
Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в 
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Изменение №3
с продлением срока использования меню в последующие года



 

 
 
 
 
 
 

Рацион для обучающихся  1-4 классов  

 
 
 
 
 
 
 

                                                                                                                          Изменение №3 
 
 
 



Меню 1-4 классы. Комплекс I

г г г г ккал

1 Каша овсяная молочная 150 5,62 8,61 12,89 151,43 0,14 0,52 22,19 0,46 121,19 168,58 47,09 1,09 0,14 9,72 120209 120210

2 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,00 160103 160103

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 20 0,16 16,50 0,16 149,60 0,00 0,00 60,00 0,20 2,40 3,80 0,00 0,04 0,02 1,80 140113 140112

Итого: 11,07 29,09 48,79 504,23 2,58 1,12 97,19 1,00 269,77 304,02 79,69 3,12 0,30 28,52

1 Салат из свеклы с солеными огурцами 60 0,81 4,85 4,59 65,35 0,01 5,40 0,00 2,17 20,25 23,47 12,06 0,75 0,02 3,75 100403-1 100403-1

2 Щи из свежей капусты 200 2,46 2,45 5,97 55,15 0,05 15,64 6,00 1,02 122,93 36,91 16,79 0,58 0,05 3,24 110105 110106

3 Гуляш 80 11,52 1,28 2,64 68,16 0,04 1,18 7,20 0,32 11,05 106,66 14,81 1,56 0,09 4,21 120507 120508

4 Изделия макаронные отварные 120 6,55 8,48 38,58 256,81 0,07 0,00 10,80 0,64 12,44 36,35 6,66 0,68 0,02 0,92 130401 130402

5 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160117 160117

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 25,46 18,45 98,20 660,51 0,24 22,22 24,00 5,00 226,55 286,98 60,52 4,72 0,19 14,13

1 Ватрушка с джемом 50 3,55 2,45 29,75 155,25 0,04 0,06 1,50 0,86 19,21 34,40 5,46 0,36 0,03 1,75 190301
190302 190303

2 Биойогурт фруктовый питьевой 180 7,38 2,70 10,62 102,60 0,05 1,08 18,00 0,00 223,20 171,00 27,00 0,18 0,27 16,20 230104 230104

Итого: 10,93 5,15 40,37 257,85 0,10 1,14 19,50 0,86 242,41 205,40 32,46 0,54 0,30 17,95
Итого за день 47,46 52,69 187,37 1422,59 2,91 24,48 140,69 6,87 738,72 796,40 172,67 8,38 0,80 60,59

1 Сырники 100 7,00 16,00 34,00 308,00 0,16 0,42 48,00 0,51 174,71 510,73 22,94 0,69 0,25 1,08 120313 120314

2 Соус шоколадный 20 0,70 1,10 2,32 21,98 0,01 0,02 0,45 0,04 6,55 17,55 9,24 0,47 0,01 0,30 140209 140202

3 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,60 160108 160108

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 140 0,56 0,56 13,72 65,80 0,04 14,00 0,00 0,28 22,40 15,40 12,60 3,08 0,03 2,80 210110 210110

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 10,96 19,52 78,18 536,02 0,24 14,68 54,45 1,16 260,71 602,65 52,98 4,57 0,34 7,78

1 Сельдь с гарниром 60 2,42 3,46 8,33 74,26 0,06 5,10 1,20 1,19 18,30 70,19 14,49 0,60 0,06 5,55 100612 100612

2 Солянка 200 3,41 4,92 2,36 66,74 0,04 2,74 6,00 1,06 51,38 62,14 10,54 0,85 0,05 3,03 110205 110206

3 Котлеты рубленные из птицы 100 13,40 9,80 16,30 207,00 0,07 1,08 42,00 1,75 18,79 120,74 14,25 1,29 0,10 3,60 120613 120614

4 Пюре картофельное 120 2,15 13,68 14,46 189,44 0,12 10,09 10,44 0,12 43,57 78,33 26,06 0,94 0,11 7,14 130101 130102

5 Напиток вишневый 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160204 160231

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 24,00 32,66 92,24 758,64 0,34 19,01 59,64 4,64 187,22 398,20 72,95 4,58 0,33 21,32

1 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,69 190102 190103

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105 230105

Итого: 8,95 10,20 38,40 281,90 0,10 1,28 39,38 0,55 266,63 228,18 35,02 0,70 0,31 20,69
Итого за день 43,91 62,38 208,82 1576,56 0,68 34,97 153,48 6,35 714,55 1229,03 160,94 9,85 0,99 49,79

В 1, мг С, мг А, мкг Е мг, ток. 
экв. Са, мг Р, мг Мg, мг Fe, мг B2, мг

№ ТК  
(Вариант 2)

Обед

Полдник

День 3 (среда)
Завтрак

День 1(понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 2(вторник)
Завтрак

Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность

Витамины Минеральные вещества
№ ТК

(Вариант 1)I, мкг
№ п/п Наименование Выход Белки

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



1 Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие с 
молоком (см. приложение №2)

150 5,55 4,65 30,54 186,60 0,17 0,89 48,00 0,60 211,20 394,20 16,80 0,79 0,25 70,80 120215 120215

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Пирожок с клубникой или
Пирожок с клубничным джемом

50 3,50 1,20 27,50 134,80 0,05 12,67 4,01 0,51 22,26 37,34 7,07 0,50 0,04 1,72 190201
190202 190203

Итого: 10,55 6,43 84,30 437,64 0,25 13,56 52,01 1,45 242,11 454,11 26,47 1,58 0,29 72,52

1 Салат картофельный с растительным маслом 60 1,02 4,39 7,88 75,42 0,06 5,35 0,00 1,91 10,94 31,01 12,03 0,49 0,04 2,60 100541 100541

2 Борщ сибирский с говядиной 200 4,93 4,35 6,16 73,20 0,07 11,08 6,00 1,65 122,70 102,14 27,79 1,69 0,08 6,45 110103 110104

3 Пельмени детские из п/ф промышленного 
производства с маслом сливочным

150 14,30 22,87 30,54 318,90 0,20 0,00 22,50 0,80 24,06 95,59 15,77 1,12 0,10 0,68 120529 120529

4 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 125,00 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238 160238

5 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 24,83 33,14 104,13 743,72 0,42 68,43 28,54 5,56 228,90 324,02 70,50 4,94 0,27 11,72

1 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

2 Печенье 20 1,50 1,96 14,88 83,40 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

3
Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102 100102

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 5,32 5,49 41,14 236,04 0,04 0,07 28,00 1,09 32,98 88,80 10,10 0,81 0,05 0,00
Итого за день 40,70 45,06 229,58 1417,40 0,71 82,06 108,55 8,10 503,98 866,93 107,08 7,33 0,61 84,23

1 Каша пшенная молочная 150 4,34 7,76 20,15 167,68 0,16 0,34 17,55 0,14 80,44 135,73 37,63 1,05 0,09 7,00 120201 120202

2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,00 160106 160106

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 220 3,30 1,10 46,20 211,20 0,09 22,00 0,00 0,88 17,60 61,60 92,40 1,32 0,11 0,00 210103 210103

Итого: 9,17 9,44 92,74 496,48 0,27 23,94 17,55 1,36 108,29 220,78 133,11 2,68 0,21 7,00

1 Салат витаминный с растительным маслом 60 0,63 9,09 6,22 109,91 0,02 9,84 0,00 4,04 54,67 14,12 8,06 0,55 0,02 1,43 100504 100504

2 Суп картофельный с рыбой 200 3,80 2,60 10,80 81,80 0,09 7,48 6,40 1,42 95,80 120,50 37,80 0,99 0,10 3,89 110314 110315

3 Бефстроганов 80 10,24 3,28 5,52 92,56 0,05 0,37 15,60 0,31 83,83 129,25 17,53 1,52 0,12 6,68 120505 120506

4 Изделия макаронные отварные 120 6,55 8,48 38,58 256,81 0,07 0,00 10,80 0,64 12,44 36,35 6,66 0,68 0,02 0,92 130401 130402

5 Кисель фруктовый (ягодный) в ассортименте 200 0,62 0,06 38,24 154,66 0,00 1,20 0,00 0,06 12,62 11,90 2,40 0,92 0,00 0,00 160237 160237

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 24,46 24,31 119,52 794,54 0,27 18,89 32,80 6,99 314,05 378,92 80,05 5,52 0,27 14,93

1 Кофейный напиток из цикория с молоком 200 3,90 3,84 23,66 144,43 0,02 0,72 18,00 0,00 145,68 109,20 16,80 0,17 0,16 10,80 160104 160104

2 Булочка с цукатами или 
Булочка с изюмом

50 5,75 3,35 28,60 167,55 0,06 0,11 8,64 0,52 32,11 51,71 8,37 0,54 0,06 3,06 190104
190105 190106

Итого: 9,65 7,19 52,26 311,98 0,08 0,83 26,64 0,52 177,79 160,91 25,17 0,71 0,21 13,86
Итого за день 43,28 40,94 264,51 1603,00 0,62 43,66 76,99 8,88 600,12 760,61 238,33 8,91 0,70 35,79

1 Запеканка из творога 80 5,04 18,40 20,64 268,32 0,12 0,37 44,80 0,31 158,51 431,39 18,48 0,46 0,21 1,06 120305 120306

2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,80 0,01 0,10 4,20 0,02 30,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,90 140201 140201

3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140113 140112

4 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,60 160108 160108

Обед

Полдник

День 4 (четверг)
Завтрак

Обед

Полдник

День 5 (пятница)
Завтрак
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5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 8,54 29,36 54,41 516,16 0,16 0,71 85,00 0,77 247,46 514,16 30,08 0,83 0,32 6,46

1 Салат из свежих огурцов с растительным 
маслом

60 0,42 7,25 1,32 72,12 0,02 5,28 0,00 3,22 12,70 22,43 7,43 0,32 0,02 1,58 100507 100507

2 Рассольник Ленинградский 200 1,89 4,54 10,72 90,68 0,09 7,42 6,00 1,05 56,56 61,20 21,27 0,79 0,07 4,30 110201 110202

3 Тефтели с рисом 80 8,08 3,28 13,04 114,00 0,04 0,00 0,00 0,24 7,64 108,72 16,70 1,43 0,08 3,53 120521 120522

4 Капуста тушеная 120 2,16 1,68 17,52 93,84 0,05 38,64 0,00 2,32 233,44 51,32 26,37 0,95 0,06 4,49 130201 130202

5 Напиток морковный 200 0,87 0,08 20,93 89,14 0,04 9,00 0,00 0,26 20,08 35,30 24,10 0,50 0,05 3,20 160235 160235

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 40 2,24 0,44 19,76 92,80 0,04 0,00 0,00 0,36 100,00 100,00 10,00 1,24 0,01 4,00 200103 200103

Итого: 17,16 17,85 93,57 604,98 0,30 60,34 6,00 7,80 435,11 395,77 108,47 5,47 0,29 21,10

1 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,10 160101 160102

2 Пирожок с вишней или 
Пирожок с вишневым джемом

50 3,90 1,95 28,00 145,15 0,05 0,06 3,75 0,45 18,30 32,60 5,59 0,34 0,03 1,45 190213
190214 190215

Итого: 13,30 10,45 38,83 305,61 0,07 0,60 17,25 0,47 132,80 140,70 35,19 1,36 0,15 9,55
Итого за день 39,00 57,66 186,82 1426,75 0,53 61,65 108,25 9,03 815,37 1050,63 173,73 7,66 0,76 37,11

1 Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие с 
молоком (см. приложение №2)

150 5,55 4,65 30,54 186,60 0,17 0,89 48,00 0,60 211,20 394,20 16,80 0,79 0,25 70,80 120215 120215

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Кекс столичный 50 3,55 10,50 25,65 211,30 0,04 0,00 30,05 0,57 15,87 44,38 7,12 0,72 0,07 2,97 170601 170602

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 10,60 15,73 82,45 514,14 0,24 0,89 78,05 1,51 235,72 461,14 26,52 1,80 0,32 73,77

1 Салат из капусты, сладкого перца и 
растительного масла

60 0,89 4,25 2,41 57,11 0,02 19,74 0,00 1,92 82,37 18,48 8,56 0,34 0,02 1,69 100202-1 100202-1

2 Бульон куриный 180 1,62 3,96 2,34 51,48 0,04 3,60 0,00 0,04 5,40 20,88 8,28 0,32 0,03 1,80 110501 110502

3 Яйцо куриное диетическое, сваренное вкрутую 20 2,54 2,30 0,14 31,40 0,01 0,00 0,02 0,12 14,68 39,15 2,62 0,53 0,09 4,00 120304 120304

4 Шницель рубленный из говядины 100 12,00 10,40 6,00 165,60 0,08 0,00 0,00 2,07 14,92 171,84 20,96 2,47 0,13 5,60 120525 120526

5 Соус томатный 30 0,48 0,81 1,89 16,77 0,01 3,56 3,15 0,11 2,77 7,49 4,53 0,21 0,02 0,20 140101 140102

6 Картофель отварной 120 2,33 8,71 16,35 153,07 0,14 12,00 7,20 0,14 20,50 70,51 27,73 1,10 0,10 6,22 130103 130104
7 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,00
8 Зефир 20 0,16 0,02 16,02 65,20 0,00 0,00 0,00 0,00 5,00 2,40 1,20 0,28 0,00 0,00
9 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

10 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 24,63 31,45 85,51 731,43 0,37 42,90 10,37 5,11 214,33 411,54 89,49 8,92 0,42 21,51

1 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160117 160117

2 Бутерброд с колбасой полукопченой 40 4,94 8,38 10,32 136,40 0,05 0,00 0,00 0,46 10,70 59,60 7,00 0,84 0,04 1,40 100103 100103

3 Биойогурт фруктовый 100 4,10 1,50 5,90 57,00 0,03 0,60 10,00 0,00 124,00 95,00 15,00 0,10 0,15 9,00
Итого: 9,04 9,88 32,20 257,24 0,08 0,60 10,00 0,46 135,18 154,60 22,00 0,99 0,19 10,40
Итого за день 44,27 57,06 200,16 1502,81 0,70 44,38 98,42 7,08 585,23 1027,28 138,01 11,70 0,92 105,68
Итого за 6 дней 43,10 52,63 212,88 1491,52 1,02 48,53 114,40 7,72 659,66 955,15 165,13 8,97 0,80 62,20

1 Каша манная молочная 150 4,19 8,47 21,29 178,08 0,05 0,61 24,30 0,38 129,92 113,31 18,52 0,36 0,14 9,45 120205 120206

2 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

3 Булочка с шоколадом или
Булочка Любимая

50 5,65 4,00 27,10 167,00 0,06 0,10 6,91 0,59 29,51 52,72 8,05 0,54 0,06 3,06 190107
190108 190109

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 180 0,72 0,54 18,54 84,60 0,04 9,00 0,00 0,72 34,20 28,80 21,60 4,14 0,05 1,80 210104 210104

Итого: 10,56 13,01 82,92 493,52 0,15 9,71 31,21 1,68 194,11 194,82 48,17 5,09 0,26 14,31

Обед

Полдник

День 6 (суббота)
Завтрак

Обед

Полдник

День 7 (понедельник)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



1 Салат из моркови с сахаром 60 0,71 4,25 5,57 64,05 0,03 2,73 0,00 2,07 14,80 30,11 20,75 0,39 0,04 2,73 100302 100302

2 Суп из овощей 200 2,90 5,70 7,94 93,42 0,09 16,24 10,00 4,57 136,81 59,80 23,77 0,87 0,08 5,24 110305 110306

3 Биточки рубленные куриные 100 12,40 6,90 10,20 152,50 0,08 1,29 48,50 1,31 42,32 146,87 17,86 1,37 0,13 5,70 120611 120612

4 Рис отварной 120 3,92 5,52 42,34 234,69 0,03 0,00 10,80 0,20 4,90 63,91 21,07 0,44 0,02 0,91 130301 130302

5 Напиток клубничный 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 20,16 0,00 0,07 2,88 2,40 1,68 0,26 0,01 0,00 160205 160232

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 22,55 23,17 116,83 765,86 0,28 40,42 69,30 8,74 256,39 369,89 92,72 4,20 0,29 16,58

1 Напиток молочный 200 3,00 3,20 16,90 108,80 0,02 0,60 15,00 0,00 121,00 91,00 14,00 0,10 0,13 9,00 160236 160236

2 Кекс с цукатами или 
Кекс творожный

50 3,25 8,75 27,20 200,55 0,04 0,03 30,01 0,54 12,73 37,75 5,82 0,54 0,06 2,97 170607
170606 170603

Итого: 6,25 11,95 44,10 309,35 0,06 0,63 45,01 0,54 133,73 128,75 19,82 0,64 0,19 11,97
Итого за день 39,37 48,13 243,85 1568,73 0,49 50,76 145,52 10,95 584,23 693,46 160,71 9,92 0,74 42,86

1 Омлет натуральный, запеченный 150 15,02 8,04 10,75 175,37 0,09 0,27 15,86 0,71 118,07 257,80 19,88 2,87 0,56 26,82 120301 120322

2 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,00 160103 160103

3 Изделие деликатесное из мяса (ветчина) 20 4,52 4,18 0,00 55,70 0,00 0,00 0,00 0,00 2,40 0,00 7,00 0,52 0,00 1,40 100101 100101

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 24,83 16,20 46,50 434,27 2,53 0,87 30,86 1,05 266,65 389,44 59,48 5,38 0,69 45,22

1 Салат из свеклы и зеленого горошка 60 0,95 6,06 4,88 77,76 0,02 5,70 0,00 2,70 28,78 25,88 12,51 0,76 0,02 3,87 100402 100402

2 Суп крестьянский с крупой 200 2,65 3,59 8,25 75,29 0,05 12,52 6,00 1,97 111,55 59,28 17,57 0,64 0,05 2,92 110322 110323

3 Гуляш из мяса птицы 80 9,92 3,20 2,72 79,36 0,03 1,68 30,40 0,05 9,40 70,24 9,09 0,73 0,07 2,62 120601 120602

4 Каша гречневая рассыпчатая 120 6,09 6,55 32,65 213,83 0,17 0,00 10,80 0,36 9,53 119,99 79,99 2,69 0,08 2,36 130309 130310

5 Напиток смородина 200 0,14 0,02 33,48 132,00 0,00 9,60 0,00 0,10 5,76 3,84 3,36 0,16 0,00 0,00 160207 160229

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 22,37 20,21 102,14 677,04 0,32 29,50 47,20 5,70 219,72 346,03 130,11 5,84 0,23 13,76

1 Брушетта 50 5,85 3,10 18,25 124,30 0,06 1,37 33,29 0,66 39,81 99,71 11,52 0,73 0,07 2,08 230464 190216

2 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,60 160108 160108

Итого: 7,05 4,38 36,11 212,14 0,07 1,61 39,29 0,66 92,16 141,87 17,12 0,81 0,12 5,68
Итого за день 54,26 40,79 184,75 1323,45 2,91 31,99 117,36 7,41 578,52 877,35 206,71 12,04 1,05 64,67

1 Каша овсяная молочная 150 5,62 8,61 12,89 151,43 0,14 0,52 22,19 0,46 121,19 168,58 47,09 1,09 0,14 9,72 120209 120210

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4
Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102 100102

5 Масло коровье сладкосливочное несоленое 20 0,16 16,50 0,16 149,60 0,00 0,00 60,00 0,20 2,40 3,80 0,00 0,04 0,02 1,80 140113 140112

Итого: 9,60 28,64 39,31 453,67 0,16 0,59 108,19 1,05 154,23 248,95 53,19 1,52 0,20 11,52

1 Салат из моркови и свежих огурцов 60 1,09 4,46 7,08 73,07 0,05 4,37 0,00 1,99 14,03 36,61 16,15 0,51 0,04 2,48 100307-1 100307-1

2 Суп куриный 200 7,40 3,40 7,80 91,40 0,06 5,23 9,43 1,06 19,97 58,85 17,46 0,79 0,06 3,33 110303 110304

3 Рыба (филе) припущенная 120 23,42 0,88 0,00 101,02 0,13 1,46 14,64 1,32 514,61 747,09 44,05 0,75 0,10 197,64 120405 120405

4 Пюре картофельное 120 2,15 13,68 14,46 189,44 0,12 10,09 10,44 0,12 43,57 78,33 26,06 0,94 0,11 7,14 130101 130102

5 Напиток вишневый 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160204 160231

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

Обед

Полдник

День 9 (среда)
Завтрак

Обед

Обед

Полдник

День 8 (вторник)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 38,18 23,80 90,40 728,53 0,44 21,15 34,51 5,35 652,06 1004,47 113,93 4,14 0,32 212,59

1 Пирожок с яблоком или 
Пирожок с яблочным джемом

50 3,65 1,50 27,50 138,10 0,05 0,15 4,01 0,47 22,86 37,19 7,07 0,56 0,04 1,72 190204
190205 190206

2 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,10 160101 160102

Итого: 13,05 10,00 38,33 298,56 0,07 0,69 17,51 0,48 137,36 145,29 36,67 1,58 0,16 9,82
Итого за день 60,83 62,44 168,04 1480,77 0,68 22,43 160,20 6,88 943,65 1398,71 203,79 7,23 0,68 233,93

1 Сырники 100 7,00 16,00 34,00 308,00 0,16 0,42 48,00 0,51 174,71 510,73 22,94 0,69 0,25 1,08 120313 120314

2 Соус ягодный 20 0,16 0,00 3,90 16,24 0,00 0,00 0,00 0,00 0,33 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00 140203 140204

3 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

5 Гемотоген обогащенный очищенным 
гемоглобином 

20 1,20 0,60 15,14 70,80 0,01 0,00 20,00 0,00 2,00 6,60 0,40 0,12 0,04 0,00

Итого: 9,86 17,18 79,30 511,28 0,19 0,42 68,00 0,85 182,22 534,13 25,94 1,13 0,30 1,08

1 Салат Осенний 60 1,07 3,15 7,55 63,06 0,05 5,70 0,00 1,42 15,99 33,68 15,88 0,64 0,04 3,45 100516 100516

2 Суп картофельный с фрикадельками 200 6,96 3,66 15,81 124,03 0,11 9,00 0,00 1,00 21,38 115,41 27,75 1,71 0,12 6,65 110311 110312

3 Пельмени детские из п/ф промышленного 
производства с маслом сливочным

150 14,30 22,87 30,54 318,90 0,20 0,00 22,50 0,80 24,06 95,59 15,77 1,12 0,10 0,68 120529 120529

4 Кисель фруктовый (ягодный) в ассортименте 200 0,62 0,06 38,24 154,66 0,00 1,20 0,00 0,06 12,62 11,90 2,40 0,92 0,00 0,00 160237 160237

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 25,57 30,54 112,30 759,45 0,41 15,90 22,50 3,79 128,75 323,37 69,39 5,25 0,27 12,77

1 Кекс столичный 50 3,55 10,50 25,65 211,30 0,04 0,00 30,05 0,57 15,87 44,38 7,12 0,72 0,07 2,97 170601 170602

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105 230105

Итого: 9,55 16,90 35,05 331,30 0,08 1,20 60,05 0,57 257,87 226,38 35,12 0,92 0,33 20,97
Итого за день 44,98 64,62 226,65 1602,03 0,69 17,52 150,55 5,21 568,84 1083,88 130,45 7,30 0,90 34,82

1 Каша пшенная молочная 150 4,34 7,76 20,15 167,68 0,16 0,34 17,55 0,14 80,44 135,73 37,63 1,05 0,09 7,00 120201 120202

2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,00 160106 160106

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 220 3,30 1,10 46,20 211,20 0,09 22,00 0,00 0,88 17,60 61,60 92,40 1,32 0,11 0,00 210103 210103

Итого: 9,17 9,44 92,74 496,48 0,27 23,94 17,55 1,36 108,29 220,78 133,11 2,68 0,21 7,00

1 Сельдь с гарниром 60 2,42 3,46 8,33 74,26 0,06 5,10 1,20 1,19 18,30 70,19 14,49 0,60 0,06 5,55 100612 100612

2 Суп картофельный с горохом 200 7,34 1,93 20,65 129,43 0,19 4,94 0,00 2,11 32,63 93,07 30,92 1,67 0,06 3,27 110307-1 110308-1

3 Плов мясной 150 18,00 8,25 27,30 255,45 0,09 3,40 20,70 0,59 19,61 202,09 40,20 2,57 0,14 6,76 120550 120551

4 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160117 160117

5 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 31,88 15,02 102,71 674,17 0,41 13,44 21,90 4,75 130,41 448,95 95,80 5,99 0,29 17,58

1 Кефир 200 5,80 5,00 8,00 106,00 0,08 1,40 40,00 0,00 240,00 180,00 28,00 0,20 0,34 18,00 230103 230103

2 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,69 190102 190103

Итого: 8,75 8,80 37,00 267,90 0,14 1,48 49,38 0,55 264,63 226,18 35,02 0,70 0,39 20,69
Итого за день 49,80 33,26 232,44 1438,55 0,82 38,85 88,83 6,66 503,33 895,91 263,93 9,37 0,89 45,27

Полдник

Обед

Полдник

День12(суббота)
Завтрак

День 10 (четверг)
Завтрак

Обед

Полдник

День 11 (пятница)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



1 Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие с 
молоком (см. приложение №2)

150 5,55 4,65 30,54 186,60 0,17 0,89 48,00 0,60 211,20 394,20 16,80 0,79 0,25 70,80 120215 120215

2 Кекс с цукатами или 
Кекс творожный

50 3,25 8,75 27,20 200,55 0,04 0,03 30,01 0,54 12,73 37,75 5,82 0,54 0,06 2,97 170607
170606 170603

3 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,10 160101 160102

Итого: 18,20 21,90 68,57 547,61 0,24 1,46 91,51 1,15 338,43 540,05 52,22 2,35 0,43 81,87

1 Салат из капусты с растительным маслом 60 0,98 6,05 5,78 82,10 0,02 15,40 0,00 2,71 96,90 19,14 10,37 0,36 0,02 1,81 100201 100201

2 Солянка 200 3,41 4,92 2,36 66,74 0,04 2,74 6,00 1,06 51,38 62,14 10,54 0,85 0,05 3,03 110205 110206

3 Печень тушеная (говяжья) 60 10,02 4,68 4,50 100,20 0,26 28,12 4943,76 0,77 172,69 298,79 15,47 5,90 1,87 11,23 120515 120516

4 Соус сметанный 30 0,48 1,68 1,38 22,92 0,01 0,07 22,50 0,11 118,00 13,90 2,12 0,08 0,02 1,44 140106 140107

5 Каша гречневая рассыпчатая 120 6,09 6,55 32,65 213,83 0,17 0,00 10,80 0,36 9,53 119,99 79,99 2,69 0,08 2,36 130309 130310

6 Напиток морковный 200 0,87 0,08 20,93 89,14 0,04 9,00 0,00 0,26 20,08 35,30 24,10 0,50 0,05 3,20 160235 160235

7 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 24,47 24,75 87,76 673,73 0,58 55,33 4983,06 5,79 523,28 616,06 150,18 11,24 2,11 25,07

1 Ватрушка с джемом 50 3,55 2,45 29,75 155,25 0,04 0,06 1,50 0,86 19,21 34,40 5,46 0,36 0,03 1,75 190301
190302 190303

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

Итого: 3,55 2,45 45,73 219,09 0,04 0,06 1,50 0,86 23,15 40,16 5,46 0,41 0,03 1,75
Итого за день 46,23 49,10 202,07 1440,43 0,86 56,85 5076,07 7,80 884,86 1196,28 207,87 13,99 2,57 108,69
Итого за 6 дней 49,24 49,73 209,63 1475,66 1,08 36,40 956,42 7,49 677,24 1024,26 195,58 9,98 1,14 88,37

1 Каша манная молочная 150 4,19 8,47 21,29 178,08 0,05 0,61 24,30 0,38 129,92 113,31 18,52 0,36 0,14 9,45 120205 120206

2 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,00 160103 160103

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140113 140112

Итого: 9,56 20,70 57,12 456,08 2,49 1,21 69,30 0,82 277,30 246,85 51,12 2,37 0,29 27,35

1 Салат витаминный с растительным маслом 60 0,63 9,09 6,22 109,91 0,02 9,84 0,00 4,04 54,67 14,12 8,06 0,55 0,02 1,43 100504 100504

2 Суп из овощей 200 2,90 5,70 7,94 93,42 0,09 16,24 10,00 4,57 136,81 59,80 23,77 0,87 0,08 5,24 110305 110306

3 Котлеты рубленные из мяса (говядина) 100 12,20 9,60 11,30 180,40 0,07 0,00 0,00 2,03 14,97 153,23 18,82 2,21 0,11 4,90 120523 120524

4 Изделия макаронные отварные 120 6,55 8,48 38,58 256,81 0,07 0,00 10,80 0,64 12,44 36,35 6,66 0,68 0,02 0,92 130401 130402

5 Напиток вишневый 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160204 160231

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 24,90 33,67 114,82 861,74 0,29 26,08 20,80 11,79 274,06 330,30 64,90 5,23 0,24 14,49

1 Пирожок с рисом и яйцом 50 4,25 3,45 20,60 130,45 0,05 0,07 5,40 0,50 21,34 44,96 8,37 0,45 0,04 2,06 190207
190208 190209

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105 230105

Итого: 10,25 9,85 30,00 250,45 0,09 1,27 35,40 0,50 263,34 226,96 36,37 0,65 0,30 20,06
Итого за день 44,71 64,22 201,94 1568,27 2,88 28,56 125,50 13,11 814,70 804,11 152,38 8,25 0,83 61,90

1 Запеканка из творога 80 5,04 18,40 20,64 268,32 0,12 0,37 44,80 0,31 158,51 431,39 18,48 0,46 0,21 1,06 120305 120306

2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,80 0,01 0,10 4,20 0,02 30,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,90 140201 140201

3
Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102 100102

4 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,00 160106 160106

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 9,62 22,78 52,57 455,12 0,15 2,14 75,00 0,73 221,46 530,74 28,46 0,89 0,29 1,96

Обед

Полдник

День 13 (понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 14 (вторник)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



1 Салат Мозаика 60 1,72 4,42 6,09 71,34 0,05 4,21 0,01 1,73 22,17 41,08 15,13 0,57 0,06 3,76 100515-1 100515-1

2 Суп картофельный с фрикадельками 200 6,96 3,66 15,81 124,03 0,11 9,00 0,00 1,00 21,38 115,41 27,75 1,71 0,12 6,65 110311 110312

3 Рыба (филе) припущенная 120 23,42 0,88 0,00 101,02 0,13 1,46 14,64 1,32 514,61 747,09 44,05 0,75 0,10 197,64 120405 120405

4 Пюре картофельное 120 2,15 13,68 14,46 189,44 0,12 10,09 10,44 0,12 43,57 78,33 26,06 0,94 0,11 7,14 130101 130102

5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 38,87 23,65 76,72 676,63 0,49 28,76 25,09 4,89 670,43 1062,71 128,59 7,63 0,43 217,19

1 Бутерброд сложный (колбаса п/к) 50 5,62 15,68 10,38 205,60 0,04 0,07 56,00 0,55 30,90 94,10 8,30 0,66 0,06 1,60 100104-1 100104-1

2 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

Итого: 5,62 15,68 26,36 269,44 0,04 0,07 56,00 0,55 31,38 94,10 8,30 0,71 0,06 1,60
Итого за день 54,11 62,11 155,65 1401,19 0,68 30,97 156,09 6,17 923,26 1687,55 165,35 9,23 0,78 220,75

1 Омлет, смешанный с ветчиной 150 16,80 7,50 8,25 167,70 0,08 0,23 14,72 0,62 103,44 222,18 24,91 3,08 0,48 24,72 120303 120324

2 Зефир 20 0,16 0,02 16,02 65,20 0,00 0,00 0,00 0,00 5,00 2,40 1,20 0,28 0,00 0,00
3 Кофейный напиток из цикория с молоком 200 3,90 3,84 23,66 144,43 0,02 0,72 18,00 0,00 145,68 109,20 16,80 0,17 0,16 10,80 160104 160104

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 22,36 11,94 58,21 429,73 0,12 0,95 32,72 0,96 258,82 350,58 45,51 3,76 0,65 35,52

1 Салат из свеклы с солеными огурцами 60 0,81 4,85 4,59 65,35 0,01 5,40 0,00 2,17 20,25 23,47 12,06 0,75 0,02 3,75 100403-1 100403-1

2 Суп с лапшой 200 4,80 2,20 12,40 88,60 0,04 1,20 2,72 2,93 12,16 26,87 7,10 0,49 0,02 0,88 110320 110321

3 Гуляш из мяса птицы 80 9,92 3,20 2,72 79,36 0,03 1,68 30,40 0,05 9,40 70,24 9,09 0,73 0,07 2,62 120601 120602

4 Рис отварной 120 3,92 5,52 42,34 234,69 0,03 0,00 10,80 0,20 4,90 63,91 21,07 0,44 0,02 0,91 130301 130302

5 Напиток клубничный 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 20,16 0,00 0,07 2,88 2,40 1,68 0,26 0,01 0,00 160205 160232

6 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 140 0,56 0,56 13,72 65,80 0,04 14,00 0,00 0,28 22,40 15,40 12,60 3,08 0,03 2,80 210110 210110

7 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 24,14 17,71 136,84 807,40 0,23 42,44 43,92 6,56 131,39 285,89 73,79 6,84 0,19 12,96

1 Брушетта 50 5,85 3,10 18,25 124,30 0,06 1,37 33,29 0,66 39,81 99,71 11,52 0,73 0,07 2,08 230464 190216

2 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160117 160117

Итого: 5,85 3,10 34,23 188,14 0,06 1,37 33,29 0,66 40,29 99,71 11,52 0,77 0,07 2,08
Итого за день 52,35 32,76 229,28 1425,27 0,40 44,76 109,94 8,18 430,50 736,17 130,82 11,38 0,90 50,56

1 Каша манная молочная 150 4,19 8,47 21,29 178,08 0,05 0,61 24,30 0,38 129,92 113,31 18,52 0,36 0,14 9,45 120205 120206

2 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,10 160101 160102

3 Пирожок с капустой и яйцом 50 4,25 2,45 21,45 124,85 0,06 4,56 3,76 0,95 49,29 46,68 8,68 0,55 0,05 2,81 190210
190211 190212

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 180 0,72 0,54 18,54 84,60 0,04 9,00 0,00 0,72 34,20 28,80 21,60 4,14 0,05 1,80 210104 210104

Итого: 18,56 19,96 72,11 547,99 0,17 14,71 41,56 2,06 327,90 296,88 78,40 6,07 0,38 22,16

1 Салат картофельный с растительным маслом 60 1,02 4,39 7,88 75,42 0,06 5,35 0,00 1,91 10,94 31,01 12,03 0,49 0,04 2,60 100541 100541

2 Суп-пюре куриный 200 6,58 6,87 17,23 157,17 0,05 1,03 27,55 0,39 34,47 70,86 10,91 0,64 0,07 3,58 110407-1 110408-1

3 Азу из говядины 80 11,36 0,96 4,48 72,00 0,05 3,05 0,00 2,08 14,68 113,71 16,60 1,68 0,09 4,43 120503 120504

4 Каша гречневая рассыпчатая 120 6,09 6,55 32,65 213,83 0,17 0,00 10,80 0,36 9,53 119,99 79,99 2,69 0,08 2,36 130309 130310

5 Кисель абрикосовый 200 0,00 0,00 36,36 144,32 0,00 0,58 0,00 0,20 8,76 9,72 2,16 0,14 0,00 0,00 160219 160228

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Обед

Полдник

День 15 (среда)
Завтрак

Обед

Полдник

День 16 (четверг)
Завтрак

Обед

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



Итого: 27,68 19,57 118,76 761,53 0,37 10,00 38,35 5,45 133,08 412,09 129,29 6,51 0,29 14,97

1 Биойогурт фруктовый питьевой 180 7,38 2,70 10,62 102,60 0,05 1,08 18,00 0,00 223,20 171,00 27,00 0,18 0,27 16,20 230104 230104

2 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,69 190102 190103

Итого: 10,33 6,50 39,62 264,50 0,11 1,16 27,38 0,55 247,83 217,18 34,02 0,68 0,32 18,89
Итого за день 56,57 46,03 230,49 1574,02 0,65 25,87 107,29 8,06 708,81 926,16 241,71 13,26 0,99 56,02

1 Каша пшенная молочная 150 4,34 7,76 20,15 167,68 0,16 0,34 17,55 0,14 80,44 135,73 37,63 1,05 0,09 7,00 120201 120202

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Печенье 20 1,50 1,96 14,88 83,40 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00
5 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140113 140112

Итого: 7,42 18,55 61,38 442,12 0,20 0,34 49,55 1,28 96,09 178,20 44,23 1,78 0,12 7,90

1 Салат из сборных овощей 60 0,83 6,05 2,84 69,78 0,02 10,95 0,00 2,77 63,47 21,59 12,73 0,36 0,03 1,95 100509 100509

2 Борщ с капустой и картофелем 200 2,17 3,50 8,46 76,20 0,04 11,90 6,00 1,03 89,97 42,67 19,27 0,89 0,05 4,58 110101 110102

3 Печень тушеная (говяжья) 60 10,02 4,68 4,50 100,20 0,26 28,12 4943,76 0,77 172,69 298,79 15,47 5,90 1,87 11,23 120515 120516

4 Соус сметанный 30 0,48 1,68 1,38 22,92 0,01 0,07 22,50 0,11 118,00 13,90 2,12 0,08 0,02 1,44 140106 140107

5 Изделия макаронные отварные 120 6,55 8,48 38,58 256,81 0,07 0,00 10,80 0,64 12,44 36,35 6,66 0,68 0,02 0,92 130401 130402

