
Технологическ€ш карта

Наименование кулинарного изделия (блюла) : Пюре картофельное

1-масса кипяченого молока

Цена одной порции: 7.42

Химический состав, витаN,Iины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки(г): )q
-)z

Жиры(г): 5,4
Углеводы(г): ))"
Эн.ценностъ(ккал): 14ll

Са(мг): 47
Мg(мг): оо

Fе(мг): 1,1

С(мг): 5

технология приготовления: Картофель предварительно промывают, перебирают, очищают и
повторно промывают в холодной проточной воде. I]елые клубни картофеля закладывают в
кипяченуЮ подсоленНую водУ (0,6-0,7 л на 1 кг картофеля). После доведения до готовности отвар
сливают, посуду закрывают крышкой и rтри слабом нагреве подсушивают картофель 2-з мин.
горячий картофель протирают через протироц{ую машину, непрерывно помешивая, добавляют в 2-з
приема горячее кипяченое молоко и растопленное и доведенное до кипения сливочное масло, Пюре
взбивают до полrIения пышЕой однородной массы. При отпуске шюре укладывают на тарелку, на
поверхноСти наносяТ узор. ОптИмальнаjI температура подачи 65ОС.

Утверждаю

Наименование сырья
Расход сqIрья и полуфабрикатов
l порция 100 порций

Брутто,г Нетто,г Брутто,кг Нетто,кг
Картофель свежий 272 202 )1 ) 20,2
масло сливочное 7 1 0,7 0,7
Молоко з1 ЗOt з,1 з,0
Соль йодированнаjI 1,1 1,1 0,11 0,11
Выход: 200 20.0

.Щиректор



Технологическая карта

наименование кулинарного изделия (блюда): Соус томатный

Химический состав, витtl^4ины и микроэлементы на 1 порчию:

Белки(г): 0,6
Жиры(г): 2,5

!!ц9"оды(г): з)-)-
Эн.ценностъ(ккал): з7

Са(мг): aJ
Мg(мг): 4
Fе(мг): 0,2
С(мг): 1

технология приготовления: Морковь перебираrот, промывают, очищают и повторнопромывают в проточной воде, шинкуIот. Лук репчатый перЪбирают, очищают, промывают впроточной воде, шинкуют. ToMaTHyIo пасту разводят uодой 1: Г. Нарезанные овощи пассеруют,добавляют томатное пюре, IIродолжают пассеровать еще 15-20мин. Готовят белый соус: пшеничнуюмуку просеивают, и пассеруют непрерывно помешивая на растительном масле, не допускаяпригорания, в пассированную Муку, охпажденную до 60-70 Осо вливают горячую Воду и вымешиваютло образования однородной массы, затеМ добавляют еще воду. Белый соус соединяют спассированнымИ овощаN{И и варяТ 25-з0 мин. В конце варки добавляют.ооu 
" 

сахар. Готовый соуспроцеживr}ют, протираlI при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. оптимальнаятемпература подачи 65 ОС.

Утверждаю

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикаrов

1 порция l00 порций
Брутто,г Нетто,г Брутто,кг Нетто,кг

r UMal,-llacTa 5 5 0,5 0,5
ЩIука пшеничная 2 2 0,2 0,2
1чrасло растительное a

_)
1
J 0,3 0,з

Лук репчатый I,2 1,0 0,72 0,1
Морковь J )1 0,з 0,2з
Сахар-песок

1 i 0,1 0,1
uuJrb иодированная

1 1 0,1 0,1
Выход: 50 5,0

Щиректор *-F/ri'а_^йковаи.г.



Технологическая карта

наименование кулинарного изделия (блюда): Сок в индивидуальной упаковке

Цен4 одной порции: 9,88

Химический состав, витil^.{ины и микроэлементы на l порчию:

Белки(г): 0
Жиры(г): 0
Углеводы(г): 20,4
Эн.ценность(ккал): 90

Са(мг): 14,0
Мg(мг): 8,0
Fе(мг): 2,8
С(мг): 4,0

технология приготовления: оптимальная температура подачи не выше |4"сине ниже 7ос.