6 Напиток смородина 200 0,14 0,02 33,48 132,00 0,00 9,60 0,00 0,10 5,76 3,84 3,36 0,16 0,00 0,00 160207 160229

7 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 22,81 25,22 109,40 756,71 0,45 60,64 4983,06 5,94 517,04 483,93 67,20 8,93 2,00 22,12

1 Пирожок с клубникой или
Пирожок с клубничным джемом

50 3,50 1,20 27,50 134,80 0,05 12,67 4,01 0,51 22,26 37,34 7,07 0,50 0,04 1,72 190201
190202 190203

2 Ряженка 200 7,80 5,00 8,40 108,00 0,00 0,60 40,00 0,00 248,00 184,00 28,00 0,20 0,26 0,00 230102 230102

Итого: 11,30 6,20 35,90 242,80 0,05 13,27 44,01 0,51 270,26 221,34 35,07 0,70 0,30 1,72
Итого за день 41,52 49,96 206,68 1441,62 0,69 74,25 5076,62 7,73 883,38 883,47 146,50 11,40 2,41 31,74

1 Запеканка из творога 80 5,04 18,40 20,64 268,32 0,12 0,37 44,80 0,31 158,51 431,39 18,48 0,46 0,21 1,06 120305 120306

2 Соус ягодный 20 0,16 0,00 3,90 16,24 0,00 0,00 0,00 0,00 0,33 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00 140203 140204

3 Изделие деликатесное из мяса (ветчина) 20 4,52 4,18 0,00 55,70 0,00 0,00 0,00 0,00 2,40 0,00 7,00 0,52 0,00 1,40 100101 100101

4 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,00 160103 160103

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 15,01 26,56 60,29 543,46 2,56 0,97 59,80 0,65 307,42 563,03 58,08 3,00 0,35 19,46

1 Винегрет 60 0,96 6,11 5,46 80,92 0,04 4,99 0,00 2,73 22,91 28,40 12,44 0,54 0,03 2,86 100501 100501

2 Рассольник домашний 200 2,65 3,59 9,20 75,67 0,09 12,62 6,00 1,03 86,36 55,56 22,79 0,85 0,07 4,90 110203 110204

3 Тефтели рыбные 80 9,28 4,16 11,84 121,92 0,07 1,40 9,00 0,80 213,77 312,27 21,16 0,56 0,06 77,06 120403 120404

4 Пюре картофельное 120 2,15 13,68 14,46 189,44 0,12 10,09 10,44 0,12 43,57 78,33 26,06 0,94 0,11 7,14 130101 130102

5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 21,16 29,12 91,60 711,16 0,41 33,11 25,44 5,75 440,02 572,16 100,65 6,79 0,30 93,96

1 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,60 160108 160108

2 Кекс с шоколадом 50 3,45 11,00 24,00 208,80 0,05 0,00 30,01 0,56 17,22 70,87 25,62 1,65 0,07 3,20 170604 170605

Итого: 4,65 12,28 41,86 296,64 0,05 0,24 36,01 0,56 69,57 113,04 31,22 1,74 0,12 6,80
Итого за день 40,82 67,96 193,75 1551,26 3,03 34,31 121,25 6,95 817,01 1248,23 189,95 11,52 0,77 120,22
Итого за 6 дней 48,35 53,84 202,97 1493,61 1,39 39,79 949,45 8,37 762,95 1047,61 171,12 10,84 1,11 90,20

Обед

Полдник

День 18 (Суббота)
Завтрак

Обед

Полдник

Полдник

День 17 (пятница)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



1 Изделия колбасные вареные (сардельки) для 
школьного питания отварные

98 11,17 17,84 1,27 210,70 0,04 0,00 0,00 0,39 25,48 128,38 15,68 1,76 0,09 6,86 120502 120502

2 Капуста тушеная 100 1,80 1,40 14,60 78,20 0,04 32,20 0,00 1,94 194,53 42,77 21,98 0,79 0,05 3,74 130201 130202

3 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,00 160106 160106

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

5 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 90 0,72 0,18 6,75 34,20 0,05 34,20 0,00 0,18 31,50 15,30 9,90 0,09 0,03 0,00 210106 210106

Итого: 15,23 20,00 49,01 440,70 0,16 68,00 0,00 2,86 261,76 209,90 50,64 2,96 0,17 10,60

1 Салат из капусты белокачанной и свеклы 60 1,00 4,25 3,38 56,25 0,02 14,20 0,00 1,91 85,55 20,13 10,28 0,48 0,02 2,38 100207-1 100207-1

2 Суп-пюре овощной 190 2,85 4,75 11,40 99,75 0,05 7,90 8,55 0,17 61,46 47,47 15,51 0,48 0,06 4,14 110405 110406

3 Сухарики из хлеба пшеничного 10 1,07 0,41 7,35 37,47 0,02 0,00 0,00 0,24 3,36 12,01 1,86 0,17 0,00 0,00 180601 180601

4 Говядина отварная 80 16,88 1,84 1,44 89,84 0,07 0,00 0,00 0,50 12,63 233,42 27,37 3,36 0,19 8,68 120509 120510

5 Соус томатный 30 0,48 0,81 1,89 16,77 0,01 3,56 3,15 0,11 2,77 7,49 4,53 0,21 0,02 0,20 140101 140102

6 Каша гречневая рассыпчатая 120 6,09 6,55 32,65 213,83 0,17 0,00 10,80 0,36 9,53 119,99 79,99 2,69 0,08 2,36 130309 130310

7 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 125,00 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238 160238

8 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

9 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 32,94 20,15 117,66 790,10 0,42 77,66 22,54 4,48 246,50 535,79 154,46 9,03 0,42 19,77

1 Пирожок с вишней или 
Пирожок с вишневым джемом

50 3,90 1,95 28,00 145,15 0,05 0,06 3,75 0,45 18,30 32,60 5,59 0,34 0,03 1,45 190213
190214 190215

2 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,10 160101 160102

Итого: 13,30 10,45 38,83 305,61 0,07 0,60 17,25 0,47 132,80 140,70 35,19 1,36 0,15 9,55
Итого за день 61,47 50,60 205,50 1536,41 0,65 146,26 39,79 7,80 641,06 886,38 240,28 13,34 0,75 39,92

1 Сырники 100 7,00 16,00 34,00 308,00 0,16 0,42 48,00 0,51 174,71 510,73 22,94 0,69 0,25 1,08 120313 120314

2 Соус шоколадный 20 0,70 1,10 2,32 21,98 0,01 0,02 0,45 0,04 6,55 17,55 9,24 0,47 0,01 0,30 140209 140202

3 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

5 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140113 140112

Итого: 9,28 25,93 62,66 521,02 0,19 0,44 78,45 0,98 187,64 546,98 34,78 1,47 0,27 2,28

1 Салат из отварного картофеля, свежего огурца 
и зеленого салата

60 1,05 4,40 8,03 76,04 0,06 5,85 0,00 1,92 11,44 31,58 13,11 0,49 0,04 2,82 100544 100544

2 Суп картофельный с фасолью 200 3,80 2,20 10,20 75,80 0,11 5,20 0,00 1,91 66,52 86,60 23,71 1,08 0,06 3,85 110309 110310

3 Шницель рубленный куриный 100 11,90 9,00 11,50 174,60 0,07 1,71 65,26 1,38 40,26 186,86 19,63 1,72 0,20 10,35 120615 120616

4 Рагу из овощей 120 2,28 2,76 13,08 86,28 0,09 9,28 0,00 2,82 21,65 56,76 26,12 0,87 0,07 4,45 130203 130204

5 Напиток яблочный 200 0,06 0,06 21,35 86,38 0,00 1,40 0,00 0,03 2,84 1,54 1,26 0,37 0,00 0,28 160217 160230

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

8 Зефир 20 0,16 0,02 16,02 65,20 0,00 0,00 0,00 0,00 5,00 2,40 1,20 0,28 0,00 0,00
Итого: 21,87 19,24 100,35 663,10 0,38 23,44 65,26 8,58 202,41 432,53 92,64 5,67 0,39 23,75

1 Булочка с шоколадом или
Булочка Любимая

50 5,65 4,00 27,10 167,00 0,06 0,10 6,91 0,59 29,51 52,72 8,05 0,54 0,06 3,06 190107
190108 190109

2 Молоко 180 5,40 5,76 8,46 108,00 0,04 1,08 27,00 0,00 217,80 163,80 25,20 0,18 0,23 16,20 230105 230105

Итого: 11,05 9,76 35,56 275,00 0,10 1,18 33,91 0,59 247,31 216,52 33,25 0,72 0,29 19,26
Итого за день 42,20 54,93 198,57 1459,12 0,67 25,05 177,62 10,15 637,36 1196,03 160,66 7,85 0,96 45,29

1 Каша овсяная молочная 150 5,62 8,61 12,89 151,43 0,14 0,52 22,19 0,46 121,19 168,58 47,09 1,09 0,14 9,72 120209 120210

Обед

Полдник

День 21 (Среда)
Завтрак

День 19 (Понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 20 (Вторник)
Завтрак
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2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

4 Кекс столичный 50 3,55 10,50 25,65 211,30 0,04 0,00 30,05 0,57 15,87 44,38 7,12 0,72 0,07 2,97 170601 170602

Итого: 12,17 20,27 75,08 531,37 0,23 0,52 52,23 1,71 150,40 252,32 59,41 2,34 0,22 12,69

1 Сельдь с гарниром 60 2,42 3,46 8,33 74,26 0,06 5,10 1,20 1,19 18,30 70,19 14,49 0,60 0,06 5,55 100612 100612

2 Борщ сибирский с говядиной 200 4,93 4,35 6,16 73,20 0,07 11,08 6,00 1,65 122,70 102,14 27,79 1,69 0,08 6,45 110103 110104

3 Голубцы ленивые 150 12,00 15,00 10,95 226,80 0,07 33,09 3,00 2,64 233,80 126,29 32,95 1,87 0,11 6,24 120542 120543

4 Напиток клубничный 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 20,16 0,00 0,07 2,88 2,40 1,68 0,26 0,01 0,00 160205 160232

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

7 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 220 3,30 1,10 46,20 211,20 0,09 22,00 0,00 0,88 17,60 61,60 92,40 1,32 0,11 0,00 210103 210103

Итого: 25,27 24,71 122,43 806,66 0,34 91,43 10,21 6,95 449,98 429,42 176,91 6,61 0,38 20,24

1 Печенье 20 1,50 1,96 14,88 83,40 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00
2 Напиток молочный 200 3,00 3,20 16,90 108,80 0,02 0,60 15,00 0,00 121,00 91,00 14,00 0,10 0,13 9,00 160236 160236

Итого: 4,50 5,16 31,78 192,20 0,04 0,60 17,00 0,70 126,80 109,00 18,00 0,52 0,14 9,00
Итого за день 41,94 50,14 229,29 1530,23 0,60 92,55 79,44 9,36 727,18 790,74 254,32 9,47 0,74 41,93

1 Омлет, смешанный с ветчиной 150 16,80 7,50 8,25 167,70 0,08 0,23 14,72 0,62 103,44 222,18 24,91 3,08 0,48 24,72 120303 120324

2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,00 160106 160106

3
Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102 100102

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 20,66 11,03 34,63 321,70 0,10 1,90 40,72 1,01 135,69 299,62 31,49 3,49 0,52 24,72

1 Салат из отварной свеклы с чесноком 60 1,55 4,33 5,24 62,84 0,01 5,67 0,01 1,91 23,24 25,25 12,60 0,80 0,02 3,99 100406 100406

2 Суп с рисом и говядиной 200 2,80 1,00 8,00 52,20 0,05 3,54 0,00 1,95 14,23 67,10 18,03 0,88 0,05 2,82 110301 110302

3 Биточки рубленные куриные 100 12,40 6,90 10,20 152,50 0,08 1,29 48,50 1,31 42,32 146,87 17,86 1,37 0,13 5,70 120611 120612

4 Изделия макаронные отварные 120 6,55 8,48 38,58 256,81 0,07 0,00 10,80 0,64 12,44 36,35 6,66 0,68 0,02 0,92 130401 130402

5 Напиток морковный 200 0,87 0,08 20,93 89,14 0,04 9,00 0,00 0,26 20,08 35,30 24,10 0,50 0,05 3,20 160235 160235

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 26,79 21,59 103,11 712,29 0,29 19,50 59,31 6,58 167,00 377,66 86,85 5,09 0,28 18,64

1 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,69 190102 190103

2 Ряженка 200 7,80 5,00 8,40 108,00 0,00 0,60 40,00 0,00 248,00 184,00 28,00 0,20 0,26 0,00 230102 230102

Итого: 10,75 8,80 37,40 269,90 0,06 0,68 49,38 0,55 272,63 230,18 35,02 0,70 0,31 2,69
Итого за день 58,19 41,43 175,15 1303,89 0,45 22,07 149,41 8,14 575,31 907,47 153,36 9,28 1,11 46,05

1 Запеканка из творога 80 5,04 18,40 20,64 268,32 0,12 0,37 44,80 0,31 158,51 431,39 18,48 0,46 0,21 1,06 120305 120306

2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,80 0,01 0,10 4,20 0,02 30,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,90 140201 140201

3 Ирис 10 0,33 0,76 8,15 40,80 0,00 0,00 3,60 0,01 14,00 10,50 1,80 0,06 0,01 0,00
4 Кофейный напиток из цикория с молоком 200 3,90 3,84 23,66 144,43 0,02 0,72 18,00 0,00 145,68 109,20 16,80 0,17 0,16 10,80 160104 160104

Итого: 9,99 23,85 58,00 486,35 0,15 1,19 70,60 0,34 348,89 572,99 40,48 0,71 0,42 12,76

1 Салат витаминный с растительным маслом 60 0,63 9,09 6,22 109,91 0,02 9,84 0,00 4,04 54,67 14,12 8,06 0,55 0,02 1,43 100504 100504

2 Уха Ростовская 200 7,40 2,80 7,00 82,80 0,11 12,25 2,50 2,21 103,87 173,68 26,79 0,94 0,08 37,45 110316 110317

3 Гуляш из мяса птицы 80 9,92 3,20 2,72 79,36 0,03 1,68 30,40 0,05 9,40 70,24 9,09 0,73 0,07 2,62 120601 120602

4 Картофель отварной 120 2,33 8,71 16,35 153,07 0,14 12,00 7,20 0,14 20,50 70,51 27,73 1,10 0,10 6,22 130103 130104

Обед

Полдник

Обед

День 22 (Четверг)
Завтрак

Обед

Полдник

День 23 (Пятница)
Завтрак
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5 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 125,00 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238 160238

6 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 180 1,62 0,36 14,58 77,40 0,07 108,00 0,00 0,36 61,20 41,40 23,40 0,54 0,05 3,60 210102 210102

7 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 26,47 25,69 106,42 778,74 0,46 195,77 40,14 8,01 320,84 465,23 109,98 5,50 0,36 53,31

1 Кекс с цукатами или 
Кекс творожный

50 3,25 8,75 27,20 200,55 0,04 0,03 30,01 0,54 12,73 37,75 5,82 0,54 0,06 2,97 170607
170606 170603

2 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

Итого: 3,25 8,75 43,18 264,39 0,04 0,03 30,01 0,54 13,21 37,75 5,82 0,58 0,06 2,97
Итого за день 39,71 58,29 207,60 1529,48 0,66 196,99 140,75 8,88 682,94 1075,97 156,28 6,79 0,84 69,04

1 Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие с 
молоком (см. приложение №2)

150 5,55 4,65 30,54 186,60 0,17 0,89 48,00 0,60 211,20 394,20 16,80 0,79 0,25 70,80 120215 120215

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140113 140112

Итого: 8,63 14,06 67,16 430,04 0,22 0,89 78,00 1,38 225,75 435,47 22,00 1,34 0,27 71,70

1 Салат из свежих огурцов с растительным 
маслом

60 0,42 7,25 1,32 72,12 0,02 5,28 0,00 3,22 12,70 22,43 7,43 0,32 0,02 1,58 100507 100507

2 Суп картофельный с фасолью 200 3,80 2,20 10,20 75,80 0,11 5,20 0,00 1,91 66,52 86,60 23,71 1,08 0,06 3,85 110309 110310

3 Пельмени детские из п/ф промышленного 
производства с маслом сливочным

150 14,30 22,87 30,54 318,90 0,20 0,00 22,50 0,80 24,06 95,59 15,77 1,12 0,10 0,68 120529 120529

4 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,00
5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 23,15 33,31 82,42 657,62 0,39 14,48 22,50 6,64 171,98 285,42 62,50 6,17 0,21 8,11

1 Ватрушка с творогом 50 5,40 5,90 24,00 170,70 0,07 0,14 9,01 1,13 50,47 126,13 9,44 0,49 0,08 2,08 190304
190305 190306

2 Кефир 200 5,80 5,00 8,00 106,00 0,08 1,40 40,00 0,00 240,00 180,00 28,00 0,20 0,34 18,00 230103 230103

Итого: 11,20 10,90 32,00 276,70 0,15 1,54 49,01 1,13 290,47 306,13 37,44 0,69 0,42 20,08
Итого за день 42,98 58,27 181,58 1364,36 0,76 16,90 149,51 9,15 688,20 1027,02 121,94 8,21 0,90 99,89
Итого за 6 дней 47,75 52,28 199,61 1453,91 0,63 83,30 122,75 8,91 658,67 980,60 181,14 9,16 0,88 57,02
Итого за 24 дня 47,5 52,9 206,0 1489,0 1,0 52,0 535,8 8,2 689,8 1002,6 178,3 9,7 1,0 74,5

Полдник

День 24 (Суббота)
Завтрак

Обед

Полдник
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       Изменение №3 



Меню 5-11 классы. Комплекс I

г г г г ккал

1 Каша овсяная молочная 180 6,74 10,33 15,46 181,72 0,17 0,63 26,62 0,55 145,42 202,30 56,51 1,31 0,17 11,66 120209 120210

2 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,00 160103 160103

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 20 0,16 16,50 0,16 149,60 0,00 0,00 60,00 0,20 2,40 3,80 0,00 0,04 0,02 1,80 140113 140112

Итого: 12,19 30,81 51,37 534,52 2,61 1,23 101,62 1,09 294,00 337,74 89,11 3,34 0,33 30,46

1 Салат из свеклы с солеными огурцами 100 1,36 8,09 7,65 108,92 0,02 9,00 0,00 3,62 33,75 39,11 20,10 1,25 0,04 6,25 100403-1 100403-1

2 Щи из свежей капусты 250 3,08 3,06 7,46 68,94 0,06 19,56 7,50 1,28 153,67 46,14 20,99 0,73 0,06 4,05 110105 110106

3 Гуляш 100 14,40 1,60 3,30 85,20 0,05 1,47 9,00 0,40 13,81 133,32 18,52 1,94 0,11 5,27 120507 120508

4 Изделия макаронные отварные 150 8,18 10,61 48,23 321,01 0,08 0,00 13,50 0,79 15,55 45,44 8,32 0,85 0,02 1,15 130401 130402

5 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160117 160117

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 31,13 24,73 113,06 799,11 0,28 30,03 30,00 6,94 276,66 347,60 78,12 5,92 0,25 18,72

1 Ватрушка с джемом 50 3,55 2,45 29,75 155,25 0,04 0,06 1,50 0,86 19,21 34,40 5,46 0,36 0,03 1,75 190301
190302 190303

2 Биойогурт фруктовый питьевой 200 8,20 3,00 11,80 114,00 0,06 1,20 20,00 0,00 248,00 190,00 30,00 0,20 0,30 18,00 230104 230104

Итого: 11,75 5,45 41,55 269,25 0,10 1,26 21,50 0,86 267,21 224,40 35,46 0,56 0,33 19,75
Итого за день 55,08 61,00 205,98 1602,87 3,00 32,51 153,13 8,90 837,87 909,74 202,70 9,82 0,91 68,93

1 Сырники 100 7,00 16,00 34,00 308,00 0,16 0,42 48,00 0,51 174,71 510,73 22,94 0,69 0,25 1,08 120313 120314

2 Соус шоколадный 30 1,05 1,65 3,48 32,97 0,01 0,03 0,68 0,05 9,83 26,33 13,86 0,70 0,01 0,45 140209 140202

3 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,60 160108 160108

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 140 0,56 0,56 13,72 65,80 0,04 14,00 0,00 0,28 22,40 15,40 12,60 3,08 0,03 2,80 210110 210110

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 11,31 20,07 79,34 547,01 0,24 14,69 54,68 1,18 263,98 611,42 57,60 4,80 0,35 7,93

1 Сельдь с гарниром 100 4,04 5,76 13,89 123,76 0,11 8,50 2,01 1,99 30,50 116,98 24,15 1,00 0,10 9,25 100612 100612

2 Солянка 250 4,26 6,15 2,95 83,43 0,05 3,43 7,50 1,32 64,22 77,68 13,18 1,06 0,07 3,79 110205 110206

3 Котлеты рубленные из птицы 100 13,40 9,80 16,30 207,00 0,07 1,08 42,00 1,75 18,79 120,74 14,25 1,29 0,10 3,60 120613 120614

4 Пюре картофельное 150 2,69 17,10 18,08 236,81 0,15 12,61 13,05 0,15 54,47 97,91 32,58 1,18 0,14 8,93 130101 130102

5 Напиток вишневый 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160204 160231

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 28,50 40,19 112,28 924,59 0,45 25,62 64,56 6,07 227,85 496,91 94,36 5,67 0,42 27,57

1 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,69 190102 190103

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105 230105

Итого: 8,95 10,20 38,40 281,90 0,10 1,28 39,38 0,55 266,63 228,18 35,02 0,70 0,31 20,69
Итого за день 48,76 70,46 230,02 1753,50 0,79 41,58 158,61 7,80 758,46 1336,51 186,97 11,17 1,08 56,19

Р, мг Мg, мгНаименование№ 
п/п

Минеральные вещества
Выход Белки Жиры Углевод

ы
Энергетичес
кая ценность

Витамины

B2, мг I, мкгFe, мг

День 1(понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 2(вторник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 3 (среда)
Завтрак

№ ТК
(Вариант 1)

№ ТК 
(Вариант 2)В 1, мг С, мг А, мкг

Е мг, 
ток. 
экв.

Са, мг
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1 Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие с 
молоком (см. приложение №2) 200 7,40 6,20 40,72 248,80 0,23 1,18 64,00 0,80 281,60 525,60 22,40 1,06 0,33 94,40 120215 120215

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Пирожок с клубникой или
Пирожок с клубничным джемом 50 3,50 1,20 27,50 134,80 0,05 12,67 4,01 0,51 22,26 37,34 7,07 0,50 0,04 1,72 190201

190202 190203

Итого: 12,40 7,98 94,48 499,84 0,30 13,85 68,01 1,65 312,51 585,51 32,07 1,84 0,37 96,12

1 Салат картофельный с растительным маслом 100 1,71 7,32 13,14 125,70 0,10 8,91 0,00 3,18 18,23 51,68 20,05 0,82 0,06 4,33 100541 100541

2 Борщ сибирский с говядиной 250 6,16 5,44 7,70 91,50 0,09 13,86 7,51 2,06 153,38 127,68 34,74 2,11 0,10 8,06 110103 110104

3 Пельмени детские из п/ф промышленного 
производства с маслом сливочным 250 23,84 38,11 50,90 531,50 0,34 0,00 37,50 1,33 40,10 159,31 26,28 1,86 0,17 1,13 120529 120529

4 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 125,00 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238 160238

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 34,79 51,82 121,00 972,50 0,59 74,77 45,05 7,44 278,20 417,16 93,38 6,20 0,38 15,51

1 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

2 Печенье 20 1,50 1,96 14,88 83,40 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

3
Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102 100102

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 5,32 5,49 41,14 236,04 0,04 0,07 28,00 1,09 32,98 88,80 10,10 0,81 0,05 0,00
Итого за день 52,51 65,29 256,63 1708,38 0,94 88,69 141,05 10,18 623,69 1091,46 135,55 8,85 0,80 111,62

1 Каша пшенная молочная 180 5,20 9,31 24,18 201,21 0,19 0,41 21,06 0,16 96,53 162,87 45,16 1,26 0,11 8,40 120201 120202

2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,00 160106 160106

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 220 3,30 1,10 46,20 211,20 0,09 22,00 0,00 0,88 17,60 61,60 92,40 1,32 0,11 0,00 210103 210103

Итого: 10,04 10,99 96,77 530,01 0,30 24,01 21,06 1,39 124,37 247,92 140,64 2,89 0,23 8,40

1 Салат витаминный с растительным маслом 100 1,05 15,14 10,37 183,19 0,03 16,40 0,00 6,74 91,11 23,54 13,43 0,92 0,03 2,38 100504 100504

2 Суп картофельный с рыбой 250 4,75 3,25 13,50 102,25 0,12 9,35 8,00 1,78 119,75 150,63 47,26 1,24 0,13 4,87 110314 110315

3 Бефстроганов 100 12,80 4,10 6,90 115,70 0,06 0,47 19,50 0,39 104,78 161,56 21,92 1,90 0,15 8,36 120505 120506

4 Изделия макаронные отварные 150 8,18 10,61 48,23 321,01 0,08 0,00 13,50 0,79 15,55 45,44 8,32 0,85 0,02 1,15 130401 130402

5 Кисель фруктовый (ягодный) в ассортименте 200 0,62 0,06 38,24 154,66 0,00 1,20 0,00 0,06 12,62 11,90 2,40 0,92 0,00 0,00 160237 160237

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 31,52 34,54 147,67 1028,01 0,35 27,42 41,00 10,62 403,21 476,66 103,52 6,93 0,35 18,76

1 Кофейный напиток из цикория с молоком 200 3,90 3,84 23,66 144,43 0,02 0,72 18,00 0,00 145,68 109,20 16,80 0,17 0,16 10,80 160104 160104

2 Булочка с цукатами или 
Булочка с изюмом 50 5,75 3,35 28,60 167,55 0,06 0,11 8,64 0,52 32,11 51,71 8,37 0,54 0,06 3,06 190104

190105 190106

Итого: 9,65 7,19 52,26 311,98 0,08 0,83 26,64 0,52 177,79 160,91 25,17 0,71 0,21 13,86
Итого за день 51,21 52,72 296,70 1870,00 0,74 52,25 88,70 12,53 705,37 885,49 269,33 10,53 0,80 41,02

1 Запеканка из творога 100 6,30 23,00 25,80 335,40 0,15 0,46 56,00 0,38 198,14 539,24 23,10 0,57 0,27 1,33 120305 120306

2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,80 0,01 0,10 4,20 0,02 30,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,90 140201 140201

3 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,60 160108 160108

Обед

Полдник

День 4 (четверг)
Завтрак

Обед

Полдник

День 5 (пятница)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140113 140112

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 9,80 33,96 59,57 583,24 0,19 0,80 96,20 0,84 287,09 622,01 34,70 0,94 0,37 6,73

1 Салат из свежих огурцов с растительным 
маслом 100 0,70 12,08 2,20 120,20 0,03 8,80 0,00 5,37 21,16 37,39 12,38 0,54 0,04 2,64 100507 100507

2 Рассольник Ленинградский 250 2,36 5,68 13,40 113,35 0,11 9,28 7,50 1,32 70,70 76,50 26,59 0,99 0,08 5,38 110201 110202

3 Тефтели с рисом 120 12,12 4,92 19,56 171,00 0,06 0,00 0,00 0,36 11,45 163,08 25,05 2,15 0,12 5,29 120521 120522

4 Капуста тушеная 150 2,70 2,10 21,90 117,30 0,06 48,30 0,00 2,90 291,80 64,15 32,96 1,19 0,08 5,61 130201 130202

5 Напиток морковный 200 0,87 0,08 20,93 89,14 0,04 9,00 0,00 0,26 20,08 35,30 24,10 0,50 0,05 3,20 160235 160235

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 21,38 25,65 98,15 709,79 0,34 75,38 7,50 10,73 469,89 443,22 128,68 6,22 0,37 24,12

1 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,10 160101 160102

2 Пирожок с вишней или 
Пирожок с вишневым джемом 50 3,90 1,95 28,00 145,15 0,05 0,06 3,75 0,45 18,30 32,60 5,59 0,34 0,03 1,45 190213

190214 190215

Итого: 13,30 10,45 38,83 305,61 0,07 0,60 17,25 0,47 132,80 140,70 35,19 1,36 0,15 9,55
Итого за день 44,48 70,06 196,56 1598,64 0,60 76,78 120,95 12,04 889,78 1205,92 198,56 8,52 0,89 40,40

1 Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие с 
молоком (см. приложение №2) 200 7,40 6,20 40,72 248,80 0,23 1,18 64,00 0,80 281,60 525,60 22,40 1,06 0,33 94,40 120215 120215

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Кекс столичный 50 3,55 10,50 25,65 211,30 0,04 0,00 30,05 0,57 15,87 44,38 7,12 0,72 0,07 2,97 170601 170602

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 12,45 17,28 92,63 576,34 0,30 1,18 94,05 1,71 306,12 592,54 32,12 2,06 0,40 97,37

1 Салат из капусты, сладкого перца и 
растительного масла 100 1,48 7,09 4,01 95,19 0,03 32,90 0,00 3,20 137,29 30,81 14,27 0,57 0,04 2,82 100202-1 100202-1

2 Бульон куриный 230 2,07 5,06 2,99 65,78 0,06 4,60 0,00 0,05 6,90 26,68 10,58 0,41 0,04 2,30 110501 110502

3 Яйцо куриное диетическое, сваренное вкрутую 20 2,54 2,30 0,14 31,40 0,01 0,00 0,02 0,12 14,68 39,15 2,62 0,53 0,09 4,00 120304 120304

4 Шницель рубленный из говядины 100 12,00 10,40 6,00 165,60 0,08 0,00 0,00 2,07 14,92 171,84 20,96 2,47 0,13 5,60 120525 120526

5 Соус томатный 30 0,48 0,81 1,89 16,77 0,01 3,56 3,15 0,11 2,77 7,49 4,53 0,21 0,02 0,20 140101 140102

6 Картофель отварной 150 2,91 10,89 20,44 191,33 0,18 15,00 9,00 0,18 25,62 88,13 34,67 1,38 0,12 7,77 130103 130104

7 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,00
8 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

9 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 27,60 38,13 86,11 809,27 0,46 60,06 12,17 6,78 275,57 461,69 105,82 9,47 0,47 24,69

1 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160117 160117

2 Бутерброд с колбасой полукопченой 40 4,94 8,38 10,32 136,40 0,05 0,00 0,00 0,46 10,70 59,60 7,00 0,84 0,04 1,40 100103 100103

3 Биойогурт фруктовый 100 4,10 1,50 5,90 57,00 0,03 0,60 10,00 0,00 124,00 95,00 15,00 0,10 0,15 9,00
Итого: 9,04 9,88 32,20 257,24 0,08 0,60 10,00 0,46 135,18 154,60 22,00 0,99 0,19 10,40
Итого за день 49,09 65,29 210,95 1642,85 0,84 61,84 116,22 8,95 716,87 1208,83 159,94 12,52 1,06 132,46
Итого за 6 дней 50,19 64,14 232,81 1696,04 1,15 58,94 129,78 10,07 755,34 1106,33 192,18 10,23 0,92 75,10

1 Каша манная молочная 180 5,03 10,16 25,55 213,70 0,06 0,73 29,16 0,45 155,90 135,97 22,22 0,44 0,17 11,34 120205 120206

2 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

3 Булочка с шоколадом или
Булочка Любимая 50 5,65 4,00 27,10 167,00 0,06 0,10 6,91 0,59 29,51 52,72 8,05 0,54 0,06 3,06 190107

190108 190109

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 180 0,72 0,54 18,54 84,60 0,04 9,00 0,00 0,72 34,20 28,80 21,60 4,14 0,05 1,80 210104 210104

Обед

Полдник

День 6 (суббота)
Завтрак

День 7 (понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



Итого: 11,40 14,70 87,18 529,14 0,16 9,83 36,07 1,76 220,09 217,49 51,88 5,17 0,29 16,20

1 Салат из моркови с сахаром 100 1,18 7,08 9,28 106,75 0,05 4,55 0,00 3,44 24,66 50,19 34,58 0,65 0,06 4,55 100302 100302

2 Суп из овощей 250 3,63 7,13 9,93 116,78 0,12 20,30 12,50 5,71 171,01 74,75 29,71 1,09 0,10 6,55 110305 110306

3 Биточки рубленные куриные 100 12,40 6,90 10,20 152,50 0,08 1,29 48,50 1,31 42,32 146,87 17,86 1,37 0,13 5,70 120611 120612

4 Рис отварной 150 4,91 6,90 52,93 293,36 0,04 0,00 13,50 0,26 6,12 79,89 26,33 0,54 0,03 1,14 130301 130302

5 Напиток клубничный 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 20,16 0,00 0,07 2,88 2,40 1,68 0,26 0,01 0,00 160205 160232

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 26,23 29,39 143,39 942,99 0,36 46,30 74,50 11,65 306,38 437,69 120,36 5,02 0,35 19,94

1 Напиток молочный 200 3,00 3,20 16,90 108,80 0,02 0,60 15,00 0,00 121,00 91,00 14,00 0,10 0,13 9,00 160236 160236

2 Кекс с цукатами или 
Кекс творожный 50 3,25 8,75 27,20 200,55 0,04 0,03 30,01 0,54 12,73 37,75 5,82 0,54 0,06 2,97 170607

170606 170603

Итого: 6,25 11,95 44,10 309,35 0,06 0,63 45,01 0,54 133,73 128,75 19,82 0,64 0,19 11,97
Итого за день 43,88 56,04 274,67 1781,47 0,58 56,76 155,58 13,94 660,20 783,93 192,06 10,82 0,82 48,11

1 Омлет натуральный, запеченный 180 18,03 9,65 12,90 210,45 0,11 0,32 19,04 0,85 141,68 309,36 23,86 3,45 0,67 32,18 120301 120322

2 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,00 160103 160103

3 Изделие деликатесное из мяса (ветчина) 20 4,52 4,18 0,00 55,70 0,00 0,00 0,00 0,00 2,40 0,00 7,00 0,52 0,00 1,40 100101 100101

4 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 29,34 18,39 58,93 521,75 2,57 0,92 34,04 1,53 294,96 457,80 66,06 6,20 0,81 50,58

1 Салат из свеклы и зеленого горошка 100 1,59 10,10 8,13 129,60 0,03 9,50 0,00 4,51 47,97 43,14 20,86 1,27 0,04 6,45 100402 100402

2 Суп крестьянский с крупой 250 3,31 4,49 10,31 94,11 0,06 15,66 7,50 2,46 139,43 74,10 21,96 0,80 0,06 3,65 110322 110323

3 Гуляш из мяса птицы 100 12,40 4,00 3,40 99,20 0,04 2,10 38,00 0,06 11,75 87,80 11,36 0,91 0,08 3,27 120601 120602

4 Каша гречневая рассыпчатая 150 7,61 8,18 40,82 267,29 0,21 0,00 13,50 0,44 11,91 149,99 99,98 3,37 0,10 2,95 130309 130310

5 Напиток смородина 200 0,14 0,02 33,48 132,00 0,00 9,60 0,00 0,10 5,76 3,84 3,36 0,16 0,00 0,00 160207 160229

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 29,17 28,17 126,58 873,40 0,41 36,86 59,00 8,43 276,23 442,47 167,71 7,60 0,30 18,32

1 Брушетта 50 5,85 3,10 18,25 124,30 0,06 1,37 33,29 0,66 39,81 99,71 11,52 0,73 0,07 2,08 230464 190216

2 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,60 160108 160108

Итого: 7,05 4,38 36,11 212,14 0,07 1,61 39,29 0,66 92,16 141,87 17,12 0,81 0,12 5,68
Итого за день 65,56 50,93 221,62 1607,28 3,05 39,39 132,33 10,62 663,34 1042,14 250,89 14,61 1,23 74,58

1 Каша овсяная молочная 180 6,74 10,33 15,46 181,72 0,17 0,63 26,62 0,55 145,42 202,30 56,51 1,31 0,17 11,66 120209 120210

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4
Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102 100102

5 Масло коровье сладкосливочное несоленое 20 0,16 16,50 0,16 149,60 0,00 0,00 60,00 0,20 2,40 3,80 0,00 0,04 0,02 1,80 140113 140112

Итого: 10,72 30,36 41,89 483,96 0,19 0,70 112,62 1,14 178,47 282,67 62,61 1,74 0,23 13,46

1 Салат из моркови и свежих огурцов 100 1,81 7,44 11,80 121,79 0,09 7,29 0,00 3,31 23,38 61,01 26,92 0,85 0,06 4,14 100307-1 100307-1

2 Суп куриный 250 9,25 4,25 9,75 114,25 0,08 6,53 11,79 1,33 24,96 73,56 21,82 0,99 0,07 4,16 110303 110304

3 Рыба (филе) припущенная 120 23,42 0,88 0,00 101,02 0,13 1,46 14,64 1,32 514,61 747,09 44,05 0,75 0,10 197,64 120405 120405

4 Пюре картофельное 150 2,69 17,10 18,08 236,81 0,15 12,61 13,05 0,15 54,47 97,91 32,58 1,18 0,14 8,93 130101 130102

Полдник

Обед

Обед

День 8 (вторник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 9 (среда)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



5 Напиток вишневый 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160204 160231

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 41,29 31,05 100,69 847,46 0,52 27,90 39,48 6,97 677,29 1063,17 135,58 4,91 0,39 216,87

1 Пирожок с яблоком или 
Пирожок с яблочным джемом 50 3,65 1,50 27,50 138,10 0,05 0,15 4,01 0,47 22,86 37,19 7,07 0,56 0,04 1,72 190204

190205 190206

2 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,10 160101 160102

Итого: 13,05 10,00 38,33 298,56 0,07 0,69 17,51 0,48 137,36 145,29 36,67 1,58 0,16 9,82
Итого за день 65,06 71,41 180,90 1629,98 0,79 29,28 169,61 8,59 993,12 1491,12 234,86 8,22 0,78 240,15

1 Сырники 100 7,00 16,00 34,00 308,00 0,16 0,42 48,00 0,51 174,71 510,73 22,94 0,69 0,25 1,08 120313 120314

2 Соус ягодный 20 0,16 0,00 3,90 16,24 0,00 0,00 0,00 0,00 0,33 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00 140203 140204

3 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

5 Гемотоген обогащенный очищенным 
гемоглобином 20 1,20 0,60 15,14 70,80 0,01 0,00 20,00 0,00 2,00 6,60 0,40 0,12 0,04 0,00
Итого: 9,86 17,18 79,30 511,28 0,19 0,42 68,00 0,85 182,22 534,13 25,94 1,13 0,30 1,08

1 Салат Осенний 100 1,78 5,26 12,58 105,10 0,08 9,50 0,00 2,37 26,65 56,13 26,47 1,06 0,07 5,75 100516 100516

2 Суп картофельный с фрикадельками 250 7,61 3,91 19,51 143,68 0,14 11,53 0,00 1,25 25,82 129,66 33,65 1,94 0,14 7,81 110311 110312

3 Пельмени детские из п/ф промышленного 
производства с маслом сливочным 250 23,84 38,11 50,90 531,50 0,34 0,00 37,50 1,33 40,10 159,31 26,28 1,86 0,17 1,13 120529 120529

4 Кисель фруктовый (ягодный) в ассортименте 200 0,62 0,06 38,24 154,66 0,00 1,20 0,00 0,06 12,62 11,90 2,40 0,92 0,00 0,00 160237 160237

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 36,47 48,14 141,39 1033,74 0,60 22,23 37,50 5,53 159,89 423,80 96,39 6,64 0,39 16,68

1 Кекс столичный 50 3,55 10,50 25,65 211,30 0,04 0,00 30,05 0,57 15,87 44,38 7,12 0,72 0,07 2,97 170601 170602

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105 230105

Итого: 9,55 16,90 35,05 331,30 0,08 1,20 60,05 0,57 257,87 226,38 35,12 0,92 0,33 20,97
Итого за день 55,88 82,22 255,74 1876,32 0,88 23,85 165,55 6,94 599,98 1184,30 157,44 8,69 1,01 38,73

1 Каша пшенная молочная 180 5,20 9,31 24,18 201,21 0,19 0,41 21,06 0,16 96,53 162,87 45,16 1,26 0,11 8,40 120201 120202

2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,00 160106 160106

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 220 3,30 1,10 46,20 211,20 0,09 22,00 0,00 0,88 17,60 61,60 92,40 1,32 0,11 0,00 210103 210103

Итого: 10,04 10,99 96,77 530,01 0,30 24,01 21,06 1,39 124,37 247,92 140,64 2,89 0,23 8,40

1 Сельдь с гарниром 100 4,04 5,76 13,89 123,76 0,11 8,50 2,01 1,99 30,50 116,98 24,15 1,00 0,10 9,25 100612 100612

2 Суп картофельный с горохом 250 8,99 2,33 24,15 153,63 0,24 6,24 0,00 2,60 40,33 114,40 38,56 2,07 0,08 4,13 110307-1 110308-1

3 Плов мясной 250 30,00 13,75 45,50 425,75 0,15 5,66 34,50 0,99 32,68 336,82 66,99 4,28 0,24 11,27 120550 120551

4 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160117 160117

5 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 47,15 23,23 129,96 918,18 0,56 20,40 36,51 6,43 163,39 651,80 139,90 8,50 0,44 26,65

1 Кефир 200 5,80 5,00 8,00 106,00 0,08 1,40 40,00 0,00 240,00 180,00 28,00 0,20 0,34 18,00 230103 230103

2 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,69 190102 190103

Итого: 8,75 8,80 37,00 267,90 0,14 1,48 49,38 0,55 264,63 226,18 35,02 0,70 0,39 20,69

Полдник

День 10 (четверг)
Завтрак

Обед

Полдник

Полдник

День 11 (пятница)
Завтрак

Обед

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



Итого за день 65,94 43,02 263,73 1716,09 1,00 45,89 106,95 8,37 552,39 1125,90 315,56 12,09 1,06 55,74

1 Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие с 
молоком (см. приложение №2) 200 7,40 6,20 40,72 248,80 0,23 1,18 64,00 0,80 281,60 525,60 22,40 1,06 0,33 94,40 120215 120215

2 Кекс с цукатами или 
Кекс творожный 50 3,25 8,75 27,20 200,55 0,04 0,03 30,01 0,54 12,73 37,75 5,82 0,54 0,06 2,97 170607

170606 170603

3 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,10 160101 160102

Итого: 20,05 23,45 78,75 609,81 0,30 1,75 107,51 1,35 408,83 671,45 57,82 2,61 0,51 105,47

1 Салат из капусты с растительным маслом 100 1,64 10,08 9,63 136,84 0,03 25,67 0,00 4,52 161,50 31,90 17,28 0,60 0,04 3,02 100201 100201

2 Солянка 250 4,26 6,15 2,95 83,43 0,05 3,43 7,50 1,32 64,22 77,68 13,18 1,06 0,07 3,79 110205 110206

3 Печень тушеная (говяжья) 80 13,36 6,24 6,00 133,60 0,34 37,49 6591,68 1,03 230,26 398,38 20,62 7,86 2,49 14,97 120515 120516

4 Соус сметанный 30 0,48 1,68 1,38 22,92 0,01 0,07 22,50 0,11 118,00 13,90 2,12 0,08 0,02 1,44 140106 140107

5 Каша гречневая рассыпчатая 150 7,61 8,18 40,82 267,29 0,21 0,00 13,50 0,44 11,91 149,99 99,98 3,37 0,10 2,95 130309 130310

6 Напиток морковный 200 0,87 0,08 20,93 89,14 0,04 9,00 0,00 0,26 20,08 35,30 24,10 0,50 0,05 3,20 160235 160235

7 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 32,35 33,79 112,15 884,41 0,75 75,66 6635,18 8,55 665,37 790,75 187,48 14,57 2,78 31,36

1 Ватрушка с джемом 50 3,55 2,45 29,75 155,25 0,04 0,06 1,50 0,86 19,21 34,40 5,46 0,36 0,03 1,75 190301
190302 190303

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

Итого: 3,55 2,45 45,73 219,09 0,04 0,06 1,50 0,86 23,15 40,16 5,46 0,41 0,03 1,75
Итого за день 55,95 59,69 236,63 1713,31 1,09 77,47 6744,19 10,76 1097,35 1502,37 250,77 17,59 3,33 138,58
Итого за 6 дней 58,71 60,55 238,88 1720,74 1,23 45,44 1245,70 9,87 761,06 1188,29 233,60 12,00 1,37 99,32

1 Каша манная молочная 180 5,03 10,16 25,55 213,70 0,06 0,73 29,16 0,45 155,90 135,97 22,22 0,44 0,17 11,34 120205 120206

2 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,00 160103 160103

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140113 140112

Итого: 10,40 22,39 61,38 491,70 2,51 1,33 74,16 0,89 303,28 269,51 54,82 2,44 0,32 29,24

1 Салат витаминный с растительным маслом 100 1,05 15,14 10,37 183,19 0,03 16,40 0,00 6,74 91,11 23,54 13,43 0,92 0,03 2,38 100504 100504

2 Суп из овощей 250 3,63 7,13 9,93 116,78 0,12 20,30 12,50 5,71 171,01 74,75 29,71 1,09 0,10 6,55 110305 110306

3 Котлеты рубленные из мяса (говядина) 100 12,20 9,60 11,30 180,40 0,07 0,00 0,00 2,03 14,97 153,23 18,82 2,21 0,11 4,90 120523 120524

4 Изделия макаронные отварные 150 8,18 10,61 48,23 321,01 0,08 0,00 13,50 0,79 15,55 45,44 8,32 0,85 0,02 1,15 130401 130402

5 Напиток вишневый 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160204 160231

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 27,68 43,27 130,60 1022,57 0,34 36,70 26,00 15,79 347,82 363,75 77,87 5,99 0,28 16,98

1 Пирожок с рисом и яйцом 50 4,25 3,45 20,60 130,45 0,05 0,07 5,40 0,50 21,34 44,96 8,37 0,45 0,04 2,06 190207
190208 190209

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105 230105

Итого: 10,25 9,85 30,00 250,45 0,09 1,27 35,40 0,50 263,34 226,96 36,37 0,65 0,30 20,06
Итого за день 48,33 75,51 221,98 1764,72 2,94 39,30 135,56 17,18 914,44 860,22 169,06 9,08 0,90 66,29

1 Запеканка из творога 100 6,30 23,00 25,80 335,40 0,15 0,46 56,00 0,38 198,14 539,24 23,10 0,57 0,27 1,33 120305 120306

2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,80 0,01 0,10 4,20 0,02 30,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,90 140201 140201

3 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,00 160106 160106

Обед

Полдник

День 13 (понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

День12(суббота)
Завтрак

День 14 (вторник)
Завтрак
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4
Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102 100102

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 10,88 27,38 57,73 522,20 0,19 2,23 86,20 0,80 261,09 638,59 33,08 1,01 0,34 2,23

1 Салат Мозаика 100 2,87 7,37 10,15 118,90 0,09 7,02 0,01 2,89 36,95 68,47 25,22 0,94 0,11 6,27 100515-1 100515-1

2 Суп картофельный с фрикадельками 250 7,61 3,91 19,51 143,68 0,14 11,53 0,00 1,25 25,82 129,66 33,65 1,94 0,14 7,81 110311 110312

3 Рыба (филе) припущенная 120 23,42 0,88 0,00 101,02 0,13 1,46 14,64 1,32 514,61 747,09 44,05 0,75 0,10 197,64 120405 120405

4 Пюре картофельное 150 2,69 17,10 18,08 236,81 0,15 12,61 13,05 0,15 54,47 97,91 32,58 1,18 0,14 8,93 130101 130102

5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 42,71 30,85 98,37 843,60 0,60 36,62 27,70 6,67 705,24 1140,73 153,70 8,71 0,52 222,64

1 Бутерброд сложный (колбаса п/к) 50 5,62 15,68 10,38 205,60 0,04 0,07 56,00 0,55 30,90 94,10 8,30 0,66 0,06 1,60 100104-1 100104-1

2 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

Итого: 5,62 15,68 26,36 269,44 0,04 0,07 56,00 0,55 31,38 94,10 8,30 0,71 0,06 1,60
Итого за день 59,20 73,91 182,47 1635,24 0,83 38,92 169,90 8,03 997,71 1873,42 195,07 10,42 0,92 226,47

1 Омлет, смешанный с ветчиной 180 20,16 9,00 9,90 201,24 0,09 0,27 17,67 0,74 124,13 266,61 29,89 3,69 0,58 29,66 120303 120324

2 Кофейный напиток из цикория с молоком 200 3,90 3,84 23,66 144,43 0,02 0,72 18,00 0,00 145,68 109,20 16,80 0,17 0,16 10,80 160104 160104

3 Зефир 20 0,16 0,02 16,02 65,20 0,00 0,00 0,00 0,00 5,00 2,40 1,20 0,28 0,00 0,00
4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 25,72 13,44 59,86 463,27 0,14 0,99 35,67 1,08 279,51 395,01 50,49 4,38 0,74 40,46

1 Салат из свеклы с солеными огурцами 100 1,36 8,09 7,65 108,92 0,02 9,00 0,00 3,62 33,75 39,11 20,10 1,25 0,04 6,25 100403-1 100403-1

2 Суп с лапшой 250 6,00 2,75 15,50 110,75 0,05 1,50 3,40 3,66 15,20 33,59 8,88 0,61 0,03 1,10 110320 110321

3 Гуляш из мяса птицы 100 12,40 4,00 3,40 99,20 0,04 2,10 38,00 0,06 11,75 87,80 11,36 0,91 0,08 3,27 120601 120602

4 Рис отварной 150 4,91 6,90 52,93 293,36 0,04 0,00 13,50 0,26 6,12 79,89 26,33 0,54 0,03 1,14 130301 130302

5 Напиток клубничный 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 20,16 0,00 0,07 2,88 2,40 1,68 0,26 0,01 0,00 160205 160232

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 140 0,56 0,56 13,72 65,80 0,04 14,00 0,00 0,28 22,40 15,40 12,60 3,08 0,03 2,80 210110 210110

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 29,34 23,68 154,26 951,63 0,26 46,76 54,90 8,80 151,50 341,79 91,15 7,75 0,23 16,56

1 Брушетта 50 5,85 3,10 18,25 124,30 0,06 1,37 33,29 0,66 39,81 99,71 11,52 0,73 0,07 2,08 230464 190216

2 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160117 160117

Итого: 5,85 3,10 34,23 188,14 0,06 1,37 33,29 0,66 40,29 99,71 11,52 0,77 0,07 2,08
Итого за день 60,91 40,22 248,35 1603,04 0,45 49,12 123,86 10,55 471,30 836,50 153,16 12,91 1,04 59,11

1 Каша манная молочная 180 5,03 10,16 25,55 213,70 0,06 0,73 29,16 0,45 155,90 135,97 22,22 0,44 0,17 11,34 120205 120206

2 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,10 160101 160102

3 Пирожок с капустой и яйцом 50 4,25 2,45 21,45 124,85 0,06 4,56 3,76 0,95 49,29 46,68 8,68 0,55 0,05 2,81 190210
190211 190212

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 180 0,72 0,54 18,54 84,60 0,04 9,00 0,00 0,72 34,20 28,80 21,60 4,14 0,05 1,80 210104 210104

Итого: 19,40 21,65 76,37 583,61 0,18 14,83 46,42 2,13 353,89 319,55 82,10 6,15 0,41 24,05

1 Салат картофельный с растительным маслом 100 1,71 7,32 13,14 125,70 0,10 8,91 0,00 3,18 18,23 51,68 20,05 0,82 0,06 4,33 100541 100541

2 Суп-пюре куриный 250 8,03 8,57 19,83 188,67 0,05 1,30 34,80 0,43 42,66 86,34 13,29 0,76 0,08 4,52 110407-1 110408-1

Обед

Полдник

День 16 (четверг)
Завтрак

Обед

Обед

Полдник

День 15 (среда)
Завтрак
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3 Азу из говядины 100 14,20 1,20 5,60 90,00 0,06 3,81 0,00 2,60 18,35 142,14 20,76 2,10 0,11 5,54 120503 120504

4 Каша гречневая рассыпчатая 150 7,61 8,18 40,82 267,29 0,21 0,00 13,50 0,44 11,91 149,99 99,98 3,37 0,10 2,95 130309 130310

5 Кисель абрикосовый 200 0,00 0,00 36,36 144,32 0,00 0,58 0,00 0,20 8,76 9,72 2,16 0,14 0,00 0,00 160219 160228

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 35,67 26,66 146,18 967,17 0,49 14,60 48,30 7,71 159,31 523,47 166,44 8,29 0,38 19,34

1 Биойогурт фруктовый питьевой 200 8,20 3,00 11,80 114,00 0,06 1,20 20,00 0,00 248,00 190,00 30,00 0,20 0,30 18,00 230104 230104

2 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,69 190102 190103

Итого: 11,15 6,80 40,80 275,90 0,12 1,28 29,38 0,55 272,63 236,18 37,02 0,70 0,35 20,69
Итого за день 66,23 55,11 263,35 1826,67 0,79 30,71 124,10 10,40 785,82 1079,20 285,56 15,14 1,14 64,08

1 Каша пшенная молочная 180 5,20 9,31 24,18 201,21 0,19 0,41 21,06 0,16 96,53 162,87 45,16 1,26 0,11 8,40 120201 120202

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

4 Печенье 20 1,50 1,96 14,88 83,40 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00
5 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140113 140112

Итого: 9,78 20,68 75,69 528,05 0,25 0,41 53,06 1,64 116,87 222,14 54,36 2,22 0,14 9,30

1 Салат из сборных овощей 100 1,39 10,09 4,74 116,30 0,04 18,25 0,00 4,61 105,79 35,98 21,21 0,60 0,05 3,25 100509 100509

2 Борщ с капустой и картофелем 250 2,71 4,38 10,58 95,25 0,06 14,88 7,50 1,29 112,47 53,34 24,09 1,12 0,06 5,73 110101 110102

3 Печень тушеная (говяжья) 80 13,36 6,24 6,00 133,60 0,34 37,49 6591,68 1,03 230,26 398,38 20,62 7,86 2,49 14,97 120515 120516

4 Соус сметанный 30 0,48 1,68 1,38 22,92 0,01 0,07 22,50 0,11 118,00 13,90 2,12 0,08 0,02 1,44 140106 140107

5 Изделия макаронные отварные 150 8,18 10,61 48,23 321,01 0,08 0,00 13,50 0,79 15,55 45,44 8,32 0,85 0,02 1,15 130401 130402

6 Напиток смородина 200 0,14 0,02 33,48 132,00 0,00 9,60 0,00 0,10 5,76 3,84 3,36 0,16 0,00 0,00 160207 160229

7 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 30,38 34,39 134,84 972,28 0,60 80,29 6635,18 8,80 647,22 634,48 89,92 11,77 2,66 28,54

1 Пирожок с клубникой или
Пирожок с клубничным джемом 50 3,50 1,20 27,50 134,80 0,05 12,67 4,01 0,51 22,26 37,34 7,07 0,50 0,04 1,72 190201

190202 190203

2 Ряженка 200 7,80 5,00 8,40 108,00 0,00 0,60 40,00 0,00 248,00 184,00 28,00 0,20 0,26 0,00 230102 230102

Итого: 11,30 6,20 35,90 242,80 0,05 13,27 44,01 0,51 270,26 221,34 35,07 0,70 0,30 1,72
Итого за день 51,46 61,26 246,42 1743,13 0,90 93,97 6732,25 10,96 1034,36 1077,95 179,35 14,69 3,10 39,56

1 Запеканка из творога 100 6,30 23,00 25,80 335,40 0,15 0,46 56,00 0,38 198,14 539,24 23,10 0,57 0,27 1,33 120305 120306

2 Соус ягодный 20 0,16 0,00 3,90 16,24 0,00 0,00 0,00 0,00 0,33 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00 140203 140204

3 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,00 160103 160103

4 Изделие деликатесное из мяса (ветчина) 20 4,52 4,18 0,00 55,70 0,00 0,00 0,00 0,00 2,40 0,00 7,00 0,52 0,00 1,40 100101 100101

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 16,27 31,16 65,45 610,54 2,59 1,06 71,00 0,72 347,05 670,88 62,70 3,11 0,40 19,73

1 Винегрет 100 1,60 10,19 9,10 134,87 0,06 8,32 0,00 4,54 38,19 47,33 20,74 0,89 0,05 4,77 100501 100501

2 Рассольник домашний 250 3,31 4,49 11,50 94,59 0,11 15,78 7,50 1,29 107,95 69,45 28,49 1,06 0,09 6,13 110203 110204

3 Тефтели рыбные 120 13,92 6,24 17,76 182,88 0,11 2,10 13,50 1,21 320,66 468,40 31,73 0,85 0,08 115,59 120403 120404

4 Пюре картофельное 150 2,69 17,10 18,08 236,81 0,15 12,61 13,05 0,15 54,47 97,91 32,58 1,18 0,14 8,93 130101 130102

6 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,00
7 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 26,13 39,01 96,79 839,95 0,50 42,82 34,05 7,92 589,97 763,90 129,14 7,63 0,39 137,41

Полдник

Обед

День 17 (пятница)
Завтрак

Обед

Полдник

День 18 (Суббота)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



1 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,60 160108 160108

2 Кекс с шоколадом 50 3,45 11,00 24,00 208,80 0,05 0,00 30,01 0,56 17,22 70,87 25,62 1,65 0,07 3,20 170604 170605

Итого: 4,65 12,28 41,86 296,64 0,05 0,24 36,01 0,56 69,57 113,04 31,22 1,74 0,12 6,80
Итого за день 47,06 82,45 204,10 1747,13 3,15 44,11 141,07 9,20 1006,58 1547,82 223,06 12,48 0,91 163,93
Итого за 6 дней 55,53 64,74 227,78 1719,99 1,51 49,35 1237,79 11,05 868,37 1212,52 200,88 12,45 1,34 103,24

1 Изделия колбасные вареные (сардельки) для 
школьного питания отварные 98 11,17 17,84 1,27 210,70 0,04 0,00 0,00 0,39 25,48 128,38 15,68 1,76 0,09 6,86 120502 120502

2 Капуста тушеная 150 2,70 2,10 21,90 117,30 0,06 48,30 0,00 2,90 291,80 64,15 32,96 1,19 0,08 5,61 130201 130202

3 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,00 160106 160106

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

5 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 90 0,72 0,18 6,75 34,20 0,05 34,20 0,00 0,18 31,50 15,30 9,90 0,09 0,03 0,00 210106 210106

Итого: 16,13 20,70 56,31 479,80 0,18 84,10 0,00 3,82 359,02 231,28 61,62 3,35 0,20 12,47

1 Салат из капусты белокачанной и свеклы 100 1,66 7,09 5,64 93,74 0,03 23,67 0,00 3,18 142,58 33,55 17,14 0,80 0,04 3,97 100207-1 100207-1

2 Суп-пюре овощной 240 3,60 6,00 14,40 126,00 0,06 9,98 10,80 0,22 77,64 59,96 19,59 0,60 0,07 5,23 110405 110406

3 Сухарики из хлеба пшеничного 10 1,07 0,41 7,35 37,47 0,02 0,00 0,00 0,24 3,36 12,01 1,86 0,17 0,00 0,00 180601 180601

4 Говядина отварная 100 21,10 2,30 1,80 112,30 0,09 0,00 0,00 0,62 15,79 291,78 34,21 4,20 0,23 10,85 120509 120510

5 Соус томатный 30 0,48 0,81 1,89 16,77 0,01 3,56 3,15 0,11 2,77 7,49 4,53 0,21 0,02 0,20 140101 140102

6 Каша гречневая рассыпчатая 150 7,61 8,18 40,82 267,29 0,21 0,00 13,50 0,44 11,91 149,99 99,98 3,37 0,10 2,95 130309 130310

7 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 125,00 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238 160238

8 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

9 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 40,10 26,33 131,44 929,77 0,51 89,21 27,49 6,01 325,25 650,05 192,23 10,99 0,52 25,20

1 Пирожок с вишней или 
Пирожок с вишневым джемом 50 3,90 1,95 28,00 145,15 0,05 0,06 3,75 0,45 18,30 32,60 5,59 0,34 0,03 1,45 190213

190214 190215

2 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,10 160101 160102

Итого: 13,30 10,45 38,83 305,61 0,07 0,60 17,25 0,47 132,80 140,70 35,19 1,36 0,15 9,55
Итого за день 69,53 57,48 226,58 1715,18 0,76 173,91 44,74 10,30 817,07 1022,03 289,05 15,70 0,87 47,22

1 Сырники 100 7,00 16,00 34,00 308,00 0,16 0,42 48,00 0,51 174,71 510,73 22,94 0,69 0,25 1,08 120313 120314

2 Соус шоколадный 30 1,05 1,65 3,48 32,97 0,01 0,03 0,68 0,05 9,83 26,33 13,86 0,70 0,01 0,45 140209 140202

3 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

5 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140113 140112

Итого: 9,63 26,48 63,82 532,01 0,19 0,45 78,68 1,00 190,92 555,75 39,40 1,70 0,28 2,43

1 Салат из отварного картофеля, свежего огурца 
и зеленого салата 100 1,76 7,33 13,39 126,73 0,10 9,75 0,00 3,21 19,07 52,63 21,86 0,82 0,07 4,70 100544 100544

2 Суп картофельный с фасолью 250 4,75 2,75 12,75 94,75 0,13 6,50 0,00 2,39 83,15 108,25 29,64 1,35 0,07 4,81 110309 110310

3 Шницель рубленный куриный 100 11,90 9,00 11,50 174,60 0,07 1,71 65,26 1,38 40,26 186,86 19,63 1,72 0,20 10,35 120615 120616

4 Рагу из овощей 150 2,85 3,45 16,35 107,85 0,12 11,60 0,00 3,53 27,06 70,95 32,65 1,08 0,09 5,57 130203 130204

5 Напиток яблочный 200 0,06 0,06 21,35 86,38 0,00 1,40 0,00 0,03 2,84 1,54 1,26 0,37 0,00 0,28 160217 160230

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

8 Зефир 20 0,16 0,02 16,02 65,20 0,00 0,00 0,00 0,00 5,00 2,40 1,20 0,28 0,00 0,00
Итого: 24,09 23,41 111,52 754,31 0,47 30,96 65,26 11,04 232,08 489,42 113,84 6,48 0,45 27,71

Полдник

День 19 (Понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 20 (Вторник)
Завтрак

Обед

Полдник

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



1 Булочка с шоколадом или
Булочка Любимая 50 5,65 4,00 27,10 167,00 0,06 0,10 6,91 0,59 29,51 52,72 8,05 0,54 0,06 3,06 190107

190108 190109

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105 230105

Итого: 11,65 10,40 36,50 287,00 0,10 1,30 36,91 0,59 271,51 234,72 36,05 0,74 0,32 21,06
Итого за день 45,37 60,29 211,85 1573,32 0,77 32,70 180,85 12,63 694,51 1279,89 189,28 8,92 1,05 51,20

1 Каша овсяная молочная 180 6,74 10,33 15,46 181,72 0,17 0,63 26,62 0,55 145,42 202,30 56,51 1,31 0,17 11,66 120209 120210

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

4 Кекс столичный 50 3,55 10,50 25,65 211,30 0,04 0,00 30,05 0,57 15,87 44,38 7,12 0,72 0,07 2,97 170601 170602

Итого: 13,29 21,99 77,66 561,66 0,25 0,63 56,67 1,80 174,64 286,04 68,83 2,56 0,25 14,63

1 Сельдь с гарниром 100 4,04 5,76 13,89 123,76 0,11 8,50 2,01 1,99 30,50 116,98 24,15 1,00 0,10 9,25 100612 100612

2 Борщ сибирский с говядиной 250 6,16 5,44 7,70 91,50 0,09 13,86 7,51 2,06 153,38 127,68 34,74 2,11 0,10 8,06 110103 110104

3 Голубцы ленивые 250 20,00 25,00 18,25 378,00 0,11 55,15 5,00 4,40 389,67 210,48 54,91 3,12 0,18 10,41 120542 120543

4 Напиток клубничный 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 20,16 0,00 0,07 2,88 2,40 1,68 0,26 0,01 0,00 160205 160232

5 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 34,32 37,58 100,90 866,86 0,38 97,66 14,51 9,38 635,82 541,14 125,68 7,60 0,41 29,71

1 Печенье 20 1,50 1,96 14,88 83,40 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00
2 Напиток молочный 200 3,00 3,20 16,90 108,80 0,02 0,60 15,00 0,00 121,00 91,00 14,00 0,10 0,13 9,00 160236 160236

Итого: 4,50 5,16 31,78 192,20 0,04 0,60 17,00 0,70 126,80 109,00 18,00 0,52 0,14 9,00
Итого за день 52,11 64,73 210,34 1620,72 0,67 98,89 88,18 11,88 937,26 936,18 212,51 10,68 0,80 53,35

1 Омлет, смешанный с ветчиной 180 20,16 9,00 9,90 201,24 0,09 0,27 17,67 0,74 124,13 266,61 29,89 3,69 0,58 29,66 120303 120324

2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,00 160106 160106

3
Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102 100102

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

Итого: 24,02 12,53 36,28 355,24 0,12 1,94 43,67 1,14 156,37 344,06 36,47 4,10 0,61 29,66

1 Салат из отварной свеклы с чесноком 100 2,59 7,22 8,73 104,74 0,02 9,45 0,01 3,18 38,73 42,08 20,99 1,33 0,04 6,65 100406 100406

2 Суп с рисом и говядиной 250 3,50 1,25 10,00 65,25 0,06 4,43 0,00 2,44 17,79 83,88 22,54 1,10 0,06 3,53 110301 110302

3 Биточки рубленные куриные 100 12,40 6,90 10,20 152,50 0,08 1,29 48,50 1,31 42,32 146,87 17,86 1,37 0,13 5,70 120611 120612

4 Изделия макаронные отварные 150 8,18 10,61 48,23 321,01 0,08 0,00 13,50 0,79 15,55 45,44 8,32 0,85 0,02 1,15 130401 130402

5 Напиток морковный 200 0,87 0,08 20,93 89,14 0,04 9,00 0,00 0,26 20,08 35,30 24,10 0,50 0,05 3,20 160235 160235

7 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 30,16 26,85 118,25 831,44 0,33 24,16 62,01 8,50 189,16 420,36 101,42 6,01 0,32 22,24

1 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,69 190102 190103

2 Ряженка 200 7,80 5,00 8,40 108,00 0,00 0,60 40,00 0,00 248,00 184,00 28,00 0,20 0,26 0,00 230102 230102

Итого: 10,75 8,80 37,40 269,90 0,06 0,68 49,38 0,55 272,63 230,18 35,02 0,70 0,31 2,69
Итого за день 64,93 48,18 191,94 1456,58 0,50 26,78 155,06 10,18 618,16 994,60 172,91 10,82 1,24 54,59

1 Запеканка из творога 100 6,30 23,00 25,80 335,40 0,15 0,46 56,00 0,38 198,14 539,24 23,10 0,57 0,27 1,33 120305 120306

2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,80 0,01 0,10 4,20 0,02 30,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,90 140201 140201

День 23 (Пятница)
Завтрак

Обед

Полдник

День 22 (Четверг)
Завтрак

Обед

Полдник

День 21 (Среда)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



3 Ирис 10 0,33 0,76 8,15 40,80 0,00 0,00 3,60 0,01 14,00 10,50 1,80 0,06 0,01 0,00
4 Кофейный напиток из цикория с молоком 200 3,90 3,84 23,66 144,43 0,02 0,72 18,00 0,00 145,68 109,20 16,80 0,17 0,16 10,80 160104 160104

Итого: 11,25 28,45 63,16 553,43 0,18 1,28 81,80 0,41 388,52 680,84 45,10 0,82 0,47 13,03

1 Салат витаминный с растительным маслом 100 1,05 15,14 10,37 183,19 0,03 16,40 0,00 6,74 91,11 23,54 13,43 0,92 0,03 2,38 100504 100504

2 Уха Ростовская 250 9,25 3,50 8,75 103,50 0,14 15,31 3,13 2,76 129,84 217,10 33,49 1,17 0,09 46,81 110316 110317

3 Гуляш из мяса птицы 100 12,40 4,00 3,40 99,20 0,04 2,10 38,00 0,06 11,75 87,80 11,36 0,91 0,08 3,27 120601 120602

4 Картофель отварной 150 2,91 10,89 20,44 191,33 0,18 15,00 9,00 0,18 25,62 88,13 34,67 1,38 0,12 7,77 130103 130104

5 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 125,00 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238 160238

6 Плоды и ягоды свежие (см. приложение №1) 180 1,62 0,36 14,58 77,40 0,07 108,00 0,00 0,36 61,20 41,40 23,40 0,54 0,05 3,60 210102 210102

7 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 30,31 34,85 106,80 878,42 0,52 208,81 50,17 10,96 386,02 536,45 128,65 6,32 0,43 65,83

1 Кекс с цукатами или 
Кекс творожный 50 3,25 8,75 27,20 200,55 0,04 0,03 30,01 0,54 12,73 37,75 5,82 0,54 0,06 2,97 170607

170606 170603

2 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 160107 160107

Итого: 3,25 8,75 43,18 264,39 0,04 0,03 30,01 0,54 13,21 37,75 5,82 0,58 0,06 2,97
Итого за день 44,81 72,05 213,14 1696,24 0,75 210,12 161,98 11,91 787,75 1255,04 179,57 7,72 0,96 81,83

1 Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие с 
молоком (см. приложение №2) 200 7,40 6,20 40,72 248,80 0,23 1,18 64,00 0,80 281,60 525,60 22,40 1,06 0,33 94,40 120215 120215

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,00 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,00 200102 200102

4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140113 140112

Итого: 10,48 15,61 77,34 492,24 0,28 1,18 94,00 1,58 296,15 566,87 27,60 1,60 0,35 95,30

1 Салат из свежих огурцов с растительным 
маслом 100 0,70 12,08 2,20 120,20 0,03 8,80 0,00 5,37 21,16 37,39 12,38 0,54 0,04 2,64 100507 100507

2 Суп картофельный с фасолью 250 4,75 2,75 12,75 94,75 0,13 6,50 0,00 2,39 83,15 108,25 29,64 1,35 0,07 4,81 110309 110310

3 Пельмени детские из п/ф промышленного 
производства с маслом сливочным 250 23,84 38,11 50,90 531,50 0,34 0,00 37,50 1,33 40,10 159,31 26,28 1,86 0,17 1,13 120529 120529

4 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,00
5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103 200103

Итого: 33,91 53,94 106,21 937,25 0,56 19,30 37,50 9,80 213,11 385,75 83,89 7,40 0,31 10,58

1 Ватрушка с творогом 50 5,40 5,90 24,00 170,70 0,07 0,14 9,01 1,13 50,47 126,13 9,44 0,49 0,08 2,08 190304
190305 190306

2 Кефир 200 5,80 5,00 8,00 106,00 0,08 1,40 40,00 0,00 240,00 180,00 28,00 0,20 0,34 18,00 230103 230103

Итого: 11,20 10,90 32,00 276,70 0,15 1,54 49,01 1,13 290,47 306,13 37,44 0,69 0,42 20,08
Итого за день 55,59 80,45 215,55 1706,19 0,99 22,02 180,51 12,51 799,73 1258,75 148,93 9,70 1,08 125,96
Итого за 6 дней 55,39 63,86 211,57 1628,04 0,74 94,07 135,22 11,57 775,75 1124,42 198,71 10,59 1,00 69,02
Итого за 24 дня 55,3 64,0 227,2 1699,3 1,2 61,9 685,9 10,7 790,3 1158,5 206,4 11,3 1,2 86,7

Обед

Полдник

Обед

Полдник

День 24 (Суббота)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



 

 
 
 
 
 

Рацион для обучающихся  5-11 классов  II комплекс  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                                                                                          Изменение №3 



Меню 5-11 классы. Комплекс II

г г г г ккал

1 Каша овсяная молочная 180 6,74 10,33 15,46 181,72 0,17 0,63 26,62 0,55 145,42 202,30 56,51 1,31 0,17 11,7 120209 120210

2 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,0 160103 160103

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

4 Масло коровье сладкосливочное 
несоленое 20 0,16 16,50 0,16 149,60 0,00 0,00 60,00 0,20 2,40 3,80 0,00 0,04 0,02 1,8 140113 140112

Итого: 12,19 30,81 51,37 534,52 2,61 1,23 101,62 1,09 294,00 337,74 89,11 3,34 0,33 30,46

1 Салат из моркови и свежих огурцов 100 1,81 7,44 11,80 121,79 0,09 7,29 0,00 3,31 23,38 61,01 26,92 0,85 0,06 4,1 100307-1 100307-1

2 Суп картофельный с горохом 250 8,99 2,33 24,15 153,63 0,24 6,24 0,00 2,60 40,33 114,40 38,56 2,07 0,08 4,13 110307-1 110308-1

3 Рыба (филе) припущенная 120 23,42 0,88 0,00 101,02 0,13 1,46 14,64 1,32 514,61 747,09 44,05 0,75 0,10 197,6 120405 120405

4 Рис отварной 150 4,91 6,90 52,93 293,36 0,04 0,00 13,50 0,26 6,12 79,89 26,33 0,54 0,03 1,1 130301 130302

5 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160117 160117

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 43,25 18,93 135,30 884,83 0,57 14,99 28,14 8,34 644,32 1085,98 146,07 5,36 0,29 209,05

1 Ватрушка с джемом 50 3,55 2,45 29,75 155,25 0,04 0,06 1,50 0,86 19,21 34,40 5,46 0,36 0,03 1,7 190301
190302 190303

2 Биойогурт фруктовый питьевой 200 8,20 3,00 11,80 114,00 0,06 1,20 20,00 0,00 248,00 190,00 30,00 0,20 0,30 18,0 230104 230104

Итого: 11,75 5,45 41,55 269,25 0,10 1,26 21,50 0,86 267,21 224,40 35,46 0,56 0,33 19,75
Итого за день 67,19 55,20 228,22 1688,60 3,28 17,48 151,27 10,29 1205,53 1648,12 270,64 9,26 0,95 259,26

1 Сырники 100 7,00 16,00 34,00 308,00 0,16 0,42 48,00 0,51 174,71 510,73 22,94 0,69 0,25 1,1 120313 120314

2 Соус шоколадный 30 1,05 1,65 3,48 32,97 0,01 0,03 0,68 0,05 9,83 26,33 13,86 0,70 0,01 0,5 140209 140202

3 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,6 160108 160108

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 
№1) 140 0,56 0,56 13,72 65,80 0,04 14,00 0,00 0,28 22,40 15,40 12,60 3,08 0,03 2,8 210110 210110

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

Итого: 11,31 20,07 79,34 547,01 0,24 14,69 54,68 1,18 263,98 611,42 57,60 4,80 0,35 7,93

1 Салат из капусты с растительным 
маслом 100 1,64 10,08 9,63 136,84 0,03 25,67 0,00 4,52 161,50 31,90 17,28 0,60 0,04 3,0 100201 100201