Утверждаю
.Щиректор

Наименование сьIрья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция 100 порций
Брутто,г Нетто,г Брутго,кг Нетто,кг

Сок 200 200 20,0 20,0
Выход: 200 20,0

ffiW



Технологическая карта

наименование кулинарного изделия (блюда): Салат Свеколка

Цена одной порции: 3.50

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию;

Са(мг): 48
Мg(мг): 28
Fе(мг): 1,9
С(мг): 7

ТехнологиЯ приготовЛеЕия: СвеклУ rтредварительно промывают, тщательно перебирают,
повторно промывают в проточной воде и отваривают в кожуре, охлаждают, очищают и
натирают на крупной терке. Изюм перебирают и тщательно промыв€Iют, заливают водойо
доводят до кипения, воду сливЕlют, изюм охлаждают. Курагу предварительно замачивают на
20_30 мин.в горячей воде, промывuIют, ошпаривают и мелко нарезают.
подготовленные продукты соединяют и перемешивают. Заправляют растительным маслом.
Оптимальнм температура подачи 1 4ОС,

Наименование сырья
!qсход сырья и полуфабрикатов

1 порция 100 порций
Брутго,г Нетто.г Брутто.кг Нетто,кг

Свекла свежаJI 100 19/7 5l 10,0 J,9lJ,5t
Масло растительное 10 10 1,0 1,0
Изюм 8 8 0,8 0,8
Курага 5 8z 0,5 0,8z
Соль йодированная 1 1 0,1 0,1
Выход: 100 10,0

Белки(г): 4,5
Хtиры(г): 10,1
Углеводы(г): 18,2
Эн.ценность(ккал): 184

Байкова И.Г.

Утверждаю
!иректор



Технологическ€ш карта

Наименование кулинарного изделия (блюда) : Суп картофельный
с мясными фрикадельками

l- Яйца обрабатывают согласно теЙван"ям СанП"Ц

Цена одной порции: 25.85

Химический состав, витаI\4иць] и микроэлементы на 1 порцию:

Белки(г): 16,5
Жиры(г): 10,4
Углеводы(г): 19,8
Эн.ценность(ккал): 245

Са(мг): 39
Мg(мг): 50
Fе(мг): 3,8
С(мг): 11

ТехнологИя приготОвленIдI: В кипящуЮ воду кладут картофель, нарезанный кубика:r,tи,
доводят до киIIения, добавляют нарезаЕньтй ломтиками пассированные овощи и варят до
готовности, За 5-10 мин до окончания варки добавляют rтассироваЕную томатн).ю пасту, соль"
Фрикадельки: Мясо пропускают череЗ мясорубку 2-З рйu, сойиняют с сырым N4елко
нарезанным Jц/ком, сырыми яйцами, водой, сольЮ и хорошо перемешивают, Сформированнь]е
шарики 8-101
и клад},т в

Утверждаю
{иректор ГБО

ют до готовности. Готовые фрикалельки хранят в бульоне на _\,IарN{и.l.е
:.к. Оптимальная температура полачи 75ОС"

Наименование сырья
чtg.од сырья и полуфабрикатов

1 порцлtя 100 порций
Брутто,г Нетто.г Брутто,кг Нетто,кг

Картофель свежий 140 100 14,0 10,0
Морковь свежffI |4 11 |,4 1,1
Лук репчатый |4 11 |.4 1,1
масло сливочное 1J J 0] 0,з
томат-паста |,2 |,2 0,|2 0,|2
Соль йодированнаJI 0,5 05 0,05 0,05
Фрикадельки: 50 5,0
Говядина задняя часть ]] 56.6 7,7 5,66
ДЦца куриЕые 1/10 шт 4t 0,4 0,4
Лук репчатьй 4 l

+ 4,0 4,0
Соль йодированнаrI 0,5 0,5 0,05 0,05
Выход: с фрикадельками 250/50 25,0/5,0



Технологическая карта

наименование кулинарного изделия (блюда): Котлеты из птицы

Цена одной порции: 2б.40

Химический состав" витаN,{ины и микроэлементы на 1 порцию:

Са(мг): 98,4
Мg(мг): 45,6
Fе(мг): 2,4
С(мг): 19,2

технология приготовления: Мякоть птицы пропускают через мясорубку. Измельченное мясо
соедиЕяюТ с зЕlп{оченНым в молОке батоноМ, кладуг соль, хорошо перемешивают, пропускают
череЗ мясорубкУ, добавляюТ сливочное масло и выбивают. Гоiовую котлетную массу
порционируют, панируют в сухарях, формlтот котлеты, которые жарят на разогретой до 130-
140ос. сковороде с маслоМ растительным и доводяТ до готовности в конвектом ате 250-
280оС. отгrускают котлеты рубленные с гарниром.
Оптимальнtul теN.{пература шодачи 65 ОС.