2 Суп-пюре куриный 250 8,03 8,57 19,83 188,67 0,05 1,30 34,80 0,43 42,66 86,34 13,29 0,76 0,08 4,52 110407-1 110408-1

3 Печень тушеная (говяжья) 80 13,36 6,24 6,00 133,60 0,34 37,49 6591,68 1,03 230,26 398,38 20,62 7,86 2,49 15,0 120515 120516

4 Соус сметанный 20 0,32 1,12 0,92 15,28 0,01 0,05 15,00 0,08 78,66 9,27 1,41 0,05 0,01 1,0 140106 140107

5 Каша гречневая рассыпчатая 150 7,61 8,18 40,82 267,29 0,21 0,00 13,50 0,44 11,91 149,99 99,98 3,37 0,10 2,9 130309 130310

6 Напиток вишневый 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160204 160231

7 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

В 1, мг С, мг А, мкг Е мг, ток. 
экв. Са, мг Р, мг Мg, мг Fe, мг B2, мг

№ ТК 
(Вариант 2)

Обед

День 1(понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 2(вторник)
Завтрак

№ 
п/п

Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность

Витамины Минеральные вещества

№ ТК
(Вариант 1)I, мкг

Наименование
Выход Белки

Примерное 24‐х дневное меню для обучающихся 1‐4 классов и 5‐11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013‐2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 35,09 35,58 138,26 1015,27 0,71 64,50 6654,98 7,36 584,88 759,48 162,79 13,79 2,75 28,42

1 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,7 190102 190103

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,0 230105 230105

Итого: 8,95 10,20 38,40 281,90 0,10 1,28 39,38 0,55 266,63 228,18 35,02 0,70 0,31 20,69
Итого за день 55,35 65,85 256,00 1844,18 1,05 80,46 6749,04 9,09 1115,48 1599,08 255,41 19,29 3,41 57,04

1
Изделия фигурные и хлопья из круп, 
сладкие с молоком (см. приложение №2) 200 7,40 6,20 40,72 248,80 0,23 1,18 64,00 0,80 281,60 525,60 22,40 1,06 0,33 94,4 120215 120215

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,0 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

4 Пирожок с клубникой или
Пирожок с клубничным джемом 50 3,50 1,20 27,50 134,80 0,05 12,67 4,01 0,51 22,26 37,34 7,07 0,50 0,04 1,7 190201

190202 190203

Итого: 12,40 7,98 94,48 499,84 0,30 13,85 68,01 1,65 312,51 585,51 32,07 1,84 0,37 96,12

1 Салат из отварного картофеля, свежего 
огурца и зеленого салата 100 1,76 7,33 13,39 126,73 0,10 9,75 0,00 3,21 19,07 52,63 21,86 0,82 0,07 4,7 100544 100544

2 Суп из овощей 250 3,63 7,13 9,93 116,78 0,12 20,30 12,50 5,71 171,01 74,75 29,71 1,09 0,10 6,6 110305 110306

3 Рагу из мяса птицы 250 11,50 4,25 32,00 212,25 0,24 16,95 717,50 2,66 52,70 227,67 55,60 2,82 0,24 12,1 120609 120610

4 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 125,00 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,0 160238 160238

5 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 40 2,24 0,44 19,76 92,80 0,04 0,00 0,00 0,36 100,00 100,00 10,00 1,24 0,01 4,0 200103 200103

Итого: 22,58 20,46 124,74 778,36 0,56 99,00 730,04 12,96 363,98 500,32 127,08 6,99 0,46 27,39

1 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160107 160107

2
Сыр полутвердый для детского 
(дошкольного и школьного) питания с 
жирностью до 45%

10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,0 100102 100102

3 Печенье 20 1,50 1,96 14,88 83,40 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,0
4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

Итого: 5,32 5,49 41,14 236,04 0,04 0,07 28,00 1,09 32,98 88,80 10,10 0,81 0,05 0,00
Итого за день 40,30 33,93 260,37 1514,24 0,91 112,92 826,05 15,71 709,46 1174,63 169,26 9,64 0,88 123,50

1 Каша пшенная молочная 180 5,20 9,31 24,18 201,21 0,19 0,41 21,06 0,16 96,53 162,87 45,16 1,26 0,11 8,4 120201 120202

2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,0 160106 160106

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 
№1) 220 3,30 1,10 46,20 211,20 0,09 22,00 0,00 0,88 17,60 61,60 92,40 1,32 0,11 0,0 210103 210103

Итого: 10,04 10,99 96,77 530,01 0,30 24,01 21,06 1,39 124,37 247,92 140,64 2,89 0,23 8,40

1 Винегрет 100 1,60 10,19 9,10 134,87 0,06 8,32 0,00 4,54 38,19 47,33 20,74 0,89 0,05 4,8 100501 100501

2 Щи из свежей капусты 250 3,08 3,06 7,46 68,94 0,06 19,56 7,50 1,28 153,67 46,14 20,99 0,73 0,06 4,1 110105 110106

3 Котлеты рубленные из фарша рыбного 100 9,60 9,30 17,50 192,10 0,09 0,82 301,00 1,83 284,57 418,56 26,50 0,63 0,08 105,5 120401 120402

4 Рис отварной 150 4,91 6,90 52,93 293,36 0,04 0,00 13,50 0,26 6,12 79,89 26,33 0,54 0,03 1,1 130301 130302

5 Кисель фруктовый (ягодный) в 
ассортименте 200 0,62 0,06 38,24 154,66 0,00 1,20 0,00 0,06 12,62 11,90 2,40 0,92 0,00 0,0 160237 160237

Полдник

День 3 (среда)
Завтрак

Обед

Полдник

День 4 (четверг)
Завтрак

Обед

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 23,92 30,89 155,67 995,13 0,32 29,90 322,00 8,83 554,56 687,41 107,15 4,82 0,23 117,46

1 Кофейный напиток из цикория с 
молоком 200 3,90 3,84 23,66 144,43 0,02 0,72 18,00 0,00 145,68 109,20 16,80 0,17 0,16 10,8 160104 160104

2 Булочка с цукатами или 
Булочка с изюмом 50 5,75 3,35 28,60 167,55 0,06 0,11 8,64 0,52 32,11 51,71 8,37 0,54 0,06 3,1 190104

190105 190106

Итого: 9,65 7,19 52,26 311,98 0,08 0,83 26,64 0,52 177,79 160,91 25,17 0,71 0,21 13,86
Итого за день 43,61 49,07 304,69 1837,13 0,70 54,73 369,70 10,74 856,72 1096,24 272,96 8,42 0,67 139,72

1 Запеканка из творога 100 6,30 23,00 25,80 335,40 0,15 0,46 56,00 0,38 198,14 539,24 23,10 0,57 0,27 1,3 120305 120306

2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% 
жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,80 0,01 0,10 4,20 0,02 30,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,9 140201 140201

3 Масло коровье сладкосливочное 
несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,9 140113 140112

4 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,6 160108 160108

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

Итого: 9,80 33,96 59,57 583,24 0,19 0,80 96,20 0,84 287,09 622,01 34,70 0,94 0,37 6,73

1 Салат из сборных овощей 100 1,39 10,09 4,74 116,30 0,04 18,25 0,00 4,61 105,79 35,98 21,21 0,60 0,05 3,3 100509 100509

2 Борщ с капустой и картофелем 250 2,71 4,38 10,58 95,25 0,06 14,88 7,50 1,29 112,47 53,34 24,09 1,12 0,06 5,7 110101 110102

3 Шницель рубленный куриный 100 11,90 9,00 11,50 174,60 0,07 1,71 65,26 1,38 40,26 186,86 19,63 1,72 0,20 10,4 120615 120616

4 Соус томатный 30 0,48 0,81 1,89 16,77 0,01 3,56 3,15 0,11 2,77 7,49 4,53 0,21 0,02 0,2 140101 140102

5 Каша гречневая рассыпчатая 150 7,61 8,18 40,82 267,29 0,21 0,00 13,50 0,44 11,91 149,99 99,98 3,37 0,10 2,9 130309 130310

6 Напиток морковный 200 0,87 0,08 20,93 89,14 0,04 9,00 0,00 0,26 20,08 35,30 24,10 0,50 0,05 3,2 160235 160235

7 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 27,58 33,33 110,61 858,15 0,48 47,40 89,41 8,61 347,97 535,75 201,14 8,37 0,48 27,68

1 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,1 160101 160102

2 Пирожок с вишней или 
Пирожок с вишневым джемом 50 3,90 1,95 28,00 145,15 0,05 0,06 3,75 0,45 18,30 32,60 5,59 0,34 0,03 1,5 190213

190214 190215

Итого: 13,30 10,45 38,83 305,61 0,07 0,60 17,25 0,47 132,80 140,70 35,19 1,36 0,15 9,55
Итого за день 50,68 77,74 209,01 1747,00 0,73 48,79 202,86 9,92 767,86 1298,45 271,03 10,67 1,01 43,96

1
Изделия фигурные и хлопья из круп, 
сладкие с молоком (см. приложение №2) 200 7,40 6,20 40,72 248,80 0,23 1,18 64,00 0,80 281,60 525,60 22,40 1,06 0,33 94,4 120215 120215

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,0 160105 160105

3 Кекс столичный 50 3,55 10,50 25,65 211,30 0,04 0,00 30,05 0,57 15,87 44,38 7,12 0,72 0,07 3,0 170601 170602

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

Итого: 40,85 49,44 143,91 1075,88 0,67 25,03 37,50 6,35 170,67 459,50 107,19 9,00 0,42 16,68

1 Салат Осенний 100 1,78 5,26 12,58 105,10 0,08 9,50 0,00 2,37 26,65 56,13 26,47 1,06 0,07 5,8 100516 100516

2 Суп картофельный с фрикадельками 250 7,61 3,91 19,51 143,68 0,14 11,53 0,00 1,25 25,82 129,66 33,65 1,94 0,14 7,81 110311 110312

4
Пельмени детские из п/ф 
промышленного производства с маслом 
сливочным

250 23,84 38,11 50,90 531,50 0,34 0,00 37,50 1,33 40,10 159,31 26,28 1,86 0,17 1,1 120529 120529

Обед

Полдник

День 6 (суббота)
Завтрак

Обед

Полдник

День 5 (пятница)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,0

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 40,85 49,44 143,91 1075,88 0,67 25,03 37,50 6,35 170,67 459,50 107,19 9,00 0,42 16,68

1 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160117 160117

2 Бутерброд с колбасой полукопченой 40 4,94 8,38 10,32 136,40 0,05 0,00 0,00 0,46 10,70 59,60 7,00 0,84 0,04 1,4 100103 100103

3 Биойогурт фруктовый 100 4,10 1,50 5,90 57,00 0,03 0,60 10,00 0,00 124,00 95,00 15,00 0,10 0,15 9,0
Итого: 9,04 9,88 32,20 257,24 0,08 0,60 10,00 0,46 135,18 154,60 22,00 0,99 0,19 10,40
Итого за день 90,73 108,76 320,02 2409,00 1,42 50,65 85,00 13,16 476,53 1073,59 236,38 18,98 1,03 43,77
Итого за 6 дней 58,0 65,1 263,1 1840,0 1,3 60,8 1397,3 11,5 855,3 1315,0 245,9 12,7 1,3 111,2

1 Каша манная молочная 180 5,03 10,16 25,55 213,70 0,06 0,73 29,16 0,45 155,90 135,97 22,22 0,44 0,17 11,3 120205 120206

2 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160107 160107

3 Булочка с шоколадом или
Булочка Любимая 50 5,65 4,00 27,10 167,00 0,06 0,10 6,91 0,59 29,51 52,72 8,05 0,54 0,06 3,1 190107

190108 190109

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 
№1) 180 0,72 0,54 18,54 84,60 0,04 9,00 0,00 0,72 34,20 28,80 21,60 4,14 0,05 1,8 210104 210104

Итого: 11,40 14,70 87,18 529,14 0,16 9,83 36,07 1,76 220,09 217,49 51,88 5,17 0,29 16,20

1 Салат из свежих огурцов с 
растительным маслом 100 0,70 12,08 2,20 120,20 0,03 8,80 0,00 5,37 21,16 37,39 12,38 0,54 0,04 2,6 100507 100507

2 Суп-пюре картофельный 240 4,08 4,32 12,72 106,08 0,13 10,06 19,80 0,24 63,12 96,30 28,90 1,00 0,13 8,6 110401 110402

3 Сухарики из хлеба пшеничного 10 1,07 0,41 7,35 37,47 0,02 0,00 0,00 0,24 3,36 12,01 1,86 0,17 0,00 0,0 180601 180601

4 Тефтели рубленные из говядины 120 14,88 8,64 19,80 216,48 0,08 4,03 15,66 3,28 48,73 181,73 25,22 2,40 0,14 8,0 120519 120520

5 Рагу из овощей 150 2,85 3,45 16,35 107,85 0,12 11,60 0,00 3,53 27,06 70,95 32,65 1,08 0,09 5,6 130203 130204

6 Напиток клубничный 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 20,16 0,00 0,07 2,88 2,40 1,68 0,26 0,01 0,0 160205 160232

7 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 27,71 30,28 119,48 861,68 0,43 54,64 35,46 13,59 225,70 484,38 112,88 6,55 0,43 26,77

1 Напиток молочный 200 3,00 3,20 16,90 108,80 0,02 0,60 15,00 0,00 121,00 91,00 14,00 0,10 0,13 9,0 160236 160236

2 Кекс с цукатами или 
Кекс творожный 50 3,25 8,75 27,20 200,55 0,04 0,03 30,01 0,54 12,73 37,75 5,82 0,54 0,06 3,0 170607

170606 170603

Итого: 6,25 11,95 44,10 309,35 0,06 0,63 45,01 0,54 133,73 128,75 19,82 0,64 0,19 11,97
Итого за день 45,36 56,93 250,76 1700,16 0,66 65,10 116,54 15,89 579,53 830,61 184,58 12,35 0,90 54,94

1 Омлет натуральный, запеченный 180 18,03 9,65 12,90 210,45 0,11 0,32 19,04 0,85 141,68 309,36 23,86 3,45 0,67 32,2 120301 120322

2 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,0 160103 160103

3 Изделие деликатесное из мяса 
(ветчина) 20 4,52 4,18 0,00 55,70 0,00 0,00 0,00 0,00 2,40 0,00 7,00 0,52 0,00 1,4 100101 100101

4 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

Итого: 29,34 18,39 58,93 521,75 2,57 0,92 34,04 1,53 294,96 457,80 66,06 6,20 0,81 50,58

1 Сельдь с гарниром 100 4,04 5,76 13,89 123,76 0,11 8,50 2,01 1,99 30,50 116,98 24,15 1,00 0,10 9,3 100612 100612

2 Солянка 250 4,26 6,15 2,95 83,43 0,05 3,43 7,50 1,32 64,22 77,68 13,18 1,06 0,07 3,8 110205 110206

3 Говядина отварная 100 21,10 2,30 1,80 112,30 0,09 0,00 0,00 0,62 15,79 291,78 34,21 4,20 0,23 10,9 120509 120510

Полдник

Обед

День 7 (понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 8 (вторник)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



4 Соус томатный 30 0,48 0,81 1,89 16,77 0,01 3,56 3,15 0,11 2,77 7,49 4,53 0,21 0,02 0,2 140101 140102

5 Изделия макаронные отварные 150 8,18 10,61 48,23 321,01 0,08 0,00 13,50 0,79 15,55 45,44 8,32 0,85 0,02 1,2 130401 130402

6 Напиток смородина 200 0,14 0,02 33,48 132,00 0,00 9,60 0,00 0,10 5,76 3,84 3,36 0,16 0,00 0,0 160207 160229

7 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102
8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 42,32 27,03 132,68 940,46 0,42 25,09 26,16 5,79 193,99 626,80 97,96 8,58 0,46 27,25

1 Брушетта 50 5,85 3,10 18,25 124,30 0,06 1,37 33,29 0,66 39,81 99,71 11,52 0,73 0,07 2,1 230464 190216

2 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,6 160108 160108

Итого: 7,05 4,38 36,11 212,14 0,07 1,61 39,29 0,66 92,16 141,87 17,12 0,81 0,12 5,68
Итого за день 78,71 49,79 227,71 1674,35 3,05 27,62 99,48 7,98 581,11 1226,47 181,14 15,59 1,39 83,52

1 Каша овсяная молочная 180 6,74 10,33 15,46 181,72 0,17 0,63 26,62 0,55 145,42 202,30 56,51 1,31 0,17 11,7 120209 120210

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,0 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

4
Сыр полутвердый для детского 
(дошкольного и школьного) питания с 
жирностью до 45%

10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,0 100102 100102

5 Масло коровье сладкосливочное 
несоленое 20 0,16 16,50 0,16 149,60 0,00 0,00 60,00 0,20 2,40 3,80 0,00 0,04 0,02 1,8 140113 140112

Итого: 10,72 30,36 41,89 483,96 0,19 0,70 112,62 1,14 178,47 282,67 62,61 1,74 0,23 13,46

1 Салат Мозаика 100 2,87 7,37 10,15 118,90 0,09 7,02 0,01 2,89 36,95 68,47 25,22 0,94 0,11 6,3 100515-1 100515-1

2 Рассольник домашний 250 3,31 4,49 11,50 94,59 0,11 15,78 7,50 1,29 107,95 69,45 28,49 1,06 0,09 6,1 110203 110204

3 Голубцы ленивые 250 20,00 25,00 18,25 378,00 0,11 55,15 5,00 4,40 389,67 210,48 54,91 3,12 0,18 10,4 120542 120543

4 Напиток вишневый 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160204 160231

5 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 30,31 38,24 100,96 865,08 0,38 77,94 12,51 9,44 594,45 432,00 118,82 6,27 0,39 24,80

1 Пирожок с яблоком или 
Пирожок с яблочным джемом 50 3,65 1,50 27,50 138,10 0,05 0,15 4,01 0,47 22,86 37,19 7,07 0,56 0,04 1,7 190204

190205 190206

2 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,1 160101 160102

Итого: 13,05 10,00 38,33 298,56 0,07 0,69 17,51 0,48 137,36 145,29 36,67 1,58 0,16 9,82
Итого за день 54,08 78,60 181,17 1647,60 0,65 79,32 142,64 11,06 910,28 859,95 218,10 9,58 0,78 48,08

1 Сырники 100 7,00 16,00 34,00 308,00 0,16 0,42 48,00 0,51 174,71 510,73 22,94 0,69 0,25 1,1 120313 120314

2 Соус ягодный 20 0,16 0,00 3,90 16,24 0,00 0,00 0,00 0,00 0,33 0,00 0,00 0,03 0,00 0,0 140203 140204

3 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160107 160107

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

5 Гемотоген обогащенный очищенным 
гемоглобином 20 1,20 0,60 15,14 70,80 0,01 0,00 20,00 0,00 2,00 6,60 0,40 0,12 0,04 0,0

Итого: 9,86 17,18 79,30 511,28 0,19 0,42 68,00 0,85 182,22 534,13 25,94 1,13 0,30 1,08

1 Салат из капусты, сладкого перца и 
растительного масла 100 1,48 7,09 4,01 95,19 0,03 32,90 0,00 3,20 137,29 30,81 14,27 0,57 0,04 2,8 100202-1 100202-1

2 Суп картофельный с фасолью 250 4,75 2,75 12,75 94,75 0,13 6,50 0,00 2,39 83,15 108,25 29,64 1,35 0,07 4,8 110309 110310

3 Биточки рубленные куриные 100 12,40 6,90 10,20 152,50 0,08 1,29 48,50 1,31 42,32 146,87 17,86 1,37 0,13 5,7 120611 120612

Полдник

День 9 (среда)
Завтрак

Обед

Полдник

День 10 (четверг)
Завтрак

Обед

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



4 Рагу из овощей 150 2,85 3,45 16,35 107,85 0,12 11,60 0,00 3,53 27,06 70,95 32,65 1,08 0,09 5,6 130203 130204

5 Кисель фруктовый (ягодный) в 
ассортименте 200 0,62 0,06 38,24 154,66 0,00 1,20 0,00 0,06 12,62 11,90 2,40 0,92 0,00 0,0 160237 160237

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 26,22 21,63 111,99 756,15 0,42 53,49 48,50 11,34 361,84 452,37 107,02 6,39 0,35 20,90

1 Кекс столичный 50 3,55 10,50 25,65 211,30 0,04 0,00 30,05 0,57 15,87 44,38 7,12 0,72 0,07 3,0 170601 170602

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,0 230105 230105

Итого: 9,55 16,90 35,05 331,30 0,08 1,20 60,05 0,57 257,87 226,38 35,12 0,92 0,33 20,97
Итого за день 45,63 55,71 226,34 1598,73 0,70 55,11 176,55 12,75 801,93 1212,87 168,07 8,44 0,97 42,95

1 Каша пшенная молочная 180 5,20 9,31 24,18 201,21 0,19 0,41 21,06 0,16 96,53 162,87 45,16 1,26 0,11 8,4 120201 120202

2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,0 160106 160106

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 
№1) 220 3,30 1,10 46,20 211,20 0,09 22,00 0,00 0,88 17,60 61,60 92,40 1,32 0,11 0,0 210103 210103

Итого: 10,04 10,99 96,77 530,01 0,30 24,01 21,06 1,39 124,37 247,92 140,64 2,89 0,23 8,40

1 Салат из отварной моркови с сыром 100 3,37 13,02 5,59 154,65 0,05 4,12 26,00 4,77 44,97 98,98 34,35 0,68 0,09 4,1 100308 100308

2 Борщ сибирский с говядиной 250 6,16 5,44 7,70 91,50 0,09 13,86 7,51 2,06 153,38 127,68 34,74 2,11 0,10 8,1 110103 110104

3 Тефтели рыбные 120 13,92 6,24 17,76 182,88 0,11 2,10 13,50 1,21 320,66 468,40 31,73 0,85 0,08 115,6 120403 120404

4 Соус томатный 30 0,48 0,81 1,89 16,77 0,01 3,56 3,15 0,11 2,77 7,49 4,53 0,21 0,02 0,2 140101 140102

5 Изделия макаронные отварные 150 8,18 10,61 48,23 321,01 0,08 0,00 13,50 0,79 15,55 45,44 8,32 0,85 0,02 1,2 130401 130402

6 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160117 160117

7 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 34,74 36,91 117,31 929,45 0,40 23,63 63,66 9,46 592,51 814,78 121,27 5,60 0,32 131,06

1 Кефир 200 5,80 5,00 8,00 106,00 0,08 1,40 40,00 0,00 240,00 180,00 28,00 0,20 0,34 18,0 230103 230103

2 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,7 190102 190103

Итого: 8,75 8,80 37,00 267,90 0,14 1,48 49,38 0,55 264,63 226,18 35,02 0,70 0,39 20,69
Итого за день 53,53 56,70 251,08 1727,36 0,84 49,12 134,10 11,40 981,51 1288,88 296,93 9,19 0,94 160,15

1
Изделия фигурные и хлопья из круп, 
сладкие с молоком (см. приложение №2) 200 7,40 6,20 40,72 248,80 0,23 1,18 64,00 0,80 281,60 525,60 22,40 1,06 0,33 94,4 120215 120215

2 Кекс с цукатами или 
Кекс творожный 50 3,25 8,75 27,20 200,55 0,04 0,03 30,01 0,54 12,73 37,75 5,82 0,54 0,06 3,0 170607

170606 170603

3 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,1 160101 160102

Итого: 20,05 23,45 78,75 609,81 0,30 1,75 107,51 1,35 408,83 671,45 57,82 2,61 0,51 105,47

1 Салат из зеленого горошка 100 4,30 17,42 4,62 192,40 0,08 6,50 0,02 6,85 95,49 78,78 15,11 0,98 0,12 7,0 100543 100543

2 Щи из свежей капусты 250 3,08 3,06 7,46 68,94 0,06 19,56 7,50 1,28 153,67 46,14 20,99 0,73 0,06 4,1 110105 110106

3 Шницель рубленный из говядины 100 12,00 10,40 6,00 165,60 0,08 0,00 0,00 2,07 14,92 171,84 20,96 2,47 0,13 5,6 120525 120526

4 Картофель отварной 150 2,91 10,89 20,44 191,33 0,18 15,00 9,00 0,18 25,62 88,13 34,67 1,38 0,12 7,8 130103 130104

5 Напиток морковный 200 0,87 0,08 20,93 89,14 0,04 9,00 0,00 0,26 20,08 35,30 24,10 0,50 0,05 3,2 160235 160235

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

Обед

Полдник

День12(суббота)
Завтрак

Обед

Полдник

День 11 (пятница)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 27,28 43,23 89,89 858,61 0,50 50,06 16,52 11,49 369,17 503,78 126,02 7,16 0,49 29,57

1 Ватрушка с джемом 50 3,55 2,45 29,75 155,25 0,04 0,06 1,50 0,86 19,21 34,40 5,46 0,36 0,03 1,7 190301
190302 190303

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,0 160105 160105

Итого: 3,55 2,45 45,73 219,09 0,04 0,06 1,50 0,86 23,15 40,16 5,46 0,41 0,03 1,75
Итого за день 50,88 69,13 214,38 1687,51 0,84 51,87 125,53 13,70 801,15 1215,39 189,30 10,18 1,04 136,79
Итого за 6 дней 54,7 61,1 225,2 1672,6 1,1 54,7 132,5 12,1 775,9 1105,7 206,4 10,9 1,0 87,7

1 Каша манная молочная 180 5,03 10,16 25,55 213,70 0,06 0,73 29,16 0,45 155,90 135,97 22,22 0,44 0,17 11,3 120205 120206

2 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,0 160103 160103

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

4 Масло коровье сладкосливочное 
несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,9 140113 140112

Итого: 10,40 22,39 61,38 491,70 2,51 1,33 74,16 0,89 303,28 269,51 54,82 2,44 0,32 29,24

1 Салат из отварной свеклы с чесноком 100 2,59 7,22 8,73 104,74 0,02 9,45 0,01 3,18 38,73 42,08 20,99 1,33 0,04 6,7 100406 100406

2 Рассольник Ленинградский 250 2,36 5,68 13,40 113,35 0,11 9,28 7,50 1,32 70,70 76,50 26,59 0,99 0,08 5,4 110201 110202

3 Зразы мясные с фаршем из  яйца и 
ветчины 80 11,44 4,24 10,48 125,84 0,05 0,00 0,01 1,93 16,27 123,56 14,69 1,80 0,12 7,0 120527 120528

4 Капуста тушеная 150 2,70 2,10 21,90 117,30 0,06 48,30 0,00 2,90 291,80 64,15 32,96 1,19 0,08 5,6 130201 130202

5 Напиток вишневый 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160204 160231

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 21,71 20,03 105,30 682,43 0,29 67,03 7,52 9,85 472,68 373,10 102,84 6,21 0,33 26,68

1 Пирожок с рисом и яйцом 50 4,25 3,45 20,60 130,45 0,05 0,07 5,40 0,50 21,34 44,96 8,37 0,45 0,04 2,1 190207
190208 190209

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,0 230105 230105

Итого: 10,25 9,85 30,00 250,45 0,09 1,27 35,40 0,50 263,34 226,96 36,37 0,65 0,30 20,06
Итого за день 42,36 52,27 196,68 1424,58 2,89 69,63 117,09 11,24 1039,30 869,57 194,03 9,30 0,95 75,98

1 Запеканка из творога 100 6,30 23,00 25,80 335,40 0,15 0,46 56,00 0,38 198,14 539,24 23,10 0,57 0,27 1,3 120305 120306

2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% 
жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,80 0,01 0,10 4,20 0,02 30,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,9 140201 140201

3
Сыр полутвердый для детского 
(дошкольного и школьного) питания с 
жирностью до 45%

10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,0 100102 100102

4 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,0 160106 160106

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

Итого: 10,88 27,38 57,73 522,20 0,19 2,23 86,20 0,80 261,09 638,59 33,08 1,01 0,34 2,23

1 Салат из соленых огурцов с луком 100 0,86 7,11 2,77 80,19 0,02 5,60 0,00 3,19 23,06 28,82 13,16 0,60 0,02 2,8 100508 100508

2 Суп куриный 250 9,25 4,25 9,75 114,25 0,08 6,53 11,79 1,33 24,96 73,56 21,82 0,99 0,07 4,2 110303 110304

3
Пельмени детские из п/ф 
промышленного производства с маслом 
сливочным

250 23,84 38,11 50,90 531,50 0,34 0,00 37,50 1,33 40,10 159,31 26,28 1,86 0,17 1,1 120529 120529

Полдник

Обед

День 13 (понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 14 (вторник)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



4 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,0

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 38,57 50,47 103,78 916,74 0,51 16,13 49,29 6,56 156,82 342,49 76,86 7,11 0,29 10,11

1 Бутерброд сложный (колбаса п/к) 50 5,62 15,68 10,38 205,60 0,04 0,07 56,00 0,55 30,90 94,10 8,30 0,66 0,06 1,6 100104-1 100104-1

2 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160107 160107

Итого: 5,62 15,68 26,36 269,44 0,04 0,07 56,00 0,55 31,38 94,10 8,30 0,71 0,06 1,60
Итого за день 55,07 93,53 187,88 1708,38 0,74 18,43 191,49 7,92 449,28 1075,17 118,23 8,82 0,70 13,94

1 Омлет, смешанный с ветчиной 180 20,16 9,00 9,90 201,24 0,09 0,27 17,67 0,74 124,13 266,61 29,89 3,69 0,58 29,7 120303 120324

2 Кофейный напиток из цикория с 
молоком 200 3,90 3,84 23,66 144,43 0,02 0,72 18,00 0,00 145,68 109,20 16,80 0,17 0,16 10,8 160104 160104

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Итого: 25,56 13,42 43,84 398,07 0,14 0,99 35,67 1,08 274,51 392,61 49,29 4,10 0,74 40,46

1 Салат из моркови с растительным 
маслом 100 1,22 7,09 6,49 95,83 0,06 4,70 0,00 3,46 25,38 51,84 35,72 0,66 0,07 4,7 100301 100301

2 Суп крестьянский с крупой 250 3,31 4,49 10,31 94,11 0,06 15,66 7,50 2,46 139,43 74,10 21,96 0,80 0,06 3,7 110322 110323

3 Котлеты рубленные из мяса (говядина) 100 12,20 9,60 11,30 180,40 0,07 0,00 0,00 2,03 14,97 153,23 18,82 2,21 0,11 4,9 120523 120524

4 Рагу из овощей 150 2,85 3,45 16,35 107,85 0,12 11,60 0,00 3,53 27,06 70,95 32,65 1,08 0,09 5,6 130203 130204

5 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 
№1) 140 0,56 0,56 13,72 65,80 0,04 14,00 0,00 0,28 22,40 15,40 12,60 3,08 0,03 2,8 210110 210110

6 Напиток клубничный 200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 20,16 0,00 0,07 2,88 2,40 1,68 0,26 0,01 0,0 160205 160232

7 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 24,26 26,56 119,23 817,59 0,42 66,11 7,50 12,68 291,53 451,52 133,62 9,20 0,38 23,62

1 Брушетта 50 5,85 3,10 18,25 124,30 0,06 1,37 33,29 0,66 39,81 99,71 11,52 0,73 0,07 2,1 230464 190216

2 Напиток фруктовый 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160117 160117

Итого: 5,85 3,10 34,23 188,14 0,06 1,37 33,29 0,66 40,29 99,71 11,52 0,77 0,07 2,08
Итого за день 55,68 43,09 197,30 1403,80 0,61 68,47 76,46 14,42 606,32 943,83 194,43 14,07 1,19 66,17

1 Каша манная молочная 180 5,03 10,16 25,55 213,70 0,06 0,73 29,16 0,45 155,90 135,97 22,22 0,44 0,17 11,3 120205 120206

2 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,1 160101 160102

3 Пирожок с капустой и яйцом 50 4,25 2,45 21,45 124,85 0,06 4,56 3,76 0,95 49,29 46,68 8,68 0,55 0,05 2,8 190210
190211 190212

4 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 
№1) 180 0,72 0,54 18,54 84,60 0,04 9,00 0,00 0,72 34,20 28,80 21,60 4,14 0,05 1,8 210104 210104

Итого: 19,40 21,65 76,37 583,61 0,18 14,83 46,42 2,13 353,89 319,55 82,10 6,15 0,41 24,05

1 Салат из свежих огурцов с 
растительным маслом 100 0,70 12,08 2,20 120,20 0,03 8,80 0,00 5,37 21,16 37,39 12,38 0,54 0,04 2,6 100507 100507

2 Уха Ростовская 250 9,25 3,50 8,75 103,50 0,14 15,31 3,13 2,76 129,84 217,10 33,49 1,17 0,09 46,8 110316 110317

3 Говядина тушеная с черносливом 100 13,60 4,80 7,70 128,40 0,05 2,62 0,00 2,25 20,20 124,72 27,62 2,05 0,10 4,3 120513 120514

4 Картофель отварной 150 2,91 10,89 20,44 191,33 0,18 15,00 9,00 0,18 25,62 88,13 34,67 1,38 0,12 7,8 130103 130104

Полдник

День 15 (среда)
Завтрак

Обед

Полдник

День 16 (четверг)
Завтрак

Обед
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5 Кисель абрикосовый 200 0,00 0,00 36,36 144,32 0,00 0,58 0,00 0,20 8,76 9,72 2,16 0,14 0,00 0,0 160219 160228

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 30,58 32,65 105,89 838,95 0,46 42,31 12,13 11,62 264,98 560,66 120,51 6,37 0,37 63,49

1 Биойогурт фруктовый питьевой 200 8,20 3,00 11,80 114,00 0,06 1,20 20,00 0,00 248,00 190,00 30,00 0,20 0,30 18,0 230104 230104

2 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,7 190102 190103

Итого: 11,15 6,80 40,80 275,90 0,12 1,28 29,38 0,55 272,63 236,18 37,02 0,70 0,35 20,69
Итого за день 61,14 61,10 223,06 1698,46 0,75 58,42 87,92 14,30 891,50 1116,38 239,63 13,22 1,13 108,23

1 Каша пшенная молочная 180 5,20 9,31 24,18 201,21 0,19 0,41 21,06 0,16 96,53 162,87 45,16 1,26 0,11 8,4 120201 120202

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,0 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

4 Масло коровье сладкосливочное 
несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,9 140113 140112

5 Печенье 20 1,50 1,96 14,88 83,40 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,0
Итого: 8,28 20,10 65,41 475,65 0,23 0,41 53,06 1,30 112,17 205,34 51,76 1,98 0,14 9,30

1 Салат из капусты, сладкого перца и 
растительного масла 100 1,48 7,09 4,01 95,19 0,03 32,90 0,00 3,20 137,29 30,81 14,27 0,57 0,04 2,8 100202-1 100202-1

2 Суп картофельный с горохом 250 8,99 2,33 24,15 153,63 0,24 6,24 0,00 2,60 40,33 114,40 38,56 2,07 0,08 4,13 110307-1 110308-1

3 Плов куриный 250 14,00 1,00 54,00 281,00 0,13 6,79 872,50 5,45 34,30 252,96 55,84 2,40 0,18 7,1 120605 120606

4 Напиток смородина 200 0,14 0,02 33,48 132,00 0,00 9,60 0,00 0,10 5,76 3,84 3,36 0,16 0,00 0,0 160207 160229

5 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 28,73 11,82 146,08 813,02 0,47 55,53 872,50 12,20 277,08 485,61 122,23 6,29 0,32 16,03

1 Пирожок с клубникой или
Пирожок с клубничным джемом 50 3,50 1,20 27,50 134,80 0,05 12,67 4,01 0,51 22,26 37,34 7,07 0,50 0,04 1,7 190201

190202 190203

2 Ряженка 200 7,80 5,00 8,40 108,00 0,00 0,60 40,00 0,00 248,00 184,00 28,00 0,20 0,26 0,0 230102 230102

Итого: 11,30 6,20 35,90 242,80 0,05 13,27 44,01 0,51 270,26 221,34 35,07 0,70 0,30 1,72
Итого за день 48,31 38,12 247,39 1531,47 0,75 69,21 969,57 14,02 659,51 912,29 209,06 8,98 0,75 27,05

1 Запеканка из творога 100 6,30 23,00 25,80 335,40 0,15 0,46 56,00 0,38 198,14 539,24 23,10 0,57 0,27 1,3 120305 120306

2 Соус ягодный 20 0,16 0,00 3,90 16,24 0,00 0,00 0,00 0,00 0,33 0,00 0,00 0,03 0,00 0,0 140203 140204

3 Изделие деликатесное из мяса 
(ветчина) 20 4,52 4,18 0,00 55,70 0,00 0,00 0,00 0,00 2,40 0,00 7,00 0,52 0,00 1,4 100101 100101

4 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 25,47 150,80 2,42 0,60 15,00 0,00 141,48 114,84 30,00 1,75 0,13 17,0 160103 160103

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

Итого: 16,27 31,16 65,45 610,54 2,59 1,06 71,00 0,72 347,05 670,88 62,70 3,11 0,40 19,73

1 Сельдь с гарниром 100 4,04 5,76 13,89 123,76 0,11 8,50 2,01 1,99 30,50 116,98 24,15 1,00 0,10 9,3 100612 100612

2 Бульон куриный 230 2,07 5,06 2,99 65,78 0,06 4,60 0,00 0,05 6,90 26,68 10,58 0,41 0,04 2,3 110501 110502

3 Яйцо куриное диетическое, сваренное 
вкрутую 20 2,54 2,30 0,14 31,40 0,01 0,00 0,02 0,12 14,68 39,15 2,62 0,53 0,09 4,0 120304 120304

4 Рагу из мяса птицы 250 11,50 4,25 32,00 212,25 0,24 16,95 717,50 2,66 52,70 227,67 55,60 2,82 0,24 12,1 120609 120610

Обед

Полдник

День 18 (Суббота)
Завтрак

Обед

Полдник

День 17 (пятница)
Завтрак
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5
Плоды и ягоды свежие (см. приложение 
№1) 220 3,30 1,10 46,20 211,20 0,09 22,00 0,00 0,88 17,60 61,60 92,40 1,32 0,11 0,0 210103 210103

6 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,0
7 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 28,07 19,47 135,58 835,19 0,57 56,05 719,53 6,41 191,08 552,88 200,95 9,74 0,60 29,69

1 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 17,86 87,84 0,01 0,24 6,00 0,00 52,35 42,17 5,60 0,09 0,05 3,6 160108 160108

2 Кекс с шоколадом 50 3,45 11,00 24,00 208,80 0,05 0,00 30,01 0,56 17,22 70,87 25,62 1,65 0,07 3,2 170604 170605

Итого: 4,65 12,28 41,86 296,64 0,05 0,24 36,01 0,56 69,57 113,04 31,22 1,74 0,12 6,80
Итого за день 48,99 62,91 242,89 1742,37 3,21 57,35 826,54 7,70 607,70 1336,79 294,86 14,60 1,13 56,21
Итого за 6 дней 51,9 58,5 215,9 1584,8 1,5 56,9 378,2 11,6 708,9 1042,3 208,4 11,5 1,0 57,9

1
Изделия колбасные вареные 
(сардельки) для школьного питания 
отварные

98 11,17 17,84 1,27 210,70 0,04 0,00 0,00 0,39 25,48 128,38 15,68 1,76 0,09 6,9 120502 120502

2 Капуста тушеная 150 2,70 2,10 21,90 117,30 0,06 48,30 0,00 2,90 291,80 64,15 32,96 1,19 0,08 5,6 130201 130202

3 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,0 160106 160106

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

5 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 90 0,72 0,18 6,75 34,20 0,05 34,20 0,00 0,18 31,50 15,30 9,90 0,09 0,03 0,0 210106 210106

Итого: 16,13 20,70 56,31 479,80 0,18 84,10 0,00 3,82 359,02 231,28 61,62 3,35 0,20 12,47

1 Салат из свеклы и зеленого горошка 100 1,59 10,10 8,13 129,60 0,03 9,50 0,00 4,51 47,97 43,14 20,86 1,27 0,04 6,5 100402 100402

2 Суп картофельный с рыбой 250 4,75 3,25 13,50 102,25 0,12 9,35 8,00 1,78 119,75 150,63 47,26 1,24 0,13 4,9 110314 110315

3 Котлеты рубленные из птицы 100 13,40 9,80 16,30 207,00 0,07 1,08 42,00 1,75 18,79 120,74 14,25 1,29 0,10 3,6 120613 120614

4 Изделия макаронные отварные 150 8,18 10,61 48,23 321,01 0,08 0,00 13,50 0,79 15,55 45,44 8,32 0,85 0,02 1,2 130401 130402

5 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 125,00 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,0 160238 160238

6 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 32,49 35,28 145,70 1036,06 0,38 71,93 63,54 10,03 273,25 455,22 105,60 6,28 0,34 18,07

1 Пирожок с вишней или 
Пирожок с вишневым джемом 50 3,90 1,95 28,00 145,15 0,05 0,06 3,75 0,45 18,30 32,60 5,59 0,34 0,03 1,5 190213

190214 190215

2 Какао-напиток на молоке 200 9,40 8,50 10,83 160,46 0,02 0,54 13,50 0,01 114,50 108,10 29,60 1,02 0,13 8,1 160101 160102

Итого: 13,30 10,45 38,83 305,61 0,07 0,60 17,25 0,47 132,80 140,70 35,19 1,36 0,15 9,55
Итого за день 61,92 66,43 240,84 1821,47 0,63 156,63 80,79 14,32 765,07 827,20 202,41 10,99 0,69 40,09

1 Сырники 100 7,00 16,00 34,00 308,00 0,16 0,42 48,00 0,51 174,71 510,73 22,94 0,69 0,25 1,1 120313 120314

2 Соус шоколадный 30 1,05 1,65 3,48 32,97 0,01 0,03 0,68 0,05 9,83 26,33 13,86 0,70 0,01 0,5 140209 140202

3 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160107 160107

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

5
Масло коровье сладкосливочное 
несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,9 140113 140112

Итого: 9,63 26,48 63,82 532,01 0,19 0,45 78,68 1,00 190,92 555,75 39,40 1,70 0,28 2,43

1 Салат из моркови с сахаром 100 1,18 7,08 9,28 106,75 0,05 4,55 0,00 3,44 24,66 50,19 34,58 0,65 0,06 4,6 100302 100302

2 Солянка 250 4,26 6,15 2,95 83,43 0,05 3,43 7,50 1,32 64,22 77,68 13,18 1,06 0,07 3,8 110205 110206

Полдник

Обед

День 19 (Понедельник)
Завтрак

Обед

Полдник

День 20 (Вторник)
Завтрак

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



3 Бефстроганов 100 12,80 4,10 6,90 115,70 0,06 0,47 19,50 0,39 104,78 161,56 21,92 1,90 0,15 8,4 120505 120506

4 Пюре картофельное 150 2,69 17,10 18,08 236,81 0,15 12,61 13,05 0,15 54,47 97,91 32,58 1,18 0,14 8,9 130101 130102

5 Напиток яблочный 200 0,06 0,06 21,35 86,38 0,00 1,40 0,00 0,03 2,84 1,54 1,26 0,37 0,00 0,3 160217 160230

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

8 Зефир 20 0,16 0,02 16,02 65,20 0,00 0,00 0,00 0,00 5,00 2,40 1,20 0,28 0,00 0,0
Итого: 23,77 35,31 94,73 793,06 0,37 22,46 40,05 5,86 310,67 458,08 112,32 6,29 0,44 27,90

1
Булочка с шоколадом или
Булочка Любимая 50 5,65 4,00 27,10 167,00 0,06 0,10 6,91 0,59 29,51 52,72 8,05 0,54 0,06 3,1 190107

190108 190109

2 Молоко 200 6,00 6,40 9,40 120,00 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,0 230105 230105

Итого: 11,65 10,40 36,50 287,00 0,10 1,30 36,91 0,59 271,51 234,72 36,05 0,74 0,32 21,06
Итого за день 45,05 72,19 195,06 1612,07 0,66 24,20 155,63 7,44 773,10 1248,55 187,76 8,73 1,04 51,39

1
Каша овсяная молочная

180 6,74 10,33 15,46 181,72 0,17 0,63 26,62 0,55 145,42 202,30 56,51 1,31 0,17 11,7 120209 120210

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,0 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102
4 Кекс столичный 50 3,55 10,50 25,65 211,30 0,04 0,00 30,05 0,57 15,87 44,38 7,12 0,72 0,07 3,0 170601 170602

Итого: 11,79 21,41 67,38 509,26 0,23 0,63 56,67 1,46 169,94 269,24 66,23 2,32 0,24 14,63

1 Салат Осенний 100 1,78 5,26 12,58 105,10 0,08 9,50 0,00 2,37 26,65 56,13 26,47 1,06 0,07 5,8 100516 100516

2 Суп картофельный с горохом 250 8,99 2,33 24,15 153,63 0,24 6,24 0,00 2,60 40,33 114,40 38,56 2,07 0,08 4,13 110307-1 110308-1

3
Пельмени детские из п/ф 
промышленного производства с маслом 
сливочным

250 23,84 38,11 50,90 531,50 0,34 0,00 37,50 1,33 40,10 159,31 26,28 1,86 0,17 1,1 120529 120529

4
Напиток клубничный

200 0,00 0,00 30,62 122,40 0,00 20,16 0,00 0,07 2,88 2,40 1,68 0,26 0,01 0,0 160205 160232

5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 37,23 46,50 138,41 1011,43 0,71 35,90 37,50 6,88 164,66 399,03 100,58 6,11 0,34 13,00

1 Печенье 20 1,50 1,96 14,88 83,40 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,0
2 Напиток молочный 200 3,00 3,20 16,90 108,80 0,02 0,60 15,00 0,00 121,00 91,00 14,00 0,10 0,13 9,0 160236 160236

Итого: 4,50 5,16 31,78 192,20 0,04 0,60 17,00 0,70 126,80 109,00 18,00 0,52 0,14 9,00
Итого за день 53,52 73,07 237,57 1712,89 0,97 37,13 111,17 9,05 461,40 777,27 184,81 8,95 0,73 36,64

1 Омлет, смешанный с ветчиной 180 20,16 9,00 9,90 201,24 0,09 0,27 17,67 0,74 124,13 266,61 29,89 3,69 0,58 29,7 120303 120324

2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 16,10 65,20 0,00 1,60 0,00 0,01 5,55 6,65 0,48 0,07 0,00 0,0 160106 160106

3 Сыр полутвердый для детского 10 2,32 2,95 0,00 36,40 0,00 0,07 26,00 0,05 22,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,0 100102 100102

4 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

Итого: 24,02 12,53 36,28 355,24 0,12 1,94 43,67 1,14 156,37 344,06 36,47 4,10 0,61 29,66

1 Салат из свежих огурцов с 
растительным маслом 100 0,70 12,08 2,20 120,20 0,03 8,80 0,00 5,37 21,16 37,39 12,38 0,54 0,04 2,6 100507 100507

2 Суп куриный 250 9,25 4,25 9,75 114,25 0,08 6,53 11,79 1,33 24,96 73,56 21,82 0,99 0,07 4,2 110303 110304

3 Рагу из мяса птицы 250 11,50 4,25 32,00 212,25 0,24 16,95 717,50 2,66 52,70 227,67 55,60 2,82 0,24 12,1 120609 120610

Полдник

День 21 (Среда)
Завтрак

Обед

Полдник

День 22 (Четверг)
Завтрак

Обед

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



4 Напиток морковный 200 0,87 0,08 20,93 89,14 0,04 9,00 0,00 0,26 20,08 35,30 24,10 0,50 0,05 3,2 160235 160235

5 Кекс с шоколадом 50 3,45 11,00 24,00 208,80 0,05 0,00 30,01 0,56 17,22 70,87 25,62 1,65 0,07 3,2 170604 170605

6 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 28,39 32,46 109,04 843,44 0,48 41,28 759,30 10,70 190,82 511,58 147,12 7,35 0,47 27,34

1 Булочка 50 2,95 3,80 29,00 161,90 0,06 0,08 9,38 0,55 24,63 46,18 7,02 0,50 0,05 2,7 190102 190103

2 Ряженка 200 7,80 5,00 8,40 108,00 0,00 0,60 40,00 0,00 248,00 184,00 28,00 0,20 0,26 0,0 230102 230102

Итого: 10,75 8,80 37,40 269,90 0,06 0,68 49,38 0,55 272,63 230,18 35,02 0,70 0,31 2,69
Итого за день 63,16 53,79 182,73 1468,58 0,65 43,90 852,35 12,38 619,82 1085,82 218,61 12,15 1,40 59,69

1 Запеканка из творога 100 6,30 23,00 25,80 335,40 0,15 0,46 56,00 0,38 198,14 539,24 23,10 0,57 0,27 1,3 120305 120306

2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% 
жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,80 0,01 0,10 4,20 0,02 30,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,9 140201 140201

3 Ирис 10 0,33 0,76 8,15 40,80 0,00 0,00 3,60 0,01 14,00 10,50 1,80 0,06 0,01 0,0

4 Кофейный напиток из цикория с 200 3,90 3,84 23,66 144,43 0,02 0,72 18,00 0,00 145,68 109,20 16,80 0,17 0,16 10,8 160104 160104

Итого: 11,25 28,45 63,16 553,43 0,18 1,28 81,80 0,41 388,52 680,84 45,10 0,82 0,47 13,03

1 Салат из капусты с помидорами и 
огурцами 100 1,44 5,13 4,71 71,85 0,03 24,25 0,00 2,34 137,30 28,63 14,57 0,75 0,04 2,7 100542 100542

2 Суп-пюре картофельный 240 4,08 4,32 12,72 106,08 0,13 10,06 19,80 0,24 63,12 96,30 28,90 1,00 0,13 8,6 110401 110402

3 Сухарики из хлеба пшеничного 10 1,07 0,41 7,35 37,47 0,02 0,00 0,00 0,24 3,36 12,01 1,86 0,17 0,00 0,0 180601 180601

4 Азу из говядины 100 14,20 1,20 5,60 90,00 0,06 3,81 0,00 2,60 18,35 142,14 20,76 2,10 0,11 5,5 120503 120504

5 Каша гречневая рассыпчатая 150 7,61 8,18 40,82 267,29 0,21 0,00 13,50 0,44 11,91 149,99 99,98 3,37 0,10 2,9 130309 130310

6 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 125,00 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,0 160238 160238

7 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 180 1,62 0,36 14,58 77,40 0,07 108,00 0,00 0,36 61,20 41,40 23,40 0,54 0,05 3,6 210102 210102

8 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

9 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 33,10 20,55 135,04 873,88 0,58 198,12 33,34 7,09 361,74 548,95 201,78 9,33 0,48 25,38

1
Кекс с цукатами или 
Кекс творожный 50 3,25 8,75 27,20 200,55 0,04 0,03 30,01 0,54 12,73 37,75 5,82 0,54 0,06 3,0 170607

170606 170603

2 Фиточай (см. приложение №2) 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,00 0,00 0,05 0,00 0,0 160107 160107

Итого: 3,25 8,75 43,18 264,39 0,04 0,03 30,01 0,54 13,21 37,75 5,82 0,58 0,06 2,97
Итого за день 47,60 57,76 241,38 1691,70 0,81 199,42 145,15 8,04 763,47 1267,53 252,70 10,74 1,01 41,38

1
Изделия фигурные и хлопья из круп, 
сладкие с молоком (см. приложение №2) 200 7,40 6,20 40,72 248,80 0,23 1,18 64,00 0,80 281,60 525,60 22,40 1,06 0,33 94,4 120215 120215

2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 15,98 63,84 0,00 0,00 0,00 0,00 3,95 5,77 0,00 0,05 0,00 0,0 160105 160105

3 Хлеб из муки пшеничной 40 3,00 1,16 20,56 104,80 0,04 0,00 0,00 0,68 9,40 33,60 5,20 0,48 0,01 0,0 200102 200102

4
Масло коровье сладкосливочное 
несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,80 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,9 140113 140112

Итого: 10,48 15,61 77,34 492,24 0,28 1,18 94,00 1,58 296,15 566,87 27,60 1,60 0,35 95,30

Обед

Полдник

День 24 (Суббота)
Завтрак

Обед

Полдник

День 23 (Пятница)
Завтрак
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1 Салат из отварного картофеля, свежего 
огурца и зеленого салата 100 1,76 7,33 13,39 126,73 0,10 9,75 0,00 3,21 19,07 52,63 21,86 0,82 0,07 4,7 100544 100544

2 Рассольник домашний 250 3,31 4,49 11,50 94,59 0,11 15,78 7,50 1,29 107,95 69,45 28,49 1,06 0,09 6,1 110203 110204

3 Капуста тушеная с колбасными 
изделиями 250 11,00 21,00 32,25 362,00 0,15 62,66 0,00 5,75 393,04 137,89 47,63 2,20 0,15 9,4 120517 120518

4 Сок фруктовый ДП (см. приложение №4) 200 2,00 0,20 20,20 92,00 0,02 4,00 0,00 0,20 14,00 14,00 8,00 2,80 0,02 0,0
5 Хлеб из муки пшеничной 20 1,50 0,58 10,28 52,40 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,0 200102 200102

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,12 0,22 9,88 46,40 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,0 200103 200103

Итого: 20,69 33,82 97,50 774,12 0,43 92,19 7,50 10,97 588,76 340,77 113,58 7,74 0,35 22,20

1 Ватрушка с творогом 50 5,40 5,90 24,00 170,70 0,07 0,14 9,01 1,13 50,47 126,13 9,44 0,49 0,08 2,1 190304
190305 190306

2 Кефир 200 5,80 5,00 8,00 106,00 0,08 1,40 40,00 0,00 240,00 180,00 28,00 0,20 0,34 18,0 230103 230103

Итого: 11,20 10,90 32,00 276,70 0,15 1,54 49,01 1,13 290,47 306,13 37,44 0,69 0,42 20,08
Итого за день 42,37 60,33 206,84 1543,06 0,85 94,91 150,51 13,67 1175,38 1213,77 178,61 10,03 1,12 137,58
Итого за 6 дней 52,27 63,93 217,40 1641,63 0,76 92,70 249,27 10,82 759,71 1070,03 204,15 10,27 1,00 61,13
Итого за 24 дня 54,0 61,8 228,9 1682,0 1,2 65,3 541,7 11,2 780,8 1139,7 213,2 11,1 1,1 82,9

Полдник

Примерное 24-х дневное меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов в общеобразовательных учреждениях города Москвы  в период 2013-2015 гг. Изменение №3 с продлением срока использования меню в последующие года



 

 
 
 
 
 
 

Приложения к примерному 24-х дневное меню для обучающихся  1-4 классов и 5-11 классов 
в общеобразовательных учреждениях в период 2013-2015 гг. города Москвы.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Изменение №3  
с продлением срока использования меню в последующие года 



 
Приложение №1 

Распределение плодов и ягод по дням цикличного меню 
Распределение плодов и ягод по дням циклического меню 1-4 классы I комплекс, меню для 5-11 классов комплекс I  и комплекс II 

Наименование плода 
Выход, 
гр. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 

Яблоко* 140  X             Х          

Груша* 180       X         X         

Мандарин* 90                   Х      

Апельсин* 180                       X  

Киви* 90                         

Банан* 220    X       X       Х   Х    

 
*Возможна замена на фрукт  или десерт фруктовый (пюре)  в ассортименте 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение №2 

 

Развёрнутое пояснение по блюдам 

1.Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие c молоком 

-Овсяные хлопья 
-Многозерновые хлопья 
-Мюсли 
-Хлопья кукурузные 
-Подушечки 
 
 
2.Фиточай 

-Фиточай цветочный 
-Фиточай цветочно-плодовый 
-Фиточай цветочно-плодово-травяной  
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                                                                                                                                   Приложение №3 

Замены блюд при организации питания  в общеобразовательных учреждениях 

День Прием пищи № Комплекса Заменяемое блюдо Вариант замены 

1 Завтрак  I и II Каша овсяная молочная 
Блинчики в ассортименте собственного 
производства или промышленного 

1 
Обед 

 
II Рыба (филе) припущенная 

Тефтели рыбные 
Соус томатный 

1 
Обед 

 
II Салат из моркови и свежих огурцов Салат из отварной моркови с сыром 

1 Полдник I и II Ватрушка с джемом 
Выпечка  в ассортименте или кондитерское 

изделия 

2 Завтрак  I и II Сырники Запеканка из творога 

2 Завтрак  I и II Соус шоколадный Соус ягодный или джем в ассортименте 

2 Обед I Котлеты рубленные из птицы  Котлеты куриные с ветчиной 

3 Завтрак  I и II Пирожок с клубникой или с клубничным джемом 
Выпечка  в ассортименте или кондитерское 

изделия 

3 Обед I 
Пельмени детские из п/ф промышленного 

производства с маслом сливочным 
Поджарка из свинины  

  Изделия макаронные отварные 



3 Обед II 
Салат из отварного картофеля, свежего огурца и 

зеленого салата 
Салат с ветчиной или Консервы овощные 

"Дары лета" 

4 Завтрак I и II Каша пшенная молочная 
Блинчики в ассортименте собственного 
производства или промышленного 

4 Обед II Котлеты рубленные из фарша рыбного Рыба (филе) припущенная 

4 Полдник I и II Кофейный напиток из цикория с молоком Кофейный напиток злаковый на молоке 

5 Обед I Салат из свежих огурцов с маслом растительным Салат из зеленого горошка 

5 Обед II Салат из сборных овощей Салат картофельный с растительным маслом 

5 Обед I и II Напиток Морковный Напиток из плодов сухих (изюм) 

6 Обед  I 
Салат из капусты, сладкого перца и растительного 

масла 
Салат Нежный или Консервы овощные 

"Дары лета" 

6 Обед  I 
Бульон куриный  

Яйцо куриное диетическое, сваренное вкрутую 
Щи из свежей капусты 

6 
Обед 

 
II 

Пельмени детские из п/ф промышленного 
производства с маслом сливочным 

Поджарка из свинины  
  Изделия макаронные отварные 

6 Полдник I и II Биойогурт фруктовый Творог детский 



7 Обед  II Салат из свежих огурцов с растительным маслом Винегрет 

9 Завтрак I и II Каша овсяная молочная 
Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие 

с молоком 

9 Обед I Салат из моркови и свежих огурцов Салат с ветчиной 

9 Обед I Рыба (филе) припущенная Котлеты рубленные из фарша рыбного 

9 Обед II Голубцы ленивые 
Курица по-тайски  
Рис отварной 

10 Завтрак I и II Сырники Запеканка из творога 

10 Завтрак I и II Соус ягодный Соус шоколадный или джем в ассортименте 

10 Обед II 
Салат из капусты, сладкого перца и растительного 

масла 
Салат овощной с фасолью 

10 Обед I 
Пельмени детские из п/ф промышленного 

производства с маслом сливочным 
Поджарка из свинины  

  Изделия макаронные отварные 

11 Завтрак I и II Каша пшенная молочная 
Блинчики в ассортименте собственного 
производства или промышленного 

11 Обед I Плов мясной 
Курица в сырном соусе  

 Рис отварной 



11 Обед II Тефтели рыбные Рыба (филе) припущенная 

12 Обед I и II Напиток Морковный Напиток из плодов сухих (изюм) 

12 Полдник I и II Ватрушка с джемом 
Выпечка  в ассортименте или кондитерское 

изделия 

13 Завтрак I и II Каша манная молочная 
Блинчики в ассортименте собственного 
производства или промышленного 

13 Полдник I и II 
Пирожок с рисом и яйцом 

 
Выпечка  в ассортименте или кондитерское 

изделия 

13 Полдник I и II 
Молоко 

 
Чай с сахаром 

13 Обед II Зразы мясные с фаршем из  яйца и ветчины Тефтели с рисом 

14 Обед I Рыба (филе) припущенная 
Тефтели рыбные 
Соус томатный 

14 Обед II 
Пельмени детские из п/ф промышленного 

производства с маслом сливочным 
Поджарка из свинины  

  Изделия макаронные отварные 

16 Завтрак I и II Каша манная молочная 
Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие 

с молоком 

16 Завтрак I и II Пирожок с капустой и яйцом 
Выпечка  в ассортименте или кондитерское 

изделия 



16 Обед II Салат из свежих огурцов с растительным маслом Салат с ветчиной 

16 Обед II Говядина тушеная с черносливом Говядина тушеная 

17 Обед I Салат из сборных овощей 
Салат из соленых огурцов с луком или 

Консервы овощные "Дары лета" 

17 Обед II 
Салат из капусты, сладкого перца и растительного 

масла 
Салат овощной с фасолью 

17 Полдник I и II Пирожок с клубникой или с клубничным джемом 
Выпечка  в ассортименте или кондитерское 

изделия 

17 Полдник I и II Ряженка Кефир 

18 Обед I Тефтели рыбные Рыба (филе) припущенная 

18 Полдник I и II Кекс с шоколадом 
Выпечка  в ассортименте или кондитерское 

изделия 

19 Завтрак I и II 
Изделия колбасные вареные (сардельки) для 

школьного питания отварные 
Изделия колбасные вареные (сосиска) для 

школьного питания отварные 

19 Обед II 
Котлеты рубленные из птицы  

 
Котлеты куриные с ветчиной  

19 Полдник I и II Пирожок с вишней или с  вишневым джемом 
Выпечка  в ассортименте или кондитерское 

изделия 



20 Завтрак I и II Сырники Запеканка из творога 

20 Завтрак I и II Соус шоколадный Соус ягодный или джем в ассортименте 

20 Обед I 
Салат из отварного картофеля, свежего огурца и 

зеленого салата 
Салат с ветчиной 

21 Завтрак I и II Каша овсяная молочная 
Изделия фигурные и хлопья из круп, сладкие 

с молоком 

21 Обед I Голубцы ленивые 
Соус карбонара  

Изделия макаронные отварные 

21 Обед II 
Пельмени детские из п/ф промышленного 

производства с маслом сливочным 
Поджарка из свинины 

Изделия макаронные отварные 

22 Обед II Салат из свежих огурцов с растительным маслом Салат Мозайка 

22 Обед I и II Напиток Морковный Напиток из плодов сухих (изюм) 

23 Обед II Салат из капусты с помидорами и огурцам Винегрет 

24 Обед I 
Пельмени детские из п/ф промышленного 

производства с маслом сливочным 
Говядина с овощами  

24 Обед I Салат из свежих огурцов с растительным маслом Салат Мозайка 



24 Обед II 
Салат из отварного картофеля, свежего огурца и 

зеленого салата 
Салат картофельный с растительным маслом 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                                                                                                                             Приложение№4 
 
 

*Возможна замена на нектар или сок в ассортименте. Не допускается использовать один и тот же продукт два раза подряд. 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

Распределение соков фруктовых по дням цикличного меню 

Наименование сока Выход 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 

Сок яблочный* 200                        X 

Сок апельсиновый* 200                        

Сок яблочно-персиковый* 200                        

Сок мультифрукт* 200             Х           

Сок яблочно-вишневый* 200                  X       

Сок яблочный-виноградный* 200      X                   



Приложение №5 

Сезонные замены салатов из сырых овощей урожая прошлого года в период после 1 марта. 

День Прием пищи № комплекса Заменяемый салат Сезонный салат 

2 Обед II 
Салат из капусты с 

растительным маслом 
Салат овощной с фасолью 

4 Обед I 
Салат витаминный с 
растительным маслом 

Салат Мозайка 

7 Обед  I Салат из моркови с сахаром Салат из отварной моркови с сыром 

12 Обед I 
Салат из капусты с 

растительным маслом 
Салат с ветчиной 

13 Обед I 
Салат витаминный с 
растительным маслом 

Салат Осенний 

15 Обед II 
Салат из моркови с 

растительным маслом 
Салат из отварной моркови с сыром 

19 Обед I 
Салат из капусты 

белокочанной и свеклы 
Салат Мозайка 

20 Обед II Салат из моркови с сахаром Салат картофельный с растительным маслом 

23 Обед I 
Салат витаминный с 
растительным маслом 

Салат из зеленого горошка 

 



П
ояснительная записка к 24-х рациону для обучаю

щ
ихся в 1-4 классах и 5-11 

классах в общ
еобразовательны

х учреж
дениях в период 2013-2015 гг. города М

осквы
 

И
зм
енение №

3 с продлением
 срока использования м

еню
 в последую

щ
ие года. 

В
 

 
м
еню

 
внесены

 
изм

енения 
с 
учетом

 
пож

елания 
родителей 

и 
детей, 

при 
этом

 
сохранив рациональное питание и  учиты

вая требования «М
етодических реком

ендаций по 
организации 

питания 
обучаю

щ
ихся 

и 
воспитанников 

образовательны
х 

учреж
дений",   

С
анП

иН
 2.4.5.2409-08, С

анП
иН

 2.3.2.1940-05 «О
рганизация детского питания».       

В
 м
еню

 входят такие блю
да,  как «Б

руш
етта» - хлебобулочное изделие с начинкой,  в 

составе: м
ука пш

еничная, лук репчаты
й, м

орковь, яйцо куриное, м
асло подсолнечное, 

сахар, соль, дрож
ж
и, ветчина;  «С

олянка» - суп с м
ясом

, в составе: картоф
ель, огурец 

соленны
й, колбаски (сосиски), говядина, лук репчаты

й, м
орковь, м

асло подсолнечное, 
том

атная паста, соль, петруш
ка, укроп;  и др.  

      П
ри составлении рационов использовались  рецептуры

 и технологии приготовления 
блю

д и кулинарны
х изделий, разработанны

е с использованием
: требований к оказанию

 
единой ком

плексной услуги по организации питания обучаю
щ
ихся и воспитанников  в 

образовательны
х учреж

дениях, систем
ы

 Д
епартам

ента образования города М
осквы

 в 2012 
году; технологической инструкции по производству кулинарной продукции для питания 
детей 

и 
подростков 

ш
кольного 

возраста 
в 

организованны
х 

коллективах 
 
и 

технологические 
карты

 
для 

продукции 
(кулинарны

х 
изделий, 

готовы
х 

блю
д) 

пром
ы
ш
ленного 

производства 
по 

утверж
денны

м
 
техническим

 
условиям

. 
С
борник 

рецептур 
блю

д 
и 
кулинарны

х 
изделий 

для 
предприятий 

общ
ественного 

питания 
при 

общ
еобразовательны

х ш
колах - М

: Х
лебпродинф

орм
, 2004 г., С

борник рецептур блю
д и 

кулинарны
х 

изделий 
для 

предприятий 
общ

ественного 
питания 

I, 
II 

часть- 
М

: 
Х
лебпродинф

орм
, 1996, 1997 г.; С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания М
осква Э

коном
ика 1983 г. и технологические карты

 
для продукции (кулинарны

х изделий, готовы
х блю

д) пром
ы
ш
ленного изготовления по 

утверж
денны

м
 
техническим

 
условиям

, 
инструкциям

. 
С
борник 

рецептур 
блю

д 
и 

кулинарны
х 

изделий 
.Н
орм

ативная 
докум

ентация 
для 

предприятий 
общ

ественного 
питания: У

чебно – м
етодическое пособие / С

ост. А
.В

. Р
ум

янцев -3 - е изд, перераб. И
 доп.- 

М
.: И

здательство  
Д
ело и С

ервис, 2002; С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий 

для 
питания 

детей 
в 
дош

кольны
х 

организациях 
/ 
П
од 

ред. 
М

.П
. 
М
огильного 

В
.А

. 
Т
утельяна. – М

.: Д
еЛ
и принт, 2012;С

борник рецептур на продукцию
 для обучаю

щ
ихся во 

всех образовательны
х учреж

дениях / П
од ред. М

.П
. М

огильного и В
.А

. Т
утельяна.- М

. 
Д
еЛ
и 

принт 
, 

2011; 
С
борник 

рецептур 
на 

продукцию
 
общ

ественного 
питания 

/ 
С
оставитель М

огильны
й М

.П
.- М

.: Д
еЛ
и плю

с, 2013; С
борник рецептур на продукцию

 на 
продукцию

 диетического питания для предприятия общ
ественного питания / П

од ред 
М

.П
.М

огильного 
и 

В
.А

. 
Т
утельяна.- 

М
.: 

Д
еЛ
и 

плю
с, 

2013.; 
Т
ехнологические 

карты
 

предусм
атриваю

т 
технологию

 
изготовления 

кулинарной 
продукции 

в 
соответствии 

с 
требованиям

и 
С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
«С

анитарно-эпидем
иологические 

требования 
к 

организации питания обучаю
щ
ихся в общ

еобразовательны
х учреж

дениях, учреж
дениях 

начального и среднего проф
ессионального образования» 

В
 каж

дой технологической карте предусм
отрено описание технологического процесса 

приготовления питания,  как в  базовы
х организациях (ком

бинатах ш
кольного питания, 

ш
кольно-базовы

х столовы
х и т.п.), так и  в  доготовочны

х  организациях общ
ественного 

питания,  в столовы
х образовательны

х у чреж
дений, в  буф

ет – раздаточны
х, а им

енно:   
 

В
ариант 

1 
«Д

ля 
ш
кольно-базовы

х 
столовы

х, 
им

ею
щ
их 

специализированное 
технологическое оборудование (пароконвектом

аты
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
каф

ы
 и др.) и 

для 
буф

ет 
- 

раздаточны
х, 

не 
им

ею
щ
их 

специализированного 
технологического 

оборудования (пароконвектом
атов, духовы

х (ж
арочны

х) ш
каф

ов и др.)» 
o 

У
паковку с продукцией  аккуратно вскры

ваю
т на пищ

еблоках ш
кольно-базовы

х 
столовы

х. 
П
ереклады

ваю
т 

содерж
им

ое 
в 

гастроем
кость. 

П
ом

ещ
аю

т 
в 

прогретое 



оборудование. Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е  кулинарны
е 

изделия (блю
да) помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й 
пищ

еблок. 
 

Гастроемкость 
с 

готовы
ми 

изделиями 
ставят 

на 
мармит 

или 
на  

подогреваемую
 линию

 раздачи или в тепловой ш
каф или оставляю

т в изотермической 
таре, поддерж

ивая температуру подачи.       
• 

Вариант 2  
«Д

ля столовы
х сы

рьевы
х,  доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, 

имею
щ

их 
специализированное 

технологическое 
оборудование 

(пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) 

o У
паковку с продукцией  аккуратно вскры

ваю
т на пищ

еблоках столовы
х сы

рьевы
х,  

доготовочны
х, 

буфет 
- 

раздаточны
х. 

П
ереклады

ваю
т 

содерж
имое 

в 
гастроемкость. 

П
омещ

аю
т 

в 
прогретое 

оборудование. 
Разогреваю

т 
до 

температуры
 

85°C
 

в 
центре 

продукта. П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подвергаю

т повторному 
разогреву. 

• 
Вариант 3 С

обственное производство  «Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля 

ш
кольно-базовы

х 
столовы

х, 
имею

щ
их 

специализированное 
технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет - 
раздаточны

х, 
не 

имею
щ

их 
специализированного 

технологического 
оборудования 

(пароконвектоматов,  духовы
х (ж

арочны
х) ш

кафов и др.)» 
o В ш

кольно-базовых сы
рьевы

х и доготовочны
х столовы

х, приготовление блю
д 

склады
вается из двух последовательны

х этапов – холодной (первичной и вторичной) и 
тепловой обработки.  

-первичную
 

подготовку 
сы

рья 
осущ

ествляю
т 

в 
специально 

предназначенных 
сы

рьевы
х цехах, оснащ

енны
х разделочны

ми столами, ваннами, подносами, лотками, 
разделочны

ми досками, а такж
е другим необходимы

м оборудованием и инвентарем. 
Затем производят тепловую

 обработку.  
-тепловую

 
обработку 

осущ
ествляю

т 
в 

горячих 
цехах 

оснащ
енных 

производственны
ми столами,   электрическими плитами (сковородами),    духовы

ми  
(ж

арочны
ми) ш

кафами (пароконвектоматами) и др.   
-готовы

е 
блю

да, 
на 

пищ
еблоках 

ш
кольно-базовы

х 
столовых 

расклады
ваю

т 
в 

изотермическую
 

тару 
и 

доставляю
т 

на 
пищ

еблок, 
работаю

щ
ий 

по 
типу 

буфет-
раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, 
работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 

подачи, без повторного разогрева.   
          С

ы
рье, используемое для приготовления изделий долж

но бы
ть разреш

ено к приме-
нению

 в пищ
евой промы

ш
ленности, в том числе для приготовления блю

д для детей, и 
соответствовать требованиям действую

щ
ей нормативной документации: сы

рье долж
но 

сопровож
даться 

документацией, 
удостоверяю

щ
ей 

его 
качество 

и 
безопасность, 

и 
соответствовать 

по 
показателям 

безопасности 
нормам 

Единых 
санитарно 

- 
эпидемиологических и гигиенических требований к товарам, подлеж

ащ
им санитарно - 

эпидемиологическому надзору (контролю
) Глава II, Раздел 1), в т.ч. в части требований к 

продуктам, 
предназначенны

м 
для 

питания 
дош

кольников 
и 

ш
кольников» 

для 
всех 

наименований 
пищ

евы
х 

продуктов, 
или 

С
анП

иН
 

2.3.2.1078-01 
«Гигиенические 

требования 
безопасности 

и 
пищ

евой 
ценности 

пищ
евых 

продуктов» 
или 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
«С

анитарно-эпидемиологические 
требования 

к 
организации 

питания 
обучаю

щ
ихся в общ

еобразовательны
х учреж

дениях, учреж
дениях начального и среднего 

профессионального 
образования». 

С
ы

рье 
ж

ивотного 
происхож

дения 
долж

но 
пройти 

ветеринарно-санитарную
 

экспертизу 
в 

соответствии 
с 

ветеринарны
ми 

правилами 
и 

нормами, 
сопровож

даться 
ветеринарны

ми 
документами, 

утверж
денны

ми 
Государственной Ветеринарной С

луж
бой. Н

е долж
но использоваться сы

рье, содерж
ащ

ее 
ГМ

О
. Готовы

е блю
да (кулинарны

е изделия) изготавливаю
тся по техническим условиям, 

соответствую
щ

им 
требованиям 

Технических 
регламентов 

Тамож
енного 

сою
за. 



П
редназначены

 для организации питания в дош
кольных и ш

кольных учреж
дениях и для 

общ
ественного питания. 

      Рационы
 составлены

 с учетом организации приготовления питания обучаю
щ

имся,  как 
в  базовы

х организациях ш
кольного питания (комбинатах ш

кольного питания, ш
кольно-

базовы
е столовы

х и т.п.), так и  в  доготовочны
х  организациях общ

ественного питания,  в 
столовы

х образовательны
х учреж

дений, в  буфетах – раздаточных.   
         П

ри составлении рационов учиты
вались  требования «М

етодических рекомендаций 
по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников образовательных учреж

дений",   
Н

ормы
 физиологических потребностей в энергии и пищ

евых вещ
ествах для различных 

групп населения Российской Ф
едерации М

етодические рекомендации М
Р 2.3.1.2432 -08, 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08, 
С

анП
иН

 
2.3.2.1940-05 

«О
рганизация 

детского 
питания»,   

приведены
 рецептуры

 и технологии приготовления блю
д и кулинарных изделий – 

разработанны
е с использованием: Требований к оказанию

 единой комплексной услуги по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников  в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 

Д
епартамента 

образования 
города 

М
осквы

 
в 

2012 
году, 

Технологической 
инструкцией по производству кулинарной продукции для питания детей и подростков 
ш

кольного возраста в организованных коллективах (К
 ГО

С
Т 30390-95 / ГО

С
Т 50763-95), 

П
исьма М

инэкономразвития и торговли РФ
 №

 139-14/412 от 21.10.04  «О
 действую

щ
ей 

нормативной, технологической документации в общ
ественном питании»,  ГО

С
Та Р 

53996-2010, ГО
С

Та Р 50763-2007,  ГО
С

Та Р 53105-2008,   
Расчет пищ

евой и энергетической ценности блю
да бы

л рассчитан на основании таблицы 
химического состава и калорийности российских продуктов питания И

.М
.С

курихин, В.А
. 