Наименование сырья
|uс.од сырья и полуфабрикатов
l порция l00 порций

Брутто,г Нетто,г Брутто,кг Нетто,кг
Грудки куриные на кости 148 88,8 14,8 8,88
Батон 27,6 2|,6 2,|6 2,|6
масло сливочное 5 5 0,5 0,5
Молоко з|,2 з1,,2 з,|2 3,72
Соль йодированнаrI 1 1 0,1 0,1
Qцари панировочные 6 6 0,6 0,6
Масса полуфабриката 151,2 15,12
Маоло растительное 7 7 0,7 о7
Выход: |20 12.0

Белки(г): |4,5
Жиры(г): |7
Углеводы(г): ))4
9н.ценность(ккал): з24

-Й2- Байкова И.Г.

Утверждаю
Щиректор



нование кулинарного изделия (блюда): Ра вощное

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция l00 порций
Брутто,г Нетто,г Брутто,кг Нетто,кг

Картофель све}кий 1з0 90 13,0 9,0
Капуста свежаJI 64 56 6,4 5,6
Лук репчатый 1б 8 1,6 0,8
Морковь свежая 18 9 1,8 0,9
\1а9д9 растительное aJ a

J 0,3 0,з
Соус томатный 50 5,0
Мука пшеничнаlI 2 2 о)" r- 0,2
Лщ репчаJый 2 1,5 о) 0,15
Морковь свежаlI 4 a

J 0,4 0,з
томат-паста 2 2 о) 0,2
Масло растительное i 1 0,1 0,1
lqцu йодированная 1 1 0,1 0,1
Сахар-песок 1 1 0,1 0.1
Выход: 200 20.0

Технологическая карта

Наиме

Цена одной поппии: 4.50
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порчию:

Белки(г): з,5
Пtиры(г): 8,9
Углеводы(г): 19,8
Эн.ценностъ(ккал): |70

Са(мг): 58,5
Ме(мг): з4,6
Fе(мг): 1

С(мг): 14,62 - | 
Технология приготовления: овощи перебирают, промывают,

очищают и повторпо промывают в холодной проточной воде. Картофель и коренья нарезают
ДОЛЬКаП,Iи или кубик€lми, слегка обжаривают, л}к пассеруют. Капусту-белокочаннytо нарезают
шашками, припускают. Затем картофель и овощи соединяют с соусом томатным и тlтпат 10-
15 мин. За 5-10 мин до готовности кладут соль" Морковь переб"рuar, промывают, очищают и
повторнО промываЮт в протОчной воде, шинкуIот. Лук репчатый шеребирают, очищают,
промывают в проточной воде, шинкуют. Томатную пасту разводят водой 1:1. Нарезанные
овощи IIассеруют, добавляют томатное пюре, продолжают пассеровать еще 15-20мин. Готовят
белый соус: пшеничнуЮ муку просеивают, и IIассеруют не,,рерывно помешивая на
растительНом масле, не допусКаJI пригорания, в пассироваIlную МУкУ, охлажденн}то до 60_70ОС, вливаЮт горячуЮ воДу и вымешивают до образования однородной массы, затем добавляют
еще воду. Белый соус соедишяюТ с пассироВанньIми овощами и варяТ 25-з0 мин. В конце
варки !жар.готовый соус процеживают, протираr{ при этом разварившиесяовоlци, и
опти 65"с,

Утвержлаю
Щиректор ГБО
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Наименование кулиЕарного

Технологическая карта

изделия (блюда): Компот из све}ких плодов (яблок)

Наименование сырья
Расход сырья и п

Цена одной порции: 2.74

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порuию:

Белки(г): 0,2
Жиры(г): 0,2
Угпеводы(г): 30,1
Эн.ценностъ(ккал): 115

Са(мг): 7
Мg(мг): 4
Fе(мг): 1

С(мг): 2

технология приготовления: Яблоки с_вежие перебирают, Тщотельцо промывают, очищают отсеменньж гпезд, нарезают дольками. В горячей воде растворяют сахар,доводят до кипения ипроваривtlют сахарный сироп 10-12 мин. В горячий сахарный сироп погружают нарезанныеплоды, Варят яблоки 6-8 мин. Готовьй nor.ro, оrпйu., о;;;;urrrоИ температуры ипорционируют В стаканы, равномерно распределяя 
''лоды 

в оиропе.
Оптимальн.ш температура подачи 12-1 4. С.