Тутельян., 2008. В примерном меню
 соблю

дены
 требования настоящ

их санитарных 
правил пищ

евой и энергетической ценности, суточной потребности в основны
х витаминах 

и микроэлементах, дополнительно витаминизация блю
д не проводится. 

О
сновны

е требования к производственном
у процессу и хранению

 
П

ри 
изготовлении 

кулинарной 
продукции 

для 
питания 

детей 
и 

подростков 
первостепенное 

значение 
имеет 

поточность 
производственны

х 
процессов 

на 
предприятиях ш

кольного питания. 
П

роцесс приготовления пищ
и склады

вается из двух последовательных этапов – 
холодной (первичной) и тепловой (вторичной) обработки. 

П
ри 

холодной 
обработке 

продукты
 

подготавливаю
т 

для 
дальнейш

ей 
тепловой 

обработки (мясо, ры
ба, птица, овощ

и, фрукты
, крупы

, бобовы
е, яйца и др.), либо для 

употребления в сы
ром виде (овощ

и, фрукты
). 

Д
ля 

обработки 
сы

ры
х 

и 
готовы

х 
продуктов 

долж
но 

бы
ть 

вы
делено 

раздельное 
технологическое оборудование, которое маркируется в соответствии с назначением. 

Д
оски 

и 
нож

и 
закрепляю

т 
за 

соответствую
щ

ими 
рабочими 

местами 
и 

хранят 
непосредственно на этих местах или установленны

ми на ребро в специальных кассетах. 
Х

ранение 
продуктов 

долж
но 

осущ
ествляться 

с 
соблю

дением 
сроков 

годности и 
условий 

хранения 
пищ

евы
х 

продуктов, 
установленных 

изготовителями, 
и 

правил 
товарного 

соседства. 
Запрещ

ается 
совместное 

хранение 
сы

ры
х 

и 
готовы

х 
(термообработанны

х) продуктов, а такж
е полуфабрикатов и готовых продуктов (блю

д). 
Д

ля 
хранения 

овощ
ей 

долж
ны

 
бы

ть 
вы

делены
 

овощ
ны

е 
кладовы

е 
или 

овощ
ехранилищ

а. О
вощ

и и фрукты
 необходимо хранить в сухих, хорош

о проветриваемы
х 

помещ
ениях в ларях или на стеллаж

ах, отстоящ
их от пола на 15 см, при температуре, 

указанной изготовителем. 
С

ледует строго следить за качеством поступаю
щ

их пищ
евы

х продуктов, особенно 
овощ

ей и фруктов, реализуемы
х без термической обработки. Завозить плодоовощ

ную
 



продукцию
 целесообразно небольш

ими партиями, чтобы
 избеж

ать порчи при длительном 
хранении. 

Д
ля 

приготовления 
блю

д 
из 

сы
ры

х 
овощ

ей 
и 

фруктов 
разреш

ается 
использовать только стандартны

е доброкачественны
е овощ

и и фрукты
. 

С
ы

рье продовольственное (мясо, птица, ры
ба), а такж

е овощ
и и фрукты

, поступаю
щ

ие 
в 

заморож
енном 

виде, 
долж

ны
 

храниться 
в 

низкотемпературны
х 

холодильниках, 
в 

соответствии с указаниями изготовителя, как правило, при температуре не вы
ш

е –18
°С

. Н
е 

допускается замораж
ивание сы

рья два и более раз (замораж
ивание после дефростации). 

I. 
П

одготовка к использованию
 сы

рья продовольственного,  
продуктов пищ

евы
х 

П
одготовку сы

рья осущ
ествляю

т в специально предназначенных сы
рьевы

х цехах, 
оснащ

енны
х 

разделочны
ми 

столами, 
ваннами, 

подносами, 
лотками, 

разделочны
ми 

досками, а такж
е другим необходимы

м оборудованием и инвентарем. 
О

сновны
м 

требованием 
при 

подготовке 
сы

рья 
является 

недопустимость 
его 

соприкосновения с готовой продукцией. 
 

1. П
одготовка сы

рья мясного 
П

ри 
приемке 

сы
рья 

его 
осматриваю

т, 
подвергаю

т 
дополнительной 

зачистке 
и 

влаж
ному туалету. 

Заморож
енное мясо бескостное (говядина, телятина, свинина мясная) в виде блоков, а 

такж
е субпродукты

 мясны
е обработанны

е (язы
к, сердце, печень говяж

ьи), в том числе в 
блоках, размораж

иваю
т на воздухе на специальных подносах, лотках или в специальных 

ваннах, в условиях свободного стока отделяемой при дефростации ж
идкости, после чего 

тщ
ательно 

промы
ваю

т 
проточной 

водой 
и 

немедленно 
начинаю

т 
его 

дальнейш
ую

 
переработку. 

М
ясо бескостное разморож

енное зачищ
аю

т от грубы
х сухож

илий, поверхностных 
пленок с оставлением меж

мы
ш

ечной и соединительной ткани. П
ри необходимости у 

свинины
 удаляю

т излиш
ки ш

пика. П
одготовленное мясо нарезаю

т на куски массой 1-1,5 
кг, толщ

иной не более 8 см, которы
е направляю

т на варку для приготовления бульона 
мясного или для приготовления вторых блю

д. Д
ля приготовления фарш

а вы
деляю

т 
котлетное мясо (говяж

ье, свиное). 
С

убпродукты
 мясны

е, обработанны
е в охлаж

денном или разморож
енном состоянии 

зачищ
аю

т, повторно промы
ваю

т и направляю
т на приготовление горячих вторых блю

д. 
 

 
2. П

одготовка птицы 
Д

ля 
обработки 

сы
рой 

птицы
 

вы
деляю

т 
отдельны

е 
столы

, 
разделочны

й 
и 

производственны
й инвентарь. У

 потрош
еных туш

ек птицы
 удаляю

т легкие и почки, 
проверяю

т тщ
ательность удаления внутренних органов. П

осле этого туш
ки птицы

 (или 
полуфабрикаты

) мою
т проточной теплой, а затем холодной водой до полного удаления 

загрязнений и остатков крови. 
Туш

ки птицы
 направляю

т на термообработку в целом виде, если масса туш
ки не более 

1,5 кг, или разрезаю
т на две полутуш

ки. 
П

еред термообработкой туш
ки птицы

 формую
т. 

 
3. П

одготовка ры
бы

 
Ры

бу размораж
иваю

т на производственных столах или в воде при температуре не 
вы

ш
е +12°С

, с добавлением соли из расчета 7 - 10 г на 1 л. Н
е рекомендуется 

дефростировать в воде ры
бу осетровы

х пород и филе. 
Ф

иле 
ры

бное 
морож

еное 
без 

костей 
(с 

кож
ей 

или 
без 

нее) 
промы

ш
ленного 

производства размораж
иваю

т на воздухе при комнатной температуре, промы
ваю

т в 
холодной проточной воде и обсуш

иваю
т при комнатной температуре. 

Х
ранение филе ры

бного разморож
енного и рыбы

 разморож
енной не допускается. 



 
4. П

одготовка яиц курины
х и продуктов яичны

х 
О

бработку яиц проводят в отдельном помещ
ении либо в специально отведенном месте 

мясо-ры
бного цеха. Д

ля этих целей использую
тся промаркированны

е ванны
 и (или) 

емкости; возмож
но использование перфорированны

х емкостей. 

О
бработка яиц проводится при условии полного их погруж

ения в раствор в следую
щ

ем 
порядке: 

- I - обработка в 1-2%
 теплом растворе кальцинированной соды

; 

- II - обработка в 0,5%
 растворе хлорамина или других разреш

енных в установленном 
порядке дезинфицирую

щ
их средств; 

- III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последую
щ

им 
вы

клады
ванием в чистую

 промаркированную
 посуду. 

О
бработанны

е 
яйца 

курины
е 

вы
клады

ваю
т 

на 
лотки 

или 
в 

другую
 

чистую
 

промаркированную
 тару. 

Заносить или хранить в производственных помещ
ениях необработанны

е яйца курины
е 

категорически запрещ
ается. 

Заморож
енны

й 
меланж

, 
упакованны

й 
в 

банки 
или 

полиэтиленовы
е 

пакеты
, 

предварительно размораж
иваю

т: банки погруж
аю

т в ванну с водой, температура которой 
долж

на бы
ть не более 40

°С
; полиэтиленовы

е пакеты
 с меланж

ем уклады
ваю

т в емкости и 
вы

держ
иваю

т при комнатной температуре до полного размягчения. 
П

ри использовании продуктов яичны
х ж

идких пастеризованных, расфасованны
х в 

П
ЭТ, 

не 
допускается 

контакт 
горловины 

тары
 

с 
емкостями, 

используемы
ми 

для 
приготовления блю

д. П
осле вскры

тия упаковки остатки продукта допускается хранить 
при закры

той кры
ш

ке при температуре 4±2
°С

 не более 5 суток. П
ри этом общ

ий срок 
хранения продукта до вскры

тия и после вскры
тия упаковки не долж

ен превы
ш

ать общ
ий 

срок хранения продукта, исчисляемы
й с даты

 изготовления. 
 

5. П
одготовка овощ

ей, фруктов 
П

одготовку овощ
ей проводят в соответствии с технологическими инструкциями, 

утверж
денны

ми в установленном порядке. 
С

ы
рье 

овощ
ное 

долж
но 

бы
ть 

нормальной 
технической 

зрелости, 
свеж

ее, 
не 

пораж
енное 

сельскохозяйственны
ми 

и 
амбарны

ми 
вредителями, 

грибковы
ми 

заболеваниями и другими видами порчи. 
О

вощ
и промы

ваю
т и очищ

аю
т (при необходимости) в цехе первичной обработки 

овощ
ей («коренном»), затем проводят повторную

 обработку в цехе вторичной обработки 
овощ

ей («овощ
ном»), после чего их хранят на лотках или в другой посуде со специальной 

маркировкой. 
Х

олодная обработка овощ
ей, идущ

их на приготовление сы
ры

х салатов, требует особой 
тщ

ательности, так как испорченны
е и плохо промы

ты
е овощ

и могут стать причиной 
киш

ечны
х инфекций и глистных инвазий. 

П
ервичная обработка овощ

ей вклю
чает сортировку, мы

тье и очистку. О
чищ

енны
е 

овощ
и повторно промы

ваю
т в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольш

ими 
партиями, с использованием дурш

лагов, сеток. П
ри обработке белокочанной капусты

 
необходимо обязательно удалить 3-4 наруж

ны
х листа. 

Д
ля обеспечения сохранности витаминов в блю

дах, овощ
и, подлеж

ащ
ие отвариванию

 в 
очищ

енном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде 
(кроме свеклы

). Н
е допускается предварительная заготовка очищ

енного картофеля и 
других 

овощ
ей 

с 
длительны

м 
замачиванием 

их 
в 

холодной 
воде 

более 
2 

часов. 



О
тваренны

е для салатов овощ
и хранят в холодильнике не более 6 часов при температуре 

плю
с 4±2

°С
.    °С

. 
О

чищ
енны

е картофель, корнеплоды
 и другие овощ

и во избеж
ание их потемнения и 

вы
суш

ивания рекомендуется хранить в холодной воде не более 2 часов. 
С

ы
ры

е овощ
и и зелень, предназначенны

е для приготовления холодны
х закусок без 

последую
щ

ей термической обработки, рекомендуется вы
держ

ивать в 3%
-ном растворе 

уксусной 
кислоты

 
или 

в 
10%

 
растворе 

поваренной 
соли 

в 
течение 

10 
минут 

с 
последую

щ
им ополаскиванием проточной водой. 

Ф
рукты

, вклю
чая цитрусовы

е, промы
ваю

т в условиях цеха первичной обработки 
овощ

ей (овощ
ного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в моечны

х ваннах. 
Я

годы
 

уклады
ваю

т 
в 

дурш
лаг 

и 
промы

ваю
т 

сначала 
теплой, 

затем 
холодной 

проточной водой. 
С

ухофрукты
 тщ

ательно перебираю
т, затем промы

ваю
т теплой проточной водой. 

П
ри поступлении плодоовощ

ной продукции низкого качества использование ее без 
предварительной термической обработки категорически запрещ

ено. 
О

вощ
и 

и 
фрукты

, 
бы

строзаморож
енны

е 
долж

ны
 храниться 

в холодильнике 
при 

температуре, 
указанной 

изготовителем 
(обы

чно 
от 

минус 
10 

до 
минус 

18°С
). 

И
х 

направляю
т на переработку без предварительного размораж

ивания. 
   

6. П
одготовка круп, бобовы

х, муки пш
еничной, сахара-песка и др. 

К
рупы

 
рисовую

, 
пш

ено, 
перловую

, 
гречневую

 
и 

др. 
тщ

ательно 
перебираю

т 
и 

промы
ваю

т. 
К

рупу манную
, а такж

е измельченны
е крупы

 просеиваю
т. 

Х
лопья овсяны

е перебираю
т. 

И
зделия макаронны

е перебираю
т. М

акароны
 при необходимости разламы

ваю
т. 

Горох, фасоль и другие бобовы
е перебираю

т, промы
ваю

т холодной водой, затем 
замачиваю

т в воде при соотнош
ении гороха (фасоли) и воды

 1:2. 
М

уку пш
еничную

, сахар-песок, соль или соль   поваренную
 йодированную

 и др. перед 
употреблением просеиваю

т через сито с магнитоулавливателем  (или без него). 
 

7. 
П

одготовка консервированны
х продуктов 

И
ндивидуальную

 упаковку консервированны
х продуктов промы

ваю
т проточной водой 

и протираю
т ветош

ью
. 

II. Т
ребования к условиям

 приготовления и реализации пищ
евы

х продуктов и 
кулинарны

х изделий. 

П
ри приготовлении кулинарного изделия, представляю

щ
его собой пищ

евой продукт 
или сочетание продуктов, доведенного до кулинарной готовности, долж

ны
 соблю

даться 
следую

щ
ие требования: 

• 
при изготовлении вторы

х блю
д из вареного мяса, птицы

, ры
бы

 или отпуске 
вареного мяса (птицы

) к первы
м блю

дам, порционированное мясо обязательно 
подвергаю

т вторичному кипячению
 в бульоне в течение 5-7 минут; 

• 
порционированное для первы

х блю
д мясо мож

ет до раздачи храниться в бульоне 
на горячей плите или мармите (не более 1 часа); 

• 
при 

перемеш
ивании 

ингредиентов, 
входящ

их 
в 

состав 
блю

д, 
необходимо 

пользоваться кухонны
м инвентарем, не касаясь продукта руками; 

• 
при 

изготовлении 
картофельного 

(овощ
ного) 

пю
ре 

следует 
использовать 

механическое оборудование; 



• 
масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блю

д, долж
но 

предварительно 
подвергаться 

термической 
обработке 

(растапливаться 
и 

доводиться до кипения); 
• 

яйцо варят в течение 10 минут после закипания воды
; 

• 
яйцо рекомендуется использовать для приготовления блю

д из яиц, а такж
е в 

качестве компонента в составе блю
д; 

• 
омлеты

 и запеканки, в рецептуру которы
х входит яйцо, готовят в ж

арочном 
ш

кафу, омлеты
 - в течение 8-10 минут при температуре 180 - 200°С

, слоем не 
более 2,5-3 см; запеканки - 20-30 минут при температуре 220 - 280°С

, слоем не 
более 3 - 4 см; хранение яичной массы

 осущ
ествляется не более 30 минут при 

температуре не вы
ш

е °С
; 

• 
варены

е колбасы
, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут после закипания; 

• 
гарниры

 из риса и макаронны
х изделий варят в больш

ом объеме воды
 (в 

соотнош
ении не менее 1:6) без последую

щ
ей промы

вки; 
• 

салаты
 заправляю

т непосредственно перед раздачей. 
 Готовность изделий определяется: 

• 
из мяса и птицы

 вы
делением бесцветного сока в месте прокола и серы

м цветом 
на разрезе продукта, а такж

е температурой в толщ
е продукта. У

казанная 
температура вы

держ
ивается в течение 5 мин. 

• 
натуральны

х рублены
х изделий температурой в толщ

е продукта - не ниж
е 85°С

, 
для изделий из котлетной массы

 - не ниж
е 90°С

. У
казанная температура 

вы
держ

ивается в течение 5 мин. 
• 

из ры
бного фарш

а и ры
бы

 определяется образованием подж
аристой корочки и 

легким отделением мяса от кости в порционных кусках. 
 Готовы

е первы
е и вторы

е блю
да могут находиться на мармите или горячей плите не 

более 2 часов с момента изготовления, либо в изотермической таре (термосах) - в течение 
времени, обеспечиваю

щ
ем поддерж

ание температуры
 не ниж

е температуры
 раздачи, но 

не более 2 часов. П
одогрев осты

вш
их ниж

е температуры
 раздачи готовы

х горячих блю
д 

не допускается. 

 Горячие блю
да (супы

, соусы
, напитки) при раздаче долж

ны
 иметь температуру не 

ниж
е 75°С

, вторы
е блю

да и гарниры
 - не ниж

е 65°С
, холодны

е супы
, напитки - не вы

ш
е 

14°С
. 

 С
веж

ую
 зелень заклады

ваю
т в блю

да во время раздачи. 

И
зготовление салатов и их заправка осущ

ествляется непосредственно перед раздачей. 
Н

е заправленны
е салаты

 допускается хранить не более 3 часов при температуре плю
с 

4±2
°С

.   Х
ранение заправленны

х салатов не допускается. И
спользование сметаны

 и 
майонеза для заправки салатов не допускается. У

ксус в рецептурах блю
д подлеж

ит замене 
на лимонную

 кислоту. 

  III.Т
ребования к качеству кулинарной продукции 

 
К

ачество 
кулинарной 

продукции, 
ее 

безопасность 
контролирую

т 
по 

органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям. 



 
О

рганолептическую
 оценку качества полуфабрикатов проводят по внеш

нему виду, 
цвету и запаху; кулинарны

х изделий – по внеш
нему виду, цвету, запаху и консистенции; 

блю
д – по внеш

нему виду, цвету и запаху. 
 

П
о органолептическим показателям кулинарная продукция, предназначенная для 

питания детей и подростков ш
кольного возраста, долж

на соответствовать требованиям, 
приведенны

м в таблице 1. 
Таблица 1 

О
рганолептические показатели кулинарной продукции 

Н
аименование 

кулинарной продукции 
В

неш
ний вид, цвет, запах 

Бутерброды
 

откры
ты

е 
Бутерброды

 откры
ты

е представляю
т собой ломтик хлеба толщ

иной 1,0-1,5 
см, смазанны

й маслом сливочны
м (или без него), на которы

й улож
ены

 сы
р 

или мясны
е гастрономические продукты

, или ры
ба, нарезанны

е тонкими 
ломтиками, или ломтики хлеба равномерно смазаны

 дж
емом, вареньем, 

паш
тетом и др. Бутерброды

 имею
т свеж

ий вид, не заветренны
е, не имею

т 
посторонних привкуса и запаха. 

Х
олодны

е 
блю

да 
(салаты

, винегреты
) 

Х
олодны

е 
блю

да 
(салаты

, 
винегреты

) 
представляю

т 
собой 

массу, 
состоящ

ую
 

из 
овощ

ей 
свеж

их 
или 

отварны
х, 

фруктов, 
мяса, 

ры
бы

, 
морепродуктов и др., которы

е нарезаны
 соломкой или ломтиками, или 

дольками, или другой формы
, заправлены

 соусом или маслом растительны
м 

и 
др. 

К
омпоненты

 
блю

да 
не 

деформированы
, 

имею
т 

свойственны
е 

определенному виду продуктов цвет и запах. Блю
до не заветренное, не 

имеет посторонних привкуса и запаха. 

П
ервы

е 
блю

да  
(супы

 заправочны
е: 

щ
и, 

борщ
и, 

рассольники, супы
 с 

картофелем, 
крупами, бобовы

ми, 
изделиями 
макаронны

ми и др.) 

П
ервы

е 
блю

да 
(супы

 
заправочны

е: 
щ

и, 
борщ

и, 
рассольники, 

супы
 

с 
картофелем, 

крупами, 
бобовы

ми, 
изделиями 

макаронны
ми 

и 
др.), 

приготовленны
е 

по 
традиционны

м 
технологиям, 

имею
т 

свойственны
е 

одноименны
м блю

дам внеш
ний вид, вкус, запах и цвет. Ф

орма нарезки 
овощ

ей соответствует требованиям, приведенны
м в технологических картах 

на каж
дое первое блю

до. О
вощ

и могут бы
ть ш

инкованны
ми, нарезанны

ми 
соломкой, кубиками, дольками, ш

аш
ками и другой формы

. Зерна круп 
набухш

ие, непереваренны
е, сохранивш

ие форму, хорош
о отделяемы

е друг 
от друга. К

онсистенция корнеплодов плотная, но не ж
есткая, свойственная 

варены
м овощ

ам. К
апуста, фасоль, горох долж

ны
 бы

ть мягкими, но не 
разваренны

ми. 
И

зделия 
макаронны

е 
долж

ны
 

иметь 
свойственную

 
им 

форму, не долж
ны

 бы
ть разваренны

ми, слипш
имися. П

одаваемы
е к супам 

гарниры
 долж

ны
 иметь свойственны

е им внеш
ний вид, вкус, запах (мясо 

отварное, 
фрикадельки, 

кнели, 
крокеты

, 
мясо 

птицы 
отварное, 

ры
ба 

отварная и др.). С
упы

 заправочны
е долж

ны
 иметь консистенцию

 средней 
густоты

, не долж
ны

 иметь посторонних привкуса и запаха. 
П

ервы
е 

блю
да  

(супы
 молочны

е) 
П

ервы
е 

блю
да 

(супы
 

молочны
е), 

приготовленны
е 

по 
традиционны

м 
технологиям, имею

т свойственны
е одноименны

м блю
дам вкус, запах, цвет,  

внеш
ний вид. С

упы
, приготовленны

е на молоке, могут содерж
ать изделия 

макаронны
е, крупы

, овощ
и. И

зделия макаронны
е, крупы

 долж
ны

 иметь 
свойственную

 им форму, легко отделяться друг от друга. Зерна круп 
набухш

ие, непереваренны
е, не слипш

иеся. О
вощ

и нарезаны
 кубиками, 

соломкой, 
дольками, 

ш
инкованны

е 
или 

другой 
формы

. 
И

зделия 
макаронны

е 
не 

слипш
иеся, 

непереваренны
е. 

С
упы

 
долж

ны
 

иметь 
консистенцию

 средней густоты
, не долж

ны
 иметь посторонних привкуса и 

запаха. 
П

ервы
е 

блю
да  П

ервы
е блю

да (супы
-пю

ре) имею
т пю

реобразную
 консистенцию

 средней 



Н
аименование 

кулинарной продукции 
В

неш
ний вид, цвет, запах 

(супы
-пю

ре) 
густоты

, 
состоят 

из 
протертых 

овощ
ей, 

круп, 
бобовы

х,  
из мяса, птицы

 и др. Супы
-пю

ре могут бы
ть приготовлены

 как на бульоне, 
воде, 

отваре 
овощ

ном, 
так 

и 
на 

молоке. 
С

упы
-пю

ре, 
сваренны

е 
по 

традиционны
м технологиям, имею

т свойственны
е одноименны

м блю
дам 

вкус, запах, цвет, не долж
ны

 иметь посторонних привкуса и запаха. М
огут 

отпускаться с гарнирами или без них. 

ервы
е 

блю
да  

(супы
 прозрачны

е) 
П

ервы
е блю

да (супы
 прозрачны

е) состоят из прозрачных бульонов (из мяса, 
кур, индеек и др.). К

 бульонам отдельно подаю
т гарниры

: овощ
и, изделия 

из мяса, птицы
, ры

бы
, яиц, круп, а такж

е гренки, сухарики, пирож
ки и др. 

Н
екоторы

е виды
 гарниров (гренки, фрикадельки, кнели, крокеты

 и др.) 
отпускаю

т вместе с бульоном. С
упы

 прозрачны
е и гарниры

 к ним не 
долж

ны
 иметь посторонних привкуса и запаха. 

П
ервы

е 
блю

да  
(супы

 сладкие) 
П

ервы
е блю

да (супы
 сладкие) представляю

т собой отвар фруктовы
й, в 

котором находятся фрукты
, ягоды

 (свеж
ие или суш

ены
е) варены

е в целом 
виде или нарезанны

е кусочками, дольками. С
упы

 сладкие имею
т ж

идкую
 

ж
елеобразную

 консистенцию
, не имею

т посторонних привкуса и запаха. К 
супам 

сладким 
подаю

т 
отдельно 

гарниры: 
крупу 

рисовую
 

отварную
, 

изделия макаронны
е отварны

е, хлопья пш
еничны

е или кукурузны
е, клецки, 

вареники, пудинг рисовы
й или манны

й и др.   

Вторы
е блю

да 
(горячие) из мяса, 
субпродуктов (язы

к, 
печень), ры

бы
, птицы Вторы

е блю
да (горячие) могут бы

ть представлены
 блю

дами из мяса, 
субпродуктов (язы

к, печень), ры
бы

, птицы
, которы

е могут бы
ть отварны

ми, 
запеченны

ми, туш
ены

ми и др. 
    Вторы

е блю
да могут бы

ть приготовлены
 из порционны

х (крупны
х), а 

такж
е 

мелких 
кусочков 

мяса, 
ры

бы
, 

птицы
, 

из 
фарш

а 
(формованны

е 
рублены

е изделия, запеканки, пудинги, суфле и др.). Блю
да вторы

е могут 
бы

ть приготовлены
 с овощ

ами, в том числе овощ
и, фарш

ированны
е мясом 

и рисом, с изделиями макаронны
ми отварны

ми (макаронник), с крупами 
отварны

ми. И
зделия, формованны

е из мяса, птицы
, ры

бы
, могут бы

ть 
панированны

ми или без панировки. Вторы
е блю

да из мяса, птицы
, ры

бы
 

могут бы
ть с соусом или без него. 

Горячие вторы
е блю

да, приготовленны
е по традиционны

м технологиям, 
имею

т 
свойственны

е 
одноименны

м 
блю

дам 
вкус, 

цвет, 
запах, 

консистенцию
, 

внеш
ний 

вид; 
кусковы

е  
и формованны

е изделия долж
ны

 бы
ть недеформированны

ми. 
    Готовы

е 
вторы

е 
блю

да 
из 

мяса, 
птицы

, 
ры

бы
 

не 
долж

ны
 

иметь 
посторонних привкуса и запаха.    

Вторы
е 

горячие 
блю

да (гарниры
) из 

картофеля, 
овощ

ей, 
круп, 

бобовы
х, 

изделий 
макаронны

х, 
яиц, 

творога и др. 

Вторы
е горячие блю

да (гарниры
) могут бы

ть представлены
 блю

дами из 
картофеля, овощ

ей, круп, бобовы
х, изделий макаронных, яиц, творога и др., 

которы
е могут бы

ть отварны
ми, припущ

енны
ми, туш

ены
ми, запеченны

ми, 
с соусом или без него. 
    Вторы

е 
блю

да 
(гарниры

), 
приготовленны

е 
по 

традиционны
м 

технологиям, долж
ны

 иметь свойственны
е одноименны

м блю
дам внеш

ний 
вид, 

вкус, 
цвет, 

запах, консистенцию
, не долж

ны
 

иметь 
посторонних 

привкуса и запаха. 

Третьи 
блю

да 
(компоты

, 
кисели), 

ж
еле, 

муссы
 

и 
другие 

сладкие 
блю

да 

Третьи блю
да (компоты

, кисели), ж
еле, муссы

 и другие сладкие блю
да, 

приготовленны
е 

по 
традиционны

м 
технологиям, 

имею
т 

свойственны
е 

одноименны
м блю

дам внеш
ний вид, цвет, запах, вкус и консистенцию

. 
К

омпоты
 состоят из ж

идкости (сиропа) и отварны
х фруктов, ягод и др., 

которы
е имею

т свойственны
е для данны

х плодов или ягод цвет, вкус и 



Н
аименование 

кулинарной продукции 
В

неш
ний вид, цвет, запах 

запах в отварном виде. С
иропы

 – в меру сладкие, с приятны
м запахом и 

вкусом, с различны
ми цветовы

ми оттенками. 
К

исели 
имею

т 
ж

идкую
 

или 
густую

 
ж

елеобразную
 

консистенцию
, 

приготовлены
, могут бы

ть из фруктов, ягод или молока. 
Ж

еле имею
т прочную

 ж
елеобразную

 консистенцию
. 

Готовы
е 

третьи 
блю

да 
и 

другие 
сладкие 

блю
да 

не 
долж

ны 
иметь 

посторонних привкуса и запаха. 

М
учны

е 
блю

да 
(блины

, 
вареники, 

оладьи, 
пирож

ки  
с 

начинками 
печены

е, ватруш
ки), 

изделия булочны
е 

М
учны

е 
блю

да 
(блины

, 
вареники, 

 
пирож

ки 
с 

начинками 
печены

е, 
ватруш

ки), 
изделия 

булочны
е, 

приготовленны
е 

по 
традиционны

м 
технологиям, долж

ны
 иметь свойственны

е одноименны
м блю

дам и мучны
м 

изделиям внеш
ний вид, цвет, запах, вкус, консистенцию

. 
 Готовы

е 
мучны

е 
блю

да 
долж

ны
 

бы
ть 

недеформированны
ми, 

не 
пригоревш

ими. 
Н

ачинка 
в 

пирож
ках, 

блинчиках 
и 

др.  
не 

долж
на 

вы
ступать. 

И
зделия 

из 
дрож

ж
евого 

теста 
при 

слабом 
надавливании 

на 
них 

долж
ны

 
легко 

восстанавливать 
первоначальную

 
форму, 

не 
долж

ны
 

бы
ть 

черствы
ми, 

заветренны
ми. 

М
учны

е 
блю

да 
и 

булочны
е изделия не долж

ны
 иметь посторонних привкуса и запаха. 

Готовы
е 

изделия 
промы

ш
ленного 

производства, 
предназначенны

е 
для дош

кольного и 
ш

кольного питания 

Готовы
е 

изделия 
промы

ш
ленного 

производства, 
предназначенны

е 
для 

дош
кольного и ш

кольного питания, долж
ны соответствовать требованиям 

технических условий на них. 
    В случае наличия индивидуальной упаковки – она не долж

на иметь 
повреж

дений, загрязнений и др. 
    Готовы

е 
изделия 

промы
ш

ленного 
производства 

не 
долж

ны
 

иметь 
посторонних привкуса и запаха, иметь признаки несвеж

ести и другие, 
несвойственны

е им, органолептические показатели. 

            



С
реднесуточное потребление продуктов по меню

 для обучаю
щ

ихся в 1-4 классах и 5-11 
классах в общ

еобразовательных учреж
дениях в период 2013-2015 гг. города М

осквы
 

И
зменение №

3 с продлением срока использования меню
 в последую

щ
ие года. 

Н
аименование сы

рья 
С

реднесуточное потребление, г 

1-4 
5-11 1 

комплекс 
5-11 2 

комплекс 

К
акао 

2,94 
3,03 

3,23 
К

артофель свеж
ий 

77,27 
103,71 

109,52 
К

исломолочны
е продукты

 
52,50 

54,17 
54,17 

К
олбасны

е изделия 
10,58 

11,16 
12,89 

К
ондитерские изделия 

37,92 
37,08 

36,25 
К

рупы
, бобовы

е 
33,87 

42,84 
40,25 

М
акаронны

е изделия 
9,16 

11,45 
6,66 

М
асло растительное 

10,21 
14,76 

16,03 
М

асло сливочное 
14,57 

16,10 
15,67 

М
олоко 

171,74 
188,21 

187,17 
М

ука пш
еничная 

29,74 
30,07 

32,32 
М

ясо 
52,63 

72,79 
61,37 

О
вощ

и свеж
ие 

99,27 
140,33 

166,08 
П

тица 
17,98 

19,57 
24,28 

Ры
ба 

17,68 
19,95 

16,60 
С

ахар 
49,52 

50,56 
50,49 

С
метана 

5,28 
6,27 

5,06 
С

ок фруктовы
й 

38,33 
38,33 

38,33 
С

оль 
2,13 

2,71 
2,74 

С
ы

р 
2,90 

2,90 
3,32 

Творог 
23,13 

26,13 
26,13 

Ф
рукты

 (плоды
) свеж

ие 
10,09 

8,96 
9,86 

Ф
рукты

 (плоды
) сухие 

3,35 
3,35 

3,85 
Х

леб из муки пш
еничной 

55,70 
63,58 

66,13 
Х

леб рж
ано-пш

еничны
й   

20,83 
20,00 

20,83 
Чай 

0,88 
0,88 

0,88 
Я

йцо куриное 
20,58 

23,66 
25,21 

 



      

Т
ехнологические карты

 к м
еню

 
       

«П
рим

ерное 24-х дневное м
еню

 для обучаю
щ
ихся в 1-4 

классах 
и 

5-11 
классах 

в 
общ

еобразовательны
х 

учреж
дениях города М

осквы
 в период 2013-2015 гг. города 

М
осквы

 И
зм
енение №

3 с продлением
 срока использования 

м
еню

 в последую
щ
ие года» 

. 
                                   



    
В

ариант 1 
    



120504

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

А
зу из говядины

 охлаж
денное

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
14,20

C
a (мг):

18,35
Ж

иры
 (г):

1,20
M

g (мг):
20,76

У
глеводы

 (г):
5,60

Fe (мг):
2,10

Энергетическая ценность (ккал):
90,00

C
 (мг):

3,81
В

1 (мг):
0,06

В
2 (мг):

0,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовое азу помещ

аю
т в изотермическую

 
тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок. Гастроемкость с готовы
м азу ставят на 

мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру 
подачи. Д

опускается подовать с гарниром.                                                                                                                                            
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву..

А
зу из говядины

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120506

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Бефстроганов охлаж
денны

й
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,80

C
a (мг):

104,78
Ж

иры
 (г):

4,10
M

g (мг):
21,92

У
глеводы

 (г):
6,90

Fe (мг):
1,90

Э
нергетическая ценность (ккал):

115,70
C

 (мг):
0,47

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,15

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование. Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. 

Готовы
й бефстроганов помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-

раздаточны
й пищ

еблок.  Гастроемкость с готовы
м бефстрогановы

м ставят на 
мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая 

температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. Д

опускается подовать бефстроганов с 
гарниром 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Беф

строганов

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.) и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень 

(№
ТК

 180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120612

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Биточки
рубленны

е
курины

е
охлаж

денны
е 

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,40

C
a (мг):

42,32
Ж

иры
 (г):

6,90
M

g (мг):
17,86

У
глеводы

 (г):
10,20

Fe (мг):
1,37

Э
нергетическая ценность (ккал):

152,50
C

 (мг):
1,29

В
1 (мг):

0,08
В

2 (мг):
0,13

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование. Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  

Гастроемкость с готовы
м биточками ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи. Д
опускается 

подовать с соусом и гарниром.                                                                                                                                                                                                                                         
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.                         

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Б

иточки рубленны
е курины

е

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



230318

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Блинчики в ассортименте 
промы

ш
ленного производства

100
100

10,0
10,0

М
асло сливочное

3
3

0,3
0,3

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
4,71

C
a (мг):

0,23
Ж

иры
 (г):

6,89
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
24,58

Fe (мг):
0,00

Э
нергетическая ценность (ккал):

135,69
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

Готовы
е блинчики помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й 
пищ

еблок. Блинчики освобож
даю

т от упаковки и уклады
ваю

т на противень, смазанны
й маслом 

сливочны
м (1/2 часть от рецептурной нормы

). Блинчики с начинками размораж
иваю

т при 
комнатной температуре в течение 30-60 минут, сбры

згиваю
т прокипяченны

м сливочны
м маслом, 

затем помещ
аю

т в духовой или ж
арочны

й ш
каф, предварительно нагреты

й до температуры
 170-

180°С
 и запекаю

т в течение 10 минут.                                                                                                                                                                  
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Блинчики в ассортим
енте 

пром
ы

ш
ленного производства

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
; допускается готовое блю

до сразу полить соусом и прогреть.

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



110102

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Борщ
 с капустой и картофелем, 

охлаж
денны

й
100

100
10

10

С
метана 15%

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,09

C
a (мг):

44,99
Ж

иры
 (г):

1,75
M

g (мг):
9,63

У
глеводы

 (г):
4,23

Fe (мг):
0,45

Энергетическая ценность (ккал):
38,10

C
 (мг):

5,95
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Н
акры

ваю
т кры

ш
кой. Разогрев производят до температуры

 80-90°C
 в центре продукта, 

затем заправляю
т  прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят. 
Гастроемкость с готовы

м борщ
ом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Борщ
 с капустой и картоф

елем

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



110104

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Борщ
 сибирский охлаж

денны
й 

95
95

9,5
9,5

С
метана 15%

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,47

C
a (мг):

61,35
Ж

иры
 (г):

2,18
M

g (мг):
13,90

У
глеводы

 (г):
3,08

Fe (мг):
0,85

Энергетическая ценность (ккал):
36,60

C
 (мг):

5,54
В

1 (мг):
0,04

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

не ниж
е 75°С

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта, затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят. Готовы
й борщ

 помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м борщ

ом ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или 
оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                                    

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Борщ
 сибирский  с говядиной

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



190216

     Бруш
етта

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Бруш
етта охлаж

денная 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,70

C
a (мг):

79,62
Ж

иры
 (г):

6,20
M

g (мг):
23,04

У
глеводы

 (г):
36,50

Fe (мг):
1,45

Э
нергетическая ценность (ккал):

248,60
C

 (мг):
2,75

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,14

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая 

время доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е бруш
етты

 помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.Гастроемкость с 

готовы
ми бруш

еттами ставят на линию
 раздачи.                                                                                                                                            

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)



190101

Булочка овсяная

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Булочка овсяная охлаж
денная

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,50

C
a (мг):

34,0
Ж

иры
 (г):

1,30
M

g (мг):
55,00

У
глеводы

 (г):
56,30

Fe (мг):
3,20

Э
нергетическая ценность (ккал):

282,90
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,22
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая время 

доставки

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 45 °C
 в центре продукта. Готовы

е булочки помещ
аю

т в изотермическую
 

тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.Гастроемкость с готовы

ми булочками 
ставят на линию

 раздачи.                                                                                                        
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



190106

Булочка с цукатам
и

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Булочка с цукатами охлаж
денная

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,50

C
a (мг):

64,22
Ж

иры
 (г):

6,70
M

g (мг):
16,74

У
глеводы

 (г):
57,20

Fe (мг):
1,08

Э
нергетическая ценность (ккал):

335,10
C

 (мг):
0,21

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая время 

доставки

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е булочки помещ
аю

т в изотермическую
 тару, 

доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.Гастроемкость с готовы

ми булочками ставят 
на линию

 раздачи.                                                                                                            
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



190103

Булочка

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Булочка охлаж
денная 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр:

Белки (г):
5,90

C
a (мг):

49,26
Ж

иры
 (г):

7,60
M

g (мг):
14,04

У
глеводы

 (г):
58,00

Fe (мг):
0,99

Э
нергетическая ценность (ккал):

323,80
C

 (мг):
0,15

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая время 

доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е булочки помещ
аю

т в изотермическую
 тару, 

доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.Гастроемкость с готовы

ми булочками ставят 
на линию

 раздачи.                                                                                                                                               
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



190109

Булочка с ш
околадом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Булочка с ш
околадом 

охлаж
денная 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр:

Белки (г):
11,30

C
a (мг):

59,03
Ж

иры
 (г):

8,00
M

g (мг):
16,10

У
глеводы

 (г):
54,20

Fe (мг):
1,08

Э
нергетическая ценность (ккал):

334,00
C

 (мг):
0,19

В
1 (мг):

0,12
В

2 (мг):
0,12

Т
ехнологический процесс: 

Т
ем

пература подачи:
20±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая время 

доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е булочки помещ
аю

т в изотермическую
 тару, 

доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.Гастроемкость с готовы

ми булочками ставят 
на линию

 раздачи.                                                                                                         
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



110502

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Бульон курины
й охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
0,90

C
a (мг):

3,00
Ж

иры
 (г):

2,20
M

g (мг):
4,60

У
глеводы

 (г):
1,30

Fe (мг):
0,18

Энергетическая ценность (ккал):
28,60

C
 (мг):

2,00
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

Бульон курины
й

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Готовы

й бульон помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м бульоном ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



190303  

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
атруш

ка с абрикосовы
м дж

емом 
охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,10

C
a (мг):

38.41
Ж

иры
 (г):

4,90
M

g (мг):
10,93

У
глеводы

 (г):
59,50

Fe (мг):
0,73

Э
нергетическая ценность (ккал):

310,50
C

 (мг):
0,12

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, 
вклю

чая время доставки

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.   

Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е ватруш
ки помещ

аю
т 

в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок. Гастроемкость 
с готовы

ми ватруш
ками ставят на линию

 раздачи.                                                                                                    
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному 

разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.) и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

В
атруш

ка с дж
ем

ом



190306

В
атруш

ка с творогом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
атруш

ка с творогом 
охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы

ход:
-

100
-

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
10,80

C
a (мг):

100.95
Ж

иры
 (г):

11,80
M

g (мг):
18.88

У
глеводы

 (г):
48,00

Fe (мг):
0,98

Э
нергетическая ценность (ккал):

341,40
C

 (мг):
0,27

В
1 (мг):

0,14
В

2 (мг):
0,17

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая 

время доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е ватруш
ки помещ

аю
тся в 

изотермическую
 тару, доставляю

тся в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.Гастроемкость с 
готовы

ми ватруш
ками ставят на линию

 раздачи.                                                                                                                 
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



120510

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ясо 

отварное(говядина),охлаж
денное

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
21,10

C
a (мг):

15,79
Ж

иры
 (г):

2,30
M

g (мг):
34,21

У
глеводы

 (г):
1,80

Fe (мг):
4,20

Энергетическая ценность (ккал):
112,30

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,09

В
2 (мг):

0,23

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

орционирую
т, переклады

ваю
т содерж

имое в 
гастроемкость, накры

ваю
т кры

ш
кой. П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, 

духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре 
продукта. Готовую

 говядину помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-
раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м мясом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.  Д
опускается 

подовать с соусом и гарниром.                                                                                                                                                                                                                                       
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Говядина отварная

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



230258

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина с овощ
ами,охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,1

C
a (мг):

41,89
Ж

иры
 (г):

10,2
M

g (мг):
49,74

У
глеводы

 (г):
3,30

Fe (мг):
2,90

Энергетическая ценность (ккал):
142,6

C
 (мг):

34,38
В

1 (мг):
0,22

В
2 (мг):

0,20
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  с момента разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовую

 говядину с овощ
ами помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовой говядиной ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в 
изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Говядина с овощ

ам
и

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120514

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина туш
еная с черносливом 

охлаж
денная 

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
13,60

C
a (мг):

20,2
Ж

иры
 (г):

4,80
M

g (мг):
27,62

У
глеводы

 (г):
7,70

Fe (мг):
2,05

Энергетическая ценность (ккал):
128,40

C
 (мг):

2,62
В

1 (мг):
0,05

В
2 (мг):

0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовую

 говядину помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                     

Гастроемкость с готовой говядиной туш
еной ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.  Д
опускается подовать с  

гарниром.                                                                                                                                                                                                                                       
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Говядина туш
еная с черносливом

 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



Голубцы
 ленивы

е
Н

аименование 
сы

рья
Брутто, г

Н
етто, г

Брутто, кг
Н

етто, кг
Голубцы

 ленивы
е охлаж

денны
е

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
8,00

C
a (мг):

155,87
Ж

иры
 (г):

10,00
M

g (мг):
21,96

У
глеводы

 (г):
7,30

Fe (мг):
1,25

Э
нергетическая ценность (ккал):

151,20
C

 (мг):
22,06

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е голубцы
 помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

ми голубцами ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в 

изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.  Д

опускается подовать с соусом и 
гарниром.                                                                                                                                                                                                                                         
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
120543

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Расход сы

рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х 

не имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120602

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Гуляш
 из мяса птицы

 охлаж
денны

й 
100

100
10

10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,40

C
a (мг):

11,75
Ж

иры
 (г):

4,00
M

g (мг):
11,36

У
глеводы

 (г):
3,40

Fe (мг):
0,91

Энергетическая ценность (ккал):
99,20

C
 (мг):

2,10
В

1 (мг):
0,04

В
2 (мг):

0,08
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

й 
гуляш

 помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

м гуляш
ом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.  Д
опускается 

подовать с  гарниром.                                                                                                                                                                                                                                       
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Гуляш

 из м
яса птицы

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120508

Гуляш

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Гуляш
 из говядины

 охлаж
денны

й
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
14,40

C
a (мг):

13,81
Ж

иры
 (г):

1,60
M

g (мг):
18,52

У
глеводы

 (г):
3,30

Fe (мг):
1,94

Э
нергетическая ценность (ккал):

85,20
C

 (мг):
1,47

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование. Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

й 
гуляш

 помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й 

пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м гуляш

ом ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или 
оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи. Д

опускается 
подовать с  гарниром.                                                                                                                                                                                                                                        
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120306

Запеканка  из творога

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Запеканка  из творога 
охлаж

денная 
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,30

C
a (мг):

198,14
Ж

иры
 (г):

23,00
M

g (мг):
23,10

У
глеводы

 (г):
25,80

Fe (мг):
0,57

Э
нергетическая ценность (ккал):

335,40
C

 (мг):
0,46

В
1 (мг):

0,15
В

2 (мг):
0,27

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов  после разогрева, вклю
чая время доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

омещ
аю

т в гастроемкость,далее убираю
т в прогреты

й 
пароконвектомат, духовой ш

каф или другое оборудование. Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в 

центре продукта. Готовую
 запеканку помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-

раздаточны
й пищ

еблок.Гастроемкость с готовой запеканкой ставят на мармиты
 или в тепловой 

ш
каф или оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                           

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



120528

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Зразы
 мясны

е с начинкой из  яйца и 
ветчины

  охлаж
денны

е 
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
14,30

C
a (мг):

20,34
Ж

иры
 (г):

5,30
M

g (мг):
18,36

У
глеводы

 (г):
13,10

Fe (мг):
2,24

Энергетическая ценность (ккал):
157,30

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,07

В
2 (мг):

0,15

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е зразы
 помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

ми зразами ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в 

изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи. Д

опускается подовать с соусом и 
гарниром.                                                                                                                                                                                                                                        
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Зразы
 м

ясны
е с ф

арш
ем

 из  яйца и 
ветчины

 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



130402

И
зделия м

акаронны
е отварны

е
Н

аименование 
сы

рья
Брутто, г

Н
етто, г

Брутто, кг
Н

етто, кг

М
акароны

 отварны
е охлаж

денны
е

95
95

9,5
9,5

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
5,46

C
a (мг):

10,37
Ж

иры
 (г):

7,07
M

g (мг):
5,55

У
глеводы

 (г):
32,15

Fe (мг):
0,57

Э
нергетическая ценность (ккал):

214,01
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента 
разогрева, вклю

чая время доставки.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. М

асло сливочное 
растапливаю

т, доводят до кипения и заправляю
т макаронны

е изделия. Тщ
ательно 

перемеш
иваю

т. Готовы
е макаронны

е изделия помещ
аю

т в изотермическую
 тару, 

доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.  Гастроемкость с готовы

ми изделиями 
макаронны

ми ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в изотермической 

таре, поддерж
ивая температуру подачи.   Д

опускается подавать к блю
дам из мяса, птицы

,  
ры

бы
 и другим блю

дам.                                                                                                                            
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)



120518

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

  К
апуста туш

еная с колбасны
ми 

изделиями, охлаж
денная 

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
4,40

C
a (мг):

157,21
Ж

иры
 (г):

8,40
M

g (мг):
19,05

У
глеводы

 (г):
12,90

Fe (мг):
0,88

Энергетическая ценность (ккал):
144,80

C
 (мг):

25,07
В

1 (мг):
0,06

В
2 (мг):

0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовую

 
капусту помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й 
пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовой капустой ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.  Д
опускается 

подовать с гарниром.                                                                                                                                                                                                                                       
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

К
апуста, туш

енная с колбасны
м

и 
изделиям

и

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
130202

      К
апуста туш

еная

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста туш

еная охлаж
денная 

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,80

C
a (мг):

194,53
Ж

иры
 (г):

1,40
M

g (мг):
21,98

У
глеводы

 (г):
14,60

Fe (мг):
0,79

Э
нергетическая ценность (ккал):

78,20
C

 (мг):
32,20

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, 
вклю

чая время доставки.

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой.  П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовую

 
капусту помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок. 

Гастроемкость с готовой капустой туш
еной ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи. Д
опускается 

подавать к блю
дам из мяса, птицы

,  ры
бы

 и другим блю
дам.                                                                                                                                                           

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций



130104

   К
артоф

ель отварной 

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель отварной резанны

й 
охлаж

денны
й

95
95

9,5
9,5

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

С
оль

0,5
0,5

0,05
0,05

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,94

C
a (мг):

17,08
Ж

иры
 (г):

7,26
M

g (мг):
23,11

У
глеводы

 (г):
13,63

Fe (мг):
0,92

Э
нергетическая ценность (ккал):

127,56
C

 (мг):
10,00

В
1 (мг):

0.12
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая 

время доставки.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т кры

ш
кой.  

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 85°C
 в центре продукта. М

асло сливочное растапливаю
т, доводят до кипения и заправляю

т 
картофель. С

олят и тщ
ательно перемеш

иваю
т.     Готовы

й картофель помещ
аю

т в изотермическую
 тару,  

доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок. Гастроемкость с готовы

м картофелем отварны
м ставят на 

мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.  
Д

опускается подавать к блю
дам из мяса, птицы

,  ры
бы

 и другим блю
дам.                                                                                                                                                                                                                                                                                               

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
130310

К
аш

а гречневая рассы
пчатая

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Греча отварная охлаж
денная

95
95

9,5
9,5

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
5,08

C
a (мг):

7,94
Ж

иры
 (г):

5,46
M

g (мг):
66,66

У
глеводы

 (г):
27,21

Fe (мг):
2,24

Э
нергетическая ценность (ккал):

178,19
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,14
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, 
вклю

чая время доставки.

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для 
буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой.  П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. М

асло сливочное 
растапливаю

т,  доводят до кипения и заправляю
т каш

у. Тщ
ательно перемеш

иваю
т.  

Готовую
 каш

у  помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й 

пищ
еблок. Гастроемкость с готовой каш

ей ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или 
оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.  Д

опускается подавать 
к блю

дам из мяса, птицы
  и другим блю

дам.                                                                                                                                                                                                                                   
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву

1 порция
100 порций

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)Расход сы
рья и полуфабрикатов



120206

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
аш

а манная охлаж
денная 

упакованная
95

95
9,5

9,5

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,80

C
a (мг):

86,61
Ж

иры
 (г):

5,65
M

g (мг):
12,35

У
глеводы

 (г):
14,20

Fe (мг):
0,24

Э
нергетическая ценность (ккал):

118,72
C

 (мг):
0,41

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. М

асло сливочное растапливаю
т, доводят 

до кипения и заправляю
т каш

у. Тщ
ательно перемеш

иваю
т.  Готовую

 каш
у помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок. Гастроемкость с готовой 
каш

ей ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в изотермической таре, 

поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                                  

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

К
аш

а м
анная м

олочная

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



120210

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
аш

а овсяная охлаж
денная 

95
95

9,50
9,50

М
асло сливочное

5
5

0,50
0,50

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,75

C
a (мг):

80,79
Ж

иры
 (г):

5,74
M

g (мг):
31,40

У
глеводы

 (г):
8,59

Fe (мг):
0,73

Э
нергетическая ценность (ккал):

100,96
C

 (мг):
0,35

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

   не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая время 

доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. М

асло сливочное растапливаю
т, доводят 

до кипения и заправляю
т каш

у. Тщ
ательно перемеш

иваю
т.  Готовую

 каш
у помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок. Гастроемкость с готовой 
каш

ей ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в изотермической таре, 

поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                                  

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

К
аш

а овсяная м
олочная

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х 

не имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



120202

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
аш

а пш
енная охлаж

денная
95

95
9,5

9,5
М

асло сливочное
5

5
0,5

0,5
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,89

C
a (мг):

53,63
Ж

иры
 (г):

5,17
M

g (мг):
25,09

У
глеводы

 (г):
13,44

Fe (мг):
0,70

Э
нергетическая ценность (ккал):

111,79
C

 (мг):
0,23

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,06

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

   не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая время 

доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.М

асло сливочное растапливаю
т, доводят до 

кипения и заправляю
т каш

у. Тщ
ательно перемеш

иваю
т. Готовую

 каш
у помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.Гастроемкость с готовой 
каш

ей ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в изотермической таре, 

поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                             

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

К
аш

а пш
енная м

олочная

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



170603 

К
екс с цукатам

и

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
екс с цукатами охлаж

денны
й

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,50

C
a (мг):

25,46
Ж

иры
 (г):

17,50
M

g (мг):
11,64

У
глеводы

 (г):
54,40

Fe (мг):
1,07

Э
нергетическая ценность (ккал):

401,10
C

 (мг):
0,06

В
1 (мг):

0,08
В

2 (мг):
0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, 
вклю

чая время доставки

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в 

гастроемкость.П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование. Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта. 

Готовы
й кекс помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й 
пищ

еблок.                                                                                                                                             
Гастроемкость с готовы

ми кексами ставят на линию
 раздачи.          

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.) и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного 
технологического оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов 

и др.)"



170605

К
екс  с ш

околадом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
екс  с ш

околадом охлаж
денны

й
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,90

C
a (мг):

34,45
Ж

иры
 (г):

22,00
M

g (мг):
51,24

У
глеводы

 (г):
48,00

Fe (мг):
3,30

Э
нергетическая ценность (ккал):

417,60
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,14

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая время 

доставки

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

й кекс помещ
аю

т в изотермическую
 тару, 

доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок. Гастроемкость с готовы

ми кексами ставят на 
линию

 раздачи.                                                                                                   *П
орционирую

т 
непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



170602 

К
екс С

толичны
й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
екс столичны

й охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,10

C
a (мг):

31,74
Ж

иры
 (г):

21,00
M

g (мг):
14,24

У
глеводы

 (г):
51,30

Fe (мг):
1,44

Э
нергетическая ценность (ккал):

422,60
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,13

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, 
вклю

чая время доставки

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в 

гастроемкость.П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта. 

Готовы
й кекс помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й 
пищ

еблок.  Гастроемкость с готовы
ми кексами ставят на линию

 раздачи.                                                                                                                                             
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному 

разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.) и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного 
технологического оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов 

и др.)"



   120618

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
отлеты

 курины
е с ветчиной 

охлаж
денны

е
100

100
10

10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,40

C
a (мг):

16,89
Ж

иры
 (г):

7,50
M

g (мг):
15,16

У
глеводы

 (г):
13,20

Fe (мг):
1,34

Э
нергетическая ценность (ккал):

165,90
C

 (мг):
1,04

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование. Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е 
котлеты

 помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й 

пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
ми котлетами ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. О

тпускаю
т котлеты

 с соусом и гарниром

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К

отлеты
 курины

е с ветчиной



120524

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
отлеты

 рублены
е (говядина) 

охлаж
денны

е 
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,20

C
a (мг):

14,97
Ж

иры
 (г):

9,60
M

g (мг):
18,82

У
глеводы

 (г):
11,30

Fe (мг):
2,21

Энергетическая ценность (ккал):
180,40

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,07

В
2 (мг):

0,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  П

омещ
аю

т в 
прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до температуры
 

85°C
 в центре продукта. Готовы

е котлеты
 помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-

раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

ми котлетами ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в 

изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи. Д

опускается подовать с соусом и 
гарниром.                                                                                                                                                                                                                                        
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

К
отлеты

 рублены
е из м

яса (говядина) 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120614

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
отлеты

 рубленны
е из 

птицы
(курица)охлаж

денны
е 

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
13,40

C
a (мг):

18,79
Ж

иры
 (г):

9,80
M

g (мг):
14,25

У
глеводы

 (г):
16,30

Fe (мг):
1,29

Э
нергетическая ценность (ккал):

207,00
C

 (мг):
1,08

В
1 (мг):

0,07
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т в 
прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е котлеты
 помещ

аю
т в изотермическую

 тару, 
доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

ми котлетами ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в 

изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.  Д

опускается подовать с соусом и 
гарниром.                                                                                                                                                                                                                                       
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

К
отлеты

 рубленны
е из птицы

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120402

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
отлеты

 ры
бны

е охлаж
денны

е
100

100
10,0

10,0
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
9,60

C
a (мг):

284,57
Ж

иры
 (г):

9,30
M

g (мг):
26,50

У
глеводы

 (г):
17,50

Fe (мг):
0,63

Э
нергетическая ценность (ккал):

192,10
C

 (мг):
0,82

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т в 
прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е котлеты
 помещ

аю
т в изотермическую

 тару, 
доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

ми котлетами ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в 

изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи. Д

опускается подовать с соусом и 
гарниром.                                                                                                                                                                                                                                        
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

К
отлеты

 рубленны
е из ф

арш
а 

ры
бного

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
; допускается готовое блю

до сразу полить соусом и прогреть.

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



120638

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н
етто, г

Брутто, кг
Н
етто, кг

К
урица в сы

рном соусе,охлаж
денная

100
100

10
10

В
ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
14,3

C
a (мг):

88,48
Ж
иры

 (г):
13,3

M
g (мг):

21,44
У
глеводы

 (г):
2,70

Fe (мг):
0,91

Э
нергетическая ценность (ккал):

186,5
C

 (мг):
0,72

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  с момента разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш
кой. П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, духовой ш

каф или другое оборудование. 
Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре продукта. Готовую
 курицу в сы

рном соусе помещ
аю

т 
в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                   

Гастроемкость с готовой курицей в сы
рном соусе ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                  
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К
урица в сы

рном
 соусе

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ
их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 

духовы
х(ж

арочны
х) ш

кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120639

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н
етто, г

Брутто, кг
Н
етто, кг

К
урица по-тайски,охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,7

C
a (мг):

16,68
Ж
иры

 (г):
3,4

M
g (мг):

23,85
У
глеводы

 (г):
5,70

Fe (мг):
1,07

Э
нергетическая ценность (ккал):

83,5
C

 (мг):
3,19

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  с момента разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш
кой. П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, духовой ш

каф или другое 
оборудование.Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре продукта. Готовую
 курицу  помещ

аю
т 

в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                   
Гастроемкость с готовой курицей  ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в 
изотермической таре, поддерж

ивая температуру подач и.                                                                       
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К
урица по-тайски

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ
их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 

духовы
х(ж

арочны
х) ш

кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120322

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

О
млет охлаж

денны
й 

95
95

9,5
9,5

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
10,02

C
a (мг):

78,71
Ж

иры
 (г):

5,36
M

g (мг):
13,26

У
глеводы

 (г):
7,17

Fe (мг):
1,92

Энергетическая ценность (ккал):
116,92

C
 (мг):

0,18
В

1 (мг):
0,06

В
2 (мг):

0,37

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:  
не ниж

е65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

М
асло сливочное растапливаю

т, доводят до кипения, поливаю
т омлет. Разогреваю

т до 
температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

й омлет помещ
аю

т в изотермическую
 тару, 

доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок. Гастроемкость с готовы

м омлетом ставят на 
мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру 

подачи.                                                                                                                          П
ри подаче 

допускается добавить в блю
до обработанную

 зелень.                                                        *Н
е 

подлеж
ит повторному разогреву.

не более 2х часов  с момента приготовления.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
О

м
лет натуральны

й запеченны
й

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, духовы
х(ж

арочны
х) ш

кафов и 
др.)"



120324

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

О
млет с колбасны

ми изделиями 
охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,2

C
a (мг):

68,96
Ж

иры
 (г):

5
M

g (мг):
16,61

У
глеводы

 (г):
5,50

Fe (мг):
2,05

Э
нергетическая ценность (ккал):

111,8
C

 (мг):
0,15

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,32

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:  
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

й омлет помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.Гастроемкость с готовы

м 
омлетом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в изотермической таре, 
поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                          
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

не более 2-х часов  после разогрева, вклю
чая время 

доставки

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

О
м

лет см
еш

аны
й с ветчиной 

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень из расчета 0,5 гр.на 

1 порцию
.

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



120220

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н
етто, г

Брутто, кг
Н
етто, кг

С
оус карбонара,охлаж

денны
й

100
100

10
10

В
ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,84

C
a (мг)

93,12
Ж
иры

 (г):
9,84

M
g (мг)

15,69
У
глеводы

 (г):
15,20

Fe (мг)
1,20

Э
нергетическая ценность (ккал)

188,68
C

 (мг)
0,19

В
1 (мг)

0,05
В

2 (мг)
0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  с момента разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш
кой. П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, духовой ш

каф или другое оборудование. 
Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре продукта. Готовы
й соус помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                      
Гастроемкость с готовы

м соусом ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в 

изотермической таре, поддерж
ивая температуру подач и.                                                                       

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С
оус К

арбонара

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ
их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 

духовы
х(ж

арочны
х) ш

кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120516

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ечень туш

еная (говяж
ья) 

охлаж
денная

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
16,70

C
a (мг):

287,82
Ж

иры
 (г):

7,80
M

g (мг):
25,78

У
глеводы

 (г):
7,50

Fe (мг):
9,83

Энергетическая ценность (ккал):
167,00

C
 (мг):

46,86
В

1 (мг):
0,43

В
2 (мг):

3,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
П

ечень туш
еная (говяж

ья) 

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ечень туш
еную

 и соус разогреваю
т раздельно!   

П
ереклады

ваю
т содерж

имое в гастроемкость, накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в 

прогреты
й пароконвектомат, духовой ш

каф или другое оборудование. Разогреваю
т до 

температуры
 85°C

 в центре продукта.                                                                       
Гастроемкость с готовой печенью

 ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или 
оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи. Д

опускается 
подовать с соусом и гарниром.                                                                                                                                                                                                                                        
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.                                                    

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



 190215   

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ок с фруктовы
м 

(виш
невы

м дж
емом) 

охлаж
денны

й 
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,80

C
a (мг):

36,60
Ж

иры
 (г):

3,90
M

g (мг):
11,18

У
глеводы

 (г):
56,00

Fe (мг):
0,68

Э
нергетическая ценность (ккал):

290,30
C

 (мг):
0,12

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, 
вклю

чая время доставки

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование. Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е 
пирож

ки помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й 

пищ
еблок. Гастроемкость с готовы

ми пирож
ками ставят на линию

 раздачи.                                               
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному 

разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.) и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного 
технологического оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов 

и др.)"

П
ирож

ок с виш
невы

м
 дж

ем
ом



190212     

П
ирож

ок с капустой и яйцом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ок с капустой и яйцом 
охлаж

денны
й

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
8,50

C
a (мг):

98,58
Ж

иры
 (г):

4,90
M

g (мг):
17,35

У
глеводы

 (г):
42,90

Fe (мг):
1,11

Э
нергетическая ценность (ккал):

249,70
C

 (мг):
9,12

В
1 (мг):

0.11
В

2 (мг):
0,11

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, 
вклю

чая время доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование. Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е 
пирож

ки помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й 

пищ
еблок. Гастроемкость с готовы

ми пирож
ками ставят на линию

 раздачи.                                                                                                                                                       
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному 

разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.) и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного 
технологического оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов 

и др.)"



190203

П
ирож

ок  с  клубничны
м

 дж
ем

ом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ок  с  ягодны
м 

(клубничны
м 

дж
емом)охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,00

C
a (мг):

44,52
Ж

иры
 (г):

2,40
M

g (мг):
14,15

У
глеводы

 (г):
55,00

Fe (мг):
1,00

Э
нергетическая ценность (ккал):

269,60
C

 (мг):
25,34

В
1 (мг):

0,10
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая время 

доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.П

омещ
аю

т в 
прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е пирож
ки помещ

аю
т в изотермическую

 тару, 
доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.Гастроемкость с готовы
ми пирож

ками ставят на 
линию

 раздачи.                                                                                                              *П
орционирую

т 
непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



190209

П
ирож

ок  с рисом
 и яйцом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ок с рисом и яйцом 
охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
8,50

C
a (мг):

42,69
Ж

иры
 (г):

6,90
M

g (мг):
16.73

У
глеводы

 (г):
41,20

Fe (мг):
0,90

Э
нергетическая ценность (ккал):

260,90
C

 (мг):
0,13

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая время 

доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е пирож
ки помещ

аю
т в изотермическую

 
тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.Гастроемкость с готовы
ми пирож

ками 
ставят на линию

 раздачи.                                                                                                              
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



190206

П
ирож

ок с яблочны
м

 дж
ем

ом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ок с яблочны
м дж

емом 
охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,30

C
a (мг):

45,72
Ж

иры
 (г):

3,00
M

g (мг):
14,15

У
глеводы

 (г):
55,00

Fe (мг):
1,12

Э
нергетическая ценность (ккал):

276,20
C

 (мг):
0,29

В
1 (мг):

0,10
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнологический процесс: 

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, вклю
чая время 

доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта. Готовы

е пирож
ки помещ

аю
т в изотермическую

 
тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок. Гастроемкость с готовы
ми пирож

ками 
ставят на линию

 раздачи.                                                                                                                             
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



120606

П
лов курины

й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
лов курины

й охлаж
денны

й
100

100
10,0

10,0
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
5,60

C
a (мг):

13,72
Ж

иры
 (г):

0,40
M

g (мг):
22,34

У
глеводы

 (г):
21,60

Fe (мг):
0,96

Энергетическая ценность (ккал):
112,40

C
 (мг):

2,72
В

1 (мг):
0,05

В
2 (мг):

0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

й плов помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м пловом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в 
изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                                      
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х 

не имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120551

П
лов м

ясной 

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
лов мясной охлаж

денны
й 

упакованны
й

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,00

C
a (мг):

13,07
Ж

иры
 (г):

5,50
M

g (мг):
26,80

У
глеводы

 (г):
18,20

Fe (мг):
1,71

Энергетическая ценность (ккал):
170,30

C
 (мг):

2,27
В

1 (мг):
0,06

В
2 (мг):

0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

й плов помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м пловом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в 
изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х 

не имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
одж

арка из свинины
, охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
12

C
a (мг):

24,58
Ж

иры
 (г):

7
M

g (мг):
36,50

У
глеводы

 (г):
5,50

Fe (мг):
2,46

Энергетическая ценность (ккал):
133,0

C
 (мг):

6,25
В

1 (мг):
0,64

В
2 (мг):

0,18
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  с момента разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовую

 подж
арку помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовой подж

аркой ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в 

изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                                    

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
  120562

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
П

одж
арка из свинины

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



130102

П
ю

ре картоф
ельное

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ю

ре картофельное охлаж
денное

90
90

9
9

М
асло сливочное

10
10

1
1

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,79

C
a (мг):

36,31
Ж

иры
 (г):

11,40
M

g (мг):
21,72

У
глеводы

 (г):
12,05

Fe (мг):
0,78

Э
нергетическая ценность (ккал):

157,87
C

 (мг):
8,41

В
1 (мг):

0,10
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, 
вклю

чая время доставки.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. М

асло сливочное 
растапливаю

т, доводят до кипения и заправляю
т пю

ре картофельное. Готовое пю
ре 

помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.  
Гастроемкость с готовы

м картофельны
м пю

ре ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или 
оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.  Д

опускается 
подавать к блю

дам из мяса, птицы
,  ры

бы
 и другим блю

дам.                                                                                                                                                                            
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для 
буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



120610

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Рагу из мяса птицы
 

охлаж
денное 

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
4,60

C
a (мг):

21,08
Ж

иры
 (г):

1,70
M

g (мг):
22,24

У
глеводы

 (г):
12,80

Fe (мг):
1,13

Э
нергетическая ценность (ккал):

84,90
C

 (мг):
6,78

В
1 (мг):

0,10
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовое 

рагу помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

м рагу ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т 

в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                                    

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Рагу из м

яса птицы

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



130204

  Н
аименование кулинарного изделия (блю

да): Рагу из овощ
ей

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Рагу из овощ
ей охлаж

денное
100

100
10,0

10,0
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,90

C
a (мг):

18,04
Ж

иры
 (г):

2,30
M

g (мг):
21,77

У
глеводы

 (г):
10,90

Fe (мг):
0,72

Э
нергетическая ценность (ккал):

71,90
C

 (мг):
7,73

В
1 (мг):

0,08
В

2 (мг):
0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, 
вклю

чая время доставки.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовое 

рагу  помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок. 
Гастроемкость с готовы

м рагу из овощ
ей ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.   Д
опускается 

подавать к блю
дам из мяса, птицы

,  ры
бы

 и другим блю
дам.                                                                                                                                                               

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



110204

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Рассольник домаш
ний 

охлаж
денны

й 
95

95
9,5

9,5
С

метана 15%
5

5
0,5

0,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,33

C
a (мг):

43,18
Ж

иры
 (г):

1,80
M

g (мг):
11,4

У
глеводы

 (г):
4,60

Fe (мг):
0,42

Энергетическая ценность (ккал):
37,84

C
 (мг):

6,31
В

1 (мг):
0,04

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта, затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят. Готовы
е рассольник 

помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

м рассольником ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или 
оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                                    

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.                      

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Рассольник Д

ом
аш

ний 



110202

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Рассольник ленинградский 
охлаж

денны
й 

95
95

9,5
9,5

С
метана 15%

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
0,95

C
a (мг):

28,28
Ж

иры
 (г):

2,27
M

g (мг):
10,64

У
глеводы

 (г):
5,36

Fe (мг):
0,40

Энергетическая ценность (ккал):
45,34

C
 (мг):

3,71
В

1 (мг):
0,04

В
2 (мг):

0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

не ниж
е 75°С

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

Разогрев производят до температуры
 80-90°C

 в центре продукта, затем заправляю
т 

прокипяченной сметаной и прогреваю
т, но не кипятят. Готовы

е рассольник 
помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м рассольником ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Рассольник Л
енинградский 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



130302

       Рис отварной

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Рис отварной охлаж
денны

й
95

95
9,5

9,5
М

асло сливочное
5

5
0,5

0,5
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,27

C
a (мг):

4,08
Ж

иры
 (г):

4,60
M

g (мг):
17,56

У
глеводы

 (г):
35,29

Fe (мг):
0,36

Э
нергетическая ценность (ккал):

195,58
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента разогрева, 
вклю

чая время доставки.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. М

асло сливочное растапливаю
т, доводят 

до кипения и заправляю
т рис. Тщ

ательно перемеш
иваю

т. Готовы
й рис помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок. Гастроемкость с готовы
м 

рисом ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в изотермической таре, 

поддерж
ивая температуру подачи.   Д

опускается подавать к блю
дам из мяса, птицы

,  ры
бы

 и 
другим блю

дам.                                                                                                                                                                                                                                                                         
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х 

не имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



110206

С
олянка

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
олянка охлаж

денная 
95

95
9,5

9,5
С

метана 15%
5

5
0,5

0,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,71

C
a (мг):

25,69
Ж

иры
 (г):

2,46
M

g (мг):
5,27

У
глеводы

 (г):
1,18

Fe (мг):
0,43

Энергетическая ценность (ккал):
33,37

C
 (мг):

1,37
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,03

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта, затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятить. Готовую
 солянку помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                     
Гастроемкость с готовой солянкой ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
оус сметанны

й охлаж
денны

й
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,60

C
a (мг):

393,32
Ж

иры
 (г):

5,60
M

g (мг):
7,06

У
глеводы

 (г):
4,60

Fe (мг):
0,26

Э
нергетическая ценность (ккал):

76,40
C

 (мг):
0,24

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время 

доставки

Разогрев и транспортировка совместно с горячими блю
дами не допускается.               

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 80°C
 в центре продукта. Готовы

й 
соус помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м соусом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                           
С

оус подается отдельно. Д
опускается подавать  соус к блю

дам из мяса, птицы
  ры

бы
 и 

другим блю
дам.                                                                                                                                                             

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С

оус см
етанны

й

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 140107

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



С
оус том

атны
й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
оус томатны

й охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,60

C
a (мг):

9,23
Ж

иры
 (г):

2,70
M

g (мг):
15,12

У
глеводы

 (г):
6,30

Fe (мг):
0,69

Э
нергетическая ценность (ккал):

55,90
C

 (мг):
11,85

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время 

доставки

Разогрев и транспортировка совместно с горячими блю
дами не допускается.               

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.Разогреваю
т до температуры

 80°C
 в центре продукта. Готовы

й 
соус помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м соусом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                           
С

оус подается отдельно.   Д
опускается подавать к блю

дам из мяса, птицы
  ры

бы
 и 

другим блю
дам.                                                                                                                                                           

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 140102

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



140202

С
оус ш

околадны
й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
оус ш

околадны
й охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,50

C
a (мг):

32,75
Ж

иры
 (г):

5,50
M

g (мг):
46,20

У
глеводы

 (г):
11,60

Fe (мг):
2,34

Э
нергетическая ценность (ккал):

109,90
C

 (мг):
0,09

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

С
рок реализации:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время 

доставки

Разогрев и транспортировка совместно с горячими блю
дами не допускается.               

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.Разогреваю
т до температуры

 80°C
 в центре продукта. Готовы

й 
соус помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м соусом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                           
С

оус подается отдельно.  Д
опускается подавать соус сладкий к блю

дам из круп 
(сы

рникам, пудингам, запеканкам и др.), а такж
е к блю

дам из свеж
их плодов и ягод.                                                                                                                          

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



140204

С
оус ягодны

й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
оус ягодны

й охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,80

C
a (мг):

1,65
Ж

иры
 (г):

0,00
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
19,50

Fe (мг):
0,17

Э
нергетическая ценность (ккал):

81,20
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления: 

С
рок реализации:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.) и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного 
технологического оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов 

и др.)"

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая 

время доставки

Разогрев и транспортировка совместно с горячими блю
дами не допускается.               

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф 

или другое оборудование.Разогреваю
т до температуры

 80°C
 в центре продукта. 