Утверждаю'
flиректор



Технологическ€ш карта

наименование кулицарного изделия (блюда): Рыба жареная

Цена одной порции: 21.50

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Са(мг): 26,4
Мg(мг): 9,6
Fе(мг): 0,7"

С(мг): 27

технология приготовления: rrорционные куски рыбы, непосредственно перед укладываниемна разогретый противень или сковороду панируют в пшеничной муке с добавленra* aonr,
обжаривают с двух сторон до образования румяной корочки и доводят до готовности (температура втолще кускоВ рыбЫ не ниже вO,с) в конвектОмате. Продолжительность жарки рыбы 10-20 мин. Приотпуске на тарелку укладывают гарнир и порционный кусок жареной рыбы, рядом подливают соус.
Оптимальная температура подачи 65ОС.

Утверждаю
[иректор ГБО

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция 100 порций
Брутто,г Нетто.г Брутто.кг Нетто,кг

Филе Сайды 154,3 148 |5,4з 14,8
Мука пшеничнаjI 1 7 0,7 0,7
Масло растительное 13 13 1,3 1,з
Соль йодированн€uI 1,6 1,6 0,16 0,16
Выход: 120 |2,,0

Белки(г): 17,4
Хtиры(г): 15,в
Углеводы(г): 6,з
Эн.ценность(ккал): l59,2



Технологическая карта

Наименование кулинарного изделия (блюла): Борш волынский

ffi
Цена одной цорции: 21,50

ХимическИй состав, ВиТаI,Iины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки(г): 10,9
Itиры(г): 1 1,6
Углеводы(г): 8,5
Эн.ценность(ккал): 188

Са(мг): 87
Мg(мг): 45
Fе(мг): |,9
С(мг): 27

технсiлогия приготовления: Свеклу очищают, варят целиком с добавлением лимонной

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция 100 гrорчий
Брутто.г Нетто,г Брутто.кг Нетто.кг

Говядина(задняя часть) 52 30 ý? 3,0
Капуста свежаlI 80 63,8 8,0 6,з 8
свекла свежаrI 30 2412Зt 3,0 2,412,Зt
Морковь свежая \2 9,6 I,2 0.96
Лук репчатый 11 9 1.1 0,9
томаты све}кие зв з7 з,8 з,7
томат-паста 1

J J 0,3 0,з
масло сливочное 6 6 0,6 0,6
Соль йодированная |,2 |,2 0,|2 0,|2
Сметана 10 10 1,0 1,0
Выход:
со сметаной и говядиной

250ll0l
30

25,0l1,0/
3,0

;;й;;;;;";;;;;;
прокипяченой

лук, соль и варят до готовности.Борщ отпускtIют с говядиной и

Утверждаю
,Щиректор

температура подачи 75ОС.



Технологическ€ш карта

наименование кулинарного изделия (блюда): оryр*ц свежий кусочком

микроэлементы на 1 порцию:

Са(мг): 13,8
Мg(мг): 8,4
Fе(мг): 0,36
С(мг): 6,0

технология приготовления: Свежие огурцы перебирают, тщательно моют в условиях овощного
uеха (первичнЕUI обработка). ,Щалее, в холодном цеху замачивают в растворе соли (на 1 литр воды, 10гр, соли), выдержив€}ют 10 мин, а с 1 сентября выдерживают 30 мин. По иЪтечении времени, огурцыпромывают горячей водой (t 65 "с.) с lrоследующим просуIциванием. Подготовленные огурцынарезают кусочком и подают на закусочной тарелке.

Утверждаю
Щиректор ГБОУ С

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 порция 100 порций
Брутто.г Нетто,г Брутто,кг Нетто,кг

Огурцы свежие 65 60 6,5 6.0
Выход: б0 б.0

Белки(г): 0,5
Жиры(г): 0
Углеводы(г): 5r5

Эц.ценность(ккал): 8,4

***Байкова И,Г.