Готовы
й соус помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й 
пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

м соусом ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или 
оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                           

С
оус подается отдельно. Д

опускается подавать соус сладкий к блю
дам из круп 

(сы
рникам, пудингам, запеканкам и др.), а такж

е к блю
дам из свеж

их плодов и 
ягод.                                                                                                                           *Н

е 
подлеж

ит повторному разогреву.                                                                                                                 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций



110306

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

C
уп из овощ

ей охлаж
денны

й 
90

90
9

9
С

метана
10

10
1

1
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,45

C
a (мг):

68,40
Ж

иры
 (г):

2,85
M

g (мг):
11,88

У
глеводы

 (г):
3,97

Fe (мг):
0,44

Энергетическая ценность (ккал):
46,71

C
 (мг):

8,12
В

1 (мг):
0,05

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

100 порций

C
уп из овощ

ей

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Н
акры

ваю
т кры

ш
кой. Разогрев производить до температуры

 80-90°C
 в центре 

продукта, затем заправляю
т  прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят. 
Готовы

й суп помещ
аю

т в изотермическую
 тару.

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.                                                                                 

1 порция

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



110308-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

C
уп картофельны

й с горохом 
охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

М
асса супа и сухариков 

(ТК
№

180601)  в г на порцию
 супа 

с сухариками:
массой 200 г. 
массой 250 г.

190/10*
240/10*

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,30

C
a (мг):

15,40
Ж

иры
 (г):

0,80
M

g (мг):
15,29

У
глеводы

 (г):
7,00

Fe (мг):
0,79

Э
нергетическая ценность (ккал):

48,40
C

 (мг):
2,60

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогретое оборудование в пароконвектомате или на водяной бане на 

плите.  Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Готовы

й суп 
помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                     
С

уп картофельны
й с горохом отпускаю

т с сухариками.                                                                                                                            
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

C
уп картоф

ельны
й с горохом

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.) и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень 

(№
ТК

 180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
 числителе дроби указана масса супа картофельного, в знаменателе – масса 

cухариков. (*рекомендовано 10г на порцию
)



110315

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп картофельны

й с ры
бой 

охлаж
денны

й 
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,90

C
a (мг):

47,90
Ж

иры
 (г):

1,30
M

g (мг):
18,90

У
глеводы

 (г):
5,40

Fe (мг):
0,50

Энергетическая ценность (ккал):
40,90

C
 (мг):

3,74
В

1 (мг):
0,05

В
2 (мг):

0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

С
уп картоф

ельны
й с ры

бой

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Готовы

й суп помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

110310

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

C
уп картофельны

й с фасолью
 

охлаж
денны

й 
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,90

C
a (мг):

33,26
Ж

иры
 (г):

1,10
M

g (мг):
11,86

У
глеводы

 (г):
5,10

Fe (мг):
0,54

Э
нергетическая ценность (ккал):

37,90
C

 (мг):
2,60

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.) и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

1 порция

___________________________ 100 порций

C
уп картоф

ельны
й с ф

асолью

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Готовы

й cуп помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень 

(№
ТК

 180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



110312

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп картофельны

й охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

М
асса супа и фрикаделек готовы

х 
(ТК

№
120530 или ТК

№
120531)  в г 

на порцию
 супа с фрикадельками:

массой 200 г. 
массой 250 г.

164/36*
214/36*

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,30

C
a (мг):

8,89
Ж

иры
 (г):

0,50
M

g (мг):
11,8

У
глеводы

 (г):
7,40

Fe (мг):
0,45

Э
нергетическая ценность (ккал):

39,30
C

 (мг):
5,05

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

В
 числителе дроби указана масса супа картофельного, в знаменателе – масса фрикаделек. 

(*рекомендовано 2 ш
туки на порцию

, при массе одной фрикадельки 18 грамм)

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-
раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 

) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  Разогреваю

т 
до температуры

 80-90°C
 в центре продукта.                                                                                                                    

П
ри отпуске фрикадельки кладут в суп. Готовы

й суп помещ
аю

т в изотермическую
 тару, 

доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в 
изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

С
уп картоф

ельны
й c ф

рикаделькам
и

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций



110323

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп крестьянский с крупой 

охлаж
денны

й 
95

95
9,5

9,5

С
метана 15%

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,33

C
a (мг):

55,77
Ж

иры
 (г):

1,80
M

g (мг):
8,78

У
глеводы

 (г):
4,13

Fe (мг):
0,32

Энергетическая ценность (ккал):
37,65

C
 (мг):

6,26
В

1 (мг):
0,03

В
2 (мг):

0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

С
уп крестьянский с крупой

 У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят.Готовы
й суп помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

м супом ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или 
оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                                    

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



110304

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

C
уп курины

й  охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
3,70

C
a (мг):

9,98
Ж

иры
 (г):

1,70
M

g (мг):
8,73

У
глеводы

 (г):
3,90

Fe (мг):
0,39

Э
нергетическая ценность (ккал):

45,70
C

 (мг):
2,61

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

С
уп курины

й 

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. . 

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Готовы

й суп помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.) и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного 
технологического оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов 

и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень 

(№
ТК

 180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



110408-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп-пю

ре курины
й охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

М
асса супа и сухариков 

(ТК
№

180601)  в г на порцию
 супа 

с сухариками:
массой 200 г. 
массой 250 г.

190/10*
240/10*

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
2,90

C
a (мг):

16,38
Ж

иры
 (г):

3,40
M

g (мг):
4,76

У
глеводы

 (г):
5,20

Fe (мг):
0,25

Энергетическая ценность (ккал):
63,00

C
 (мг):

0,54
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

С
уп-пю

ре курины
й

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.  П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.Разогрев производят до температуры
 80-90°C

 в центре продукта. 
Готовы

й суп помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й 

пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                        С
уп-

пю
ре курины

й отпускаю
т с сухариками.                                                                                                                       

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.                                                                                                                         

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
 числителе дроби указана масса суп-пю

ре, в знаменателе – масса cухариков. 
(*рекомендовано 10г на порцию

)



110406

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп-пю

ре овощ
ной охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,50

C
a (мг):

32,35
Ж

иры
 (г):

2,50
M

g (мг):
8,16

У
глеводы

 (г):
6,00

Fe (мг):
0,25

Энергетическая ценность (ккал):
52,50

C
 (мг):

4,16
В

1 (мг):
0,03

В
2 (мг):

0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                   

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование. Разогрев производят до температуры
 80-90°C

 в центре продукта. 
Готовы

й суп помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й 

пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.                                                                                                                                         

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

С
уп-пю

ре овощ
ной

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



110321

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп с лапш

ой охлаж
денны

й 
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
2,40

C
a (мг):

6,08
Ж

иры
 (г):

1,10
M

g (мг):
3,55

У
глеводы

 (г):
6,20

Fe (мг):
0,24

Энергетическая ценность (ккал):
44,30

C
 (мг):

0,60
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,01

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

С
уп с лапш

ой

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Готовы

й суп помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"



110302

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп с рисом и говядиной 

охлаж
денны

й 
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,40

C
a (мг):

7,11
Ж

иры
 (г):

0,50
M

g (мг):
9,02

У
глеводы

 (г):
4,00

Fe (мг):
0,44

Э
нергетическая ценность (ккал):

26,10
C

 (мг):
1,77

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева, вклю

чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

100 порций

 У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Готовы

й суп помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С

уп с рисом
 и говядиной



110402

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп-пю

ре картофельны
й 

охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,70

C
a (мг):

26,30
Ж

иры
 (г):

1,80
M

g (мг):
12,04

У
глеводы

 (г):
5,30

Fe (мг):
0,42

Энергетическая ценность (ккал):
44,20

C
 (мг):

4,19
В

1 (мг):
0.05

В
2 (мг):

0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева, вклю

чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование. Разогрев производят до температуры
 80-90°C

 в центре 
продукта. Готовы

й суп помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-
раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.                                                                                                                               

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) 
и для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С

уп-пю
ре картоф

ельны
й



120314

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
ы

рники из творога охлаж
денны

е 
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,00

C
a (мг):

174,71
Ж

иры
 (г):

16,00
M

g (мг):
22,94

У
глеводы

 (г):
34,00

Fe (мг):
0,69

Э
нергетическая ценность (ккал):

308,00
C

 (мг):
0,42

В
1 (мг):

0,16
В

2 (мг):
0,25

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов  после разогрева, вклю
чая время доставки

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т в 
прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до температуры
 

85°C
 в центре продукта. Готовы

е сы
рники помещ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-

раздаточны
й пищ

еблок. Гастроемкость с готовы
ми сы

рниками ставят на мармиты
 или в тепловой 

ш
каф или оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                          

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

С
ы

рники 



120404

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Тефтели ры
бны

е охлаж
денны

е 
100

100
10,0

10,0
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
11,60

C
a (мг):

267,22
Ж

иры
 (г):

5,20
M

g (мг):
26,44

У
глеводы

 (г):
14,80

Fe (мг):
0,70

Э
нергетическая ценность (ккал):

152,40
C

 (мг):
1,75

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку перед вскры

тием промы
ваю

т проточной водой, аккуратно вскры
ваю

т. 
П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, 

духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре 
продукта. Готовы

е тефтели помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-
раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
ми тефтелями ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи. Д
опускается подовать 

с соусом и гарниром.                                                                                                                                                                                                                                        
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Т
еф

тели ры
бны

е

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для 
буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120520

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Тефтели (говядина) охлаж
денны

е
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,40

C
a (мг):

40,61
Ж

иры
 (г):

7,20
M

g (мг):
21,01

У
глеводы

 (г):
16,50

Fe (мг):
2,00

Энергетическая ценность (ккал):
180,40

C
 (мг):

3,36
В

1 (мг):
0,07

В
2 (мг):

0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е тефтели помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
ми тефтелями ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в 
изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.  Д
опускается подовать с соусом и 

гарниром.                                                                                                                                                                                                                                       
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Т
еф

тели рубленны
е из говядины

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120522

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Тефтели с рисом охлаж
денны

е 
упакованны

е
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
10,10

C
a (мг):

9,54
Ж

иры
 (г):

4,10
M

g (мг):
20,88

У
глеводы

 (г):
16,30

Fe (мг):
1,79

Энергетическая ценность (ккал):
142,50

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,05

В
2 (мг):

0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е тефтели помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
ми тефтелями ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в 
изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи. Д
опускается подовать с соусом и 

гарниром.                                                                                                                                                                                                                                        
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Т
еф

тели с рисом
 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



110317

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

У
ха Ростовская охлаж

денная 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,70

C
a (мг):

51,94
Ж

иры
 (г):

1,40
M

g (мг):
13,39

У
глеводы

 (г):
3,50

Fe (мг):
0,47

Энергетическая ценность (ккал):
41,40

C
 (мг):

6,13
В

1 (мг):
0,06

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

 У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Готовы

й уху помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовой ухой ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т 

в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                                    

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

У
ха Ростовская

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120531

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ф
рикадельки мясны

е 
охлаж

денны
е

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
13,40

C
a (мг):

18,89
Ж

иры
 (г):

7,90
M

g (мг):
23,31

У
глеводы

 (г):
10,20

Fe (мг):
2,73

Энергетическая ценность (ккал):
165,50

C
 (мг):

2,00
В

1 (мг):
0,07

В
2 (мг):

0,16

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е фрикадельки помещ
аю

т в 
изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
ми фрикадельками ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.Д
опускается подовать 

фрикадельки с супом                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Ф

рикадельки 



120526

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ш
ницель рубленны

й охлаж
денны

й
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,00

C
a (мг):

14,92
Ж

иры
 (г):

10,40
M

g (мг):
20,96

У
глеводы

 (г):
6,00

Fe (мг):
2,47

Энергетическая ценность (ккал):
165,60

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,08

В
2 (мг):

0,13

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т кры

ш
кой. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е ш
ницели помещ

аю
т в изотермическую

 тару, 
доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

м ш
ницелем ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в 
изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.Д
опускается подавать с лю

бы
м гарниром и 

соусом.                                                                                                                           *Н
е подлеж

ит 
повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Ш

ницель рубленны
й из говядины



120616

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ш
ницель рубленны

й курины
й 

охлаж
денны

й
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
11,90

C
a (мг):

40,26
Ж

иры
 (г):

9,00
M

g (мг):
19,63

У
глеводы

 (г):
11,50

Fe (мг):
1,72

Энергетическая ценность (ккал):
174,60

C
 (мг):

1,71
В

1 (мг):
0,07

В
2 (мг):

0,20

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е ш
ницели помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

м ш
ницелем ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в 
изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи. Д
опускается подавать с лю

бы
м 

гарниром и соусом.                                                                                                                                  
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Ш
ницель рубленны

й курины
й

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х не 

имею
щ

их специализированного технологического оборудования(пароконвектоматов, 
духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



110106

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Щ
и из свеж

ей капусты
 

охлаж
денны

е
95

95
9,5

9,5

С
метана 15%

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,23

C
a (мг):

61,47
Ж

иры
 (г):

1,23
M

g (мг):
8,39

У
глеводы

 (г):
2,99

Fe (мг):
0,29

Энергетическая ценность (ккал):
27,58

C
 (мг):

7,82
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 1 "Д

ля ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и 
для буфет-раздаточны

х не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования(пароконвектоматов, духовы

х(ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Щ

и из свеж
ей капусты

 

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта, затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят. Готовы
й суп помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            
Гастроемкость с готовы

м супом ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или 
оставляю

т в изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                                    

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.                                                                                                                      

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



    
    В

ариант 2 
    



120504

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

А
зу из говядины

 охлаж
денное

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
14,20

C
a (мг):

18,35
Ж

иры
 (г):

1,20
M

g (мг):
20,76

У
глеводы

 (г):
5,60

Fe (мг):
2,10

Э
нергетическая ценность (ккал):

90,00
C

 (мг):
3,81

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  Д

опускается подовать с гарниром.                                                                                                                                                                                                                          
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

А
зу из говядины

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



120506

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Бефстроганов охлаж
денны

й
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,80

C
a (мг):

104,78
Ж

иры
 (г):

4,10
M

g (мг):
21,92

У
глеводы

 (г):
6,90

Fe (мг):
1,90

Э
нергетическая ценность (ккал):

115,70
C

 (мг):
0,47

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,15

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  

Д
опускается подовать с гарниром.                                                                                                                                                                                                                               

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Беф

строганов

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



120612

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Биточки
рубленны

е
курины

е
охлаж

денны
е 

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,40

C
a (мг):

42,32
Ж

иры
 (г):

6,90
M

g (мг):
17,86

У
глеводы

 (г):
10,20

Fe (мг):
1,37

Э
нергетическая ценность (ккал):

152,50
C

 (мг):
1,29

В
1 (мг):

0,08
В

2 (мг):
0,13

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Биточки рубленны

е курины
е

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.    Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. 

Д
опускается подовать с соусом и гарниром.                                                                                                                                                                                                                                

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций



230318

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Блинчики в ассортименте 
промы

ш
ленного производства

100
100

10,0
10,0

М
асло сливочное

3
3

0,3
0,3

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
4,7

C
a (мг):

0,2
Ж

иры
 (г):

6,9
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
24,6

Fe (мг):
0,0

Э
нергетическая ценность (ккал):

135,7
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

Готовы
е блинчики помщ

аю
т в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок. 

Блинчики освобож
даю

т от упаковки и уклады
ваю

т на противень, смазанны
й маслом сливочны

м 
(1/2 часть от рецептурной нормы

). Блинчики с начинками размораж
иваю

т при комнатной 
температуре в течение 30-60 минут, сбры

згиваю
т прокипяченны

м сливочны
м маслом, затем 

помещ
аю

т в прогреты
й духовой  ш

каф или пароконвектомат  разогреваю
т до температуры

 170-
180°С

 и запекаю
т в течение 10 минут.                                                                                                                                                                        

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

Блинчики в ассортим
енте 

пром
ы

ш
ленного производства

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
; допускается готовое блю

до сразу полить соусом и прогреть.

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



110102

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Борщ
 с капустой и картофелем, 

охлаж
денны

й
100

100
10

10

С
метана 15%

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,09

C
a (мг):

44,99
Ж

иры
 (г):

1,75
M

g (мг):
9,63

У
глеводы

 (г):
4,23

Fe (мг):
0,45

Э
нергетическая ценность (ккал):

38,10
C

 (мг):
5,95

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Н
акры

ваю
т кры

ш
кой. Разогрев производить до температуры

 80-90°C
 в центре 

продукта, затем заправить  прокипяченной сметаной и прогреваю
т, но не кипятят.                                                                                                                                        

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Борщ
 с капустой и картоф

елем

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110104

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Борщ
 С

ибирский охлаж
денны

й 
95

95
9,5

9,5
С

метана 15%
5

5
0,5

0,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,47

C
a (мг):

61,35
Ж

иры
 (г):

2,18
M

g (мг):
13,90

У
глеводы

 (г):
3,08

Fe (мг):
0,85

Э
нергетическая ценность (ккал):

36,60
C

 (мг):
5,54

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:                   не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

не ниж
е 75°С

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогретое оборудование. Разогреваю

т до температуры
 80-90°C

 в центре 
продукта. Затем заправляю

т прокипяченной сметаной и прогреваю
т, но не кипятят.                                                                                                                  

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Борщ
 С

ибирский с говядиной

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



190216

Н
аименование кулинарного 

изделия (блю
да):

Бруш
етта

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Бруш
етта охлаж

денная 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,70

C
a (мг):

79,62
Ж

иры
 (г):

6,20
M

g (мг):
23,04

У
глеводы

 (г):
36,50

Fe (мг):
1,45

Э
нергетическая ценность (ккал):

248,60
C

 (мг):
2,75

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,14

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед 
подачей, готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



190101

Булочка овсяная

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Булочка овсяная охлаж
денная

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,50

C
a (мг):

34,00
Ж

иры
 (г):

1,30
M

g (мг):
55,00

У
глеводы

 (г):
56,30

Fe (мг):
3,20

Э
нергетическая ценность (ккал):

282,90
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,22
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед подачей, 
готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



190106

Булочка с цукатам
и

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Булочка с цукатами охлаж
денная

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,50

C
a (мг):

64,22
Ж

иры
 (г):

6,70
M

g (мг):
16,74

У
глеводы

 (г):
57,20

Fe (мг):
1,08

Э
нергетическая ценность (ккал):

335,10
C

 (мг):
0,21

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед подачей, 
готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



190103

Булочка

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Булочка охлаж
денная 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр:

Белки (г):
5,90

C
a (мг):

49,26
Ж

иры
 (г):

7,60
M

g (мг):
14,04

У
глеводы

 (г):
58,00

Fe (мг):
0,99

Э
нергетическая ценность (ккал):

323,80
C

 (мг):
0,15

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед подачей, 
готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



190109

Булочка с ш
околадом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Булочка с ш
околадом 

охлаж
денная 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр:

Белки (г):
11,30

C
a (мг):

59,03
Ж

иры
 (г):

8,00
M

g (мг):
16,10

У
глеводы

 (г):
54,20

Fe (мг):
1,08

Э
нергетическая ценность (ккал):

334,00
C

 (мг):
0,19

В
1 (мг):

0,12
В

2 (мг):
0,12

Т
ехнологический процесс: 

Т
ем

пература подачи:
20±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед подачей, 
готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



110502

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Бульон курины
й охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
0,90

C
a (мг):

3,00
Ж

иры
 (г):

2,20
M

g (мг):
4,60

У
глеводы

 (г):
1,30

Fe (мг):
0,18

Э
нергетическая ценность (ккал):

28,60
C

 (мг):
2,00

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

Бульон курины
й

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



190303  

В
атруш

ка с дж
ем

ом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
атруш

ка с абрикосовы
м дж

емом 
охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,10

C
a (мг):

38.41
Ж

иры
 (г):

4,90
M

g (мг):
10,93

У
глеводы

 (г):
59,50

Fe (мг):
0,73

Э
нергетическая ценность (ккал):

310,50
C

 (мг):
0,12

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед 
подачей, готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



190306

В
атруш

ка с творогом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
атруш

ка с творогом 
охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы

ход:
-

100
-

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
10,80

C
a (мг):

100.95
Ж

иры
 (г):

11,80
M

g (мг):
18.88

У
глеводы

 (г):
48,00

Fe (мг):
0,98

Э
нергетическая ценность (ккал):

341,40
C

 (мг):
0,27

В
1 (мг):

0,14
В

2 (мг):
0,17

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед 
подачей, готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



120510

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ясо

отварное
(говядина),

охлаж
денное

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
21,10

C
a (мг):

15,79
Ж

иры
 (г):

2,30
M

g (мг):
34,21

У
глеводы

 (г):
1,80

Fe (мг):
4,20

Э
нергетическая ценность (ккал):

112,3
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,23

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

орционирую
т, переклады

ваю
т содерж

имое в 
гастроемкость, накры

ваю
т кры

ш
кой. П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, 

духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре 
продукта.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

м мясом ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф  
поддерж

ивая температуру подачи. Д
опускается подовать с соусоми  гарниром.                                                                                                                                                                                                                                      

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. О
тпускаю

т мясо с гарниром     
    

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Говядина отварная

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



230258

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина с овощ
ами,охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,1

C
a (мг):

41,89
Ж

иры
 (г):

10,2
M

g (мг):
49,74

У
глеводы

 (г):
3,30

Fe (мг):
2,90

Э
нергетическая ценность (ккал):

142,6
C

 (мг):
34,38

В
1 (мг):

0,22
В

2 (мг):
0,20

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  с момента разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовой говядиной ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф  поддерж
ивая 

температуру подачи.                                                                                                                                    
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Говядина с овощ

ам
и

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120514

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина туш
еная с черносливом 

охлаж
денная 

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
13,60

C
a (мг):

20,20
Ж

иры
 (г):

4,80
M

g (мг):
27,62

У
глеводы

 (г):
7,70

Fe (мг):
2,05

Э
нергетическая ценность (ккал):

128,40
C

 (мг):
2,62

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.    

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.    Д

опускается подовать с соусом и гарниром.                                                                                                                                                                                                                             
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Говядина туш
еная с черносливом

 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



Голубцы
 ленивы

е
Н

аименование 
сы

рья
Брутто, г

Н
етто, г

Брутто, кг
Н

етто, кг
Голубцы

 ленивы
е охлаж

денны
й

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
8,00

C
a (мг):

155,87
Ж

иры
 (г):

10,00
M

g (мг):
21,96

У
глеводы

 (г):
7,30

Fe (мг):
1,25

Э
нергетическая ценность (ккал):

151,20
C

 (мг):
22,06

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Готовы

е голубцы
 помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                                                      
Гастроемкость с готовы

ми голубцами ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в 

изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                                                                    

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
120543

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Расход сы

рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120602

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Гуляш
 из мяса птицы

 
охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,40

C
a (мг):

11,75
Ж

иры
 (г):

4,00
M

g (мг):
11,36

У
глеводы

 (г):
3,40

Fe (мг):
0,91

Э
нергетическая ценность (ккал):

99,20
C

 (мг):
2,10

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.   Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. 

Д
опускается подовать с соусом и гарниром.                                                                                                                                                                                                                                

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Гуляш

 из м
яса птицы

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



120508

Гуляш

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Гуляш
 из говядины

 охлаж
денны

й
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
14,40

C
a (мг):

13,81
Ж

иры
 (г):

1,60
M

g (мг):
18,52

У
глеводы

 (г):
3,30

Fe (мг):
1,94

Э
нергетическая ценность (ккал):

85,20
C

 (мг):
1,47

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  

Д
опускается подовать с соусом и гарниром.                                                                                                                            

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



120306

Запеканка  из творога

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Запеканка  из творога 
охлаж

денная 
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,30

C
a (мг):

198,14
Ж

иры
 (г):

23,00
M

g (мг):
23,10

У
глеводы

 (г):
25,80

Fe (мг):
0,57

Э
нергетическая ценность (ккал):

335,40
C

 (мг):
0,46

В
1 (мг):

0,15
В

2 (мг):
0,27

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

омещ
аю

т в гастроемкость, далее убираю
т в прогреты

й 
пароконвектомат, духовой ш

каф или другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в 

центре продукта.                                                                                                                      
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



120528

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Зразы
 мясны

е с начинкой из  яйца и 
ветчины

 охлаж
денны

е 
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
14,30

C
a (мг):

20,34
Ж

иры
 (г):

5,30
M

g (мг):
18,36

У
глеводы

 (г):
13,10

Fe (мг):
2,24

Э
нергетическая ценность (ккал):

157,30
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,07
В

2 (мг):
0,15

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  Д

опускается подовать с соусом и 
гарниром.                                                                                                                            
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Зразы
 м

ясны
е с ф

арш
ем

 из  яйца и 
ветчины

 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



130402

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
акароны

 отварны
е охлаж

денны
е

95
95

9,5
9,5

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
5,46

C
a (мг):

10,37
Ж

иры
 (г):

7,07
M

g (мг):
5,55

У
глеводы

 (г):
32,15

Fe (мг):
0,57

Э
нергетическая ценность (ккал):

214,01
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование. Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.Д

обавляю
т 

прокипяченное масло и перемеш
иваю

т. Д
опускается подавать к блю

дам из мяса, птицы
,  

ры
бы

 и другим блю
дам.                                                                                                                                            

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да): И
зделия м

акаронны
е отварны

е 



120518

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста туш

еная с колбасны
ми 

изделиями  охлаж
денная 

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
4,40

C
a (мг):

157,21
Ж

иры
 (г):

8,40
M

g (мг):
19,05

У
глеводы

 (г):
12,90

Fe (мг):
0,88

Э
нергетическая ценность (ккал):

144,80
C

 (мг):
25,07

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.   Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К

апуста, туш
енная с колбасны

м
и 

изделиям
и

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
130202

      К
апуста туш

еная

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста туш

еная охлаж
денная 

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,80

C
a (мг):

194,53
Ж

иры
 (г):

1,40
M

g (мг):
21,98

У
глеводы

 (г):
14,60

Fe (мг):
0,79

Э
нергетическая ценность (ккал):

78,20
C

 (мг):
32,20

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Д

опускается 
подавать к блю

дам из мяса, птицы
,  ры

бы
 и другим блю

дам.                                                                                                                                         
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций



130104

   К
артоф

ель отварной

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

   К
артофель отварной резаны

й 
охлаж

денны
й

95
95

9,5
9,5

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

С
оль

0,5
0,5

0,05
0,05

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,94

C
a (мг):

17,08
Ж

иры
 (г):

7,26
M

g (мг):
23,11

У
глеводы

 (г):
13,63

Fe (мг):
0,92

Э
нергетическая ценность (ккал):

127,56
C

 (мг):
10,00

В
1 (мг):

0.12
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т кры

ш
кой. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 85°C
 в центре продукта.Д

обавляю
т прокипяченное масло, соль и перемеш

иваю
т. 

Д
опускается подавать к блю

дам из мяса, птицы
,  ры

бы
 и другим блю

дам.                                                                                                                                                                                                                                                                   
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)"



 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
130310

К
аш

а гречневая рассы
пчатая

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Греча отварная охлаж
денная

95
95

9,5
9,5

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
5,08

C
a (мг):

7,94
Ж

иры
 (г):

5,46
M

g (мг):
66,66

У
глеводы

 (г):
27,21

Fe (мг):
2,24

Э
нергетическая ценность (ккал):

178,19
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,14
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Д

обавляю
т 

прокипяченное масло и перемеш
иваю

т.  Д
опускается подавать к блю

дам из мяса, птицы
 и 

другим блю
дам.                                                                                                                        

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)Расход сы
рья и полуфабрикатов



120206

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
аш

а манная охлаж
денная 

упакованная
95

95
9,5

9,5

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,80

C
a (мг):

86,61
Ж

иры
 (г):

5,65
M

g (мг):
12,35

У
глеводы

 (г):
14,20

Fe (мг):
0,24

Э
нергетическая ценность (ккал):

118,72
C

 (мг):
0,41

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,1

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.Д

обавляю
т прокипяченное масло и 

перемеш
иваю

т.                                                                                                                       
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

К
аш

а м
анная м

олочная

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



120210

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
аш

а овсяная охлаж
денная 

95
95

9,50
9,50

М
асло сливочное

5
5

0,50
0,50

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,75

C
a (мг):

80,79
Ж

иры
 (г):

5,74
M

g (мг):
31,40

У
глеводы

 (г):
8,59

Fe (мг):
0,73

Э
нергетическая ценность (ккал):

100,96
C

 (мг):
0,35

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Д

обавляю
т прокипяченное масло и 

перемеш
иваю

т.                                                                                                                       
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

К
аш

а овсяная м
олочная

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



120202

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
аш

а пш
енная охлаж

денная
95

95
9,5

9,5
М

асло сливочное
5

5
0,5

0,5
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,89

C
a (мг):

53,63
Ж

иры
 (г):

5,17
M

g (мг):
25,09

У
глеводы

 (г):
13,44

Fe (мг):
0,70

Э
нергетическая ценность (ккал):

111,79
C

 (мг):
0,23

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,06

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. . 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Д

обавляю
т прокипяченное масло и 

перемеш
иваю

т.                                                                                                                      
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

К
аш

а пш
енная м

олочная

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



170603 

К
екс с цукатам

и

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
екс с цукатами охлаж

денны
й

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,50

C
a (мг):

25,46
Ж

иры
 (г):

17,50
M

g (мг):
11,64

У
глеводы

 (г):
54,40

Fe (мг):
1,07

Э
нергетическая ценность (ккал):

401,10
C

 (мг):
0,06

В
1 (мг):

0,08
В

2 (мг):
0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед 
подачей, готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



170605

К
екс  с ш

околадом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
екс  с ш

околадом охлаж
денны

й
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,90

C
a (мг):

34,45
Ж

иры
 (г):

22,00
M

g (мг):
51,24

У
глеводы

 (г):
48,00

Fe (мг):
3,30

Э
нергетическая ценность (ккал):

417,60
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,14

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед подачей, 
готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



170602 

К
екс С

толичны
й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
екс столичны

й охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,10

C
a (мг):

31,74
Ж

иры
 (г):

21,00
M

g (мг):
14,24

У
глеводы

 (г):
51,30

Fe (мг):
1,44

Э
нергетическая ценность (ккал):

422,60
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,13

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед 
подачей, готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование. Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



   120618

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
отлеты

 курины
е с ветчиной 

охлаж
денны

е
100

100
10

10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,40

C
a (мг):

16,89
Ж

иры
 (г):

7,50
M

g (мг):
15,16

У
глеводы

 (г):
13,20

Fe (мг):
1,34

Э
нергетическая ценность (ккал):

165,90
C

 (мг):
1,04

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость 

накры
ваю

т кры
ш

кой.  П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.   Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  

Д
опускается подовать с соусом и гарниром.                                                                                                                            

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К

отлеты
 курины

е с ветчиной

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



120524

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
отлеты

 рублены
е 

(говядина)охлаж
денны

е 
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,20

C
a (мг):

14,97
Ж

иры
 (г):

9,60
M

g (мг):
18,82

У
глеводы

 (г):
11,30

Fe (мг):
2,21

Э
нергетическая ценность (ккал):

180,40
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,07
В

2 (мг):
0,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.   

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  Д

опускается подовать с соусом и гарниром.                                                                                                                            
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

К
отлеты

 рублены
е из м

яса(говядина) 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



120614

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
отлеты

 рубленны
е из птицы

 
(курица)охлаж

денны
е 

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
13,40

C
a (мг):

18,79
Ж

иры
 (г):

9,80
M

g (мг):
14,25

У
глеводы

 (г):
16,30

Fe (мг):
1,29

Э
нергетическая ценность (ккал):

207,00
C

 (мг):
1,08

В
1 (мг):

0,07
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  П

омещ
аю

т в 
прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.   Разогреваю

т до 
температуры

 85°C
 в центре продукта.  Д

опускается подовать с соусом и гарниром.                                                                                                                            
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

К
отлеты

 рубленны
е из птицы

 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



120402

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
отлеты

 ры
бны

е охлаж
денны

е
100

100
10,0

10,0
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
9,60

C
a (мг):

284,57
Ж

иры
 (г):

9,30
M

g (мг):
26,50

У
глеводы

 (г):
17,50

Fe (мг):
0,63

Э
нергетическая ценность (ккал):

192,10
C

 (мг):
0,82

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т в 
прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 85°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
ми котлетами ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф поддерж

ивая 
температуру подачи.  Д

опускается подовать с соусом и гарниром.                                                                               
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.                                                                                                                                   

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

К
отлеты

 рубленны
е из ф

арш
а 

ры
бного

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
; допускается готовое блю

до сразу полить соусом и прогреть.

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



120638

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н
етто, г

Брутто, кг
Н
етто, кг

К
урица в сы

рном соусе,охлаж
денная

100
100

10
10

В
ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
14,3

C
a (мг):

88,48
Ж
иры

 (г):
13,3

M
g (мг):

21,44
У
глеводы

 (г):
2,70

Fe (мг):
0,91

Э
нергетическая ценность (ккал):

186,5
C

 (мг):
0,72

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  с момента разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш
кой. П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, духовой ш

каф или другое оборудование. 
Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре продукта. Готовую
 курицу в сы

рном соусе помещ
аю

т 
в изотермическую

 тару, доставляю
т в буфет-раздаточны

й пищ
еблок.                                                   

Гастроемкость с готовой курицей в сы
рном соусе ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в из отермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                  
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К
урица в сы

рном
 соусе

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш
кафы

 и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120639

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н
етто, г

Брутто, кг
Н
етто, кг

К
урица по-тайски,охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,7

C
a (мг):

16,68
Ж
иры

 (г):
3,4

M
g (мг):

23,85
У
глеводы

 (г):
5,70

Fe (мг):
1,07

Э
нергетическая ценность (ккал):

83,5
C

 (мг):
3,19

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  с момента разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш
кой. П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, духовой ш

каф или другое оборудование 
Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре продукта. Готовую
 курицу  помещ

аю
т в 

изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                      
Гастроемкость с готовой курицей  ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или оставляю

т в 
изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                                                        
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К
урица по-тайски

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш
кафы

 и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120322

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

О
млет охлаж

денны
й 

95
95

9,5
9,5

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
10,02

C
a (мг):

78,71
Ж

иры
 (г):

5,36
M

g (мг):
13,26

У
глеводы

 (г):
7,17

Fe (мг):
1,92

Энергетическая ценность (ккал):
116,92

C
 (мг):

0,18
В

1 (мг):
0,06

В
2 (мг):

0,37

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:  
не ниж

е65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т лоток  в гастроемкость. П
омещ

аю
т в прогреты

й 
пароконвектомат, духовой ш

каф или другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в 

центре продукта. С
бры

згивается маслом сливочны
м прокипяченны

м.                                                                                                                      
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

не более  2-х часов  с момента разогрева

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
О

м
лет натуральны

й запеченны
й

Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (ТК

№
180101) из 

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)"



120324

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

О
млет с колбасны

ми изделиями 
охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,2

C
a (мг):

68,96
Ж

иры
 (г):

5,00
M

g (мг):
16,61

У
глеводы

 (г):
5,5

Fe (мг):
2,05

Э
нергетическая ценность (ккал):

111,8
C

 (мг):
0,15

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,32

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:  
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т лоток в гастроемкость. П
омещ

аю
т в прогреты

й 
пароконвектомат, духовой ш

каф или другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в 

центре продукта.                                                                                                                      
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву

не более  2-х часов  с момента разогрева

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

О
м

лет см
еш

анны
й с ветчиной

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень из расчета 0,5 гр.на 

1 порцию
.

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



120220

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н
етто, г

Брутто, кг
Н
етто, кг

С
оус карбонара,охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,84

C
a (мг)

93,12
Ж
иры

 (г):
9,84

M
g (мг)

15,69
У
глеводы

 (г):
15,20

Fe (мг)
1,20

Э
нергетическая ценность (ккал)

188,68
C

 (мг)
0,19

В
1 (мг)

0,05
В

2 (мг)
0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  с момента разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш
кой. П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, духовой ш

каф или другое оборудование. 
Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре продукта. Готовы
й соус помещ

аю
т в изотермическую

 
тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й пищ

еблок.                                                                                   
Гастроемкость с готоы

м соусом ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф или оставляю
т в 

изотермической таре, поддерж
ивая температуру подачи.                                                                        

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С
оус К

арбонара

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш
кафы

 и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



120516

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ечень туш

еная (говяж
ья) 

охлаж
денная

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
16,70

C
a (мг):

287,82
Ж

иры
 (г):

7,80
M

g (мг):
25,78

У
глеводы

 (г):
7,50

Fe (мг):
9,83

Э
нергетическая ценность (ккал):

167,00
C

 (мг):
46,86

В
1 (мг):

0,43
В

2 (мг):
3,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
П

ечень туш
еная (говяж

ья) 

У
паковки с печенью

  аккуратно вскры
ваю

т. П
ереклады

ваю
т содерж

имое в 
гастроемкость, накры

ваю
т кры

ш
кой. П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, 

духовой ш
каф или другое оборудование.Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре 
продукта. Д

опускается подовать с соусом и гарниром.
П

ечень порционирую
т рядом поливаю

т соус                                                                                                                      
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



 190215   

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ок с фруктовы
м 

(виш
невы

м) дж
емом 

охлаж
денны

й 
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,80

C
a (мг):

36,60
Ж

иры
 (г):

3,90
M

g (мг):
11,18

У
глеводы

 (г):
56,00

Fe (мг):
0,68

Э
нергетическая ценность (ккал):

290,30
C

 (мг):
0,12

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед 
подачей, готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование. Разогреваю
т до температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
ирож

ок виш
невы

м
 дж

ем
ом



190212     

П
ирож

ок с капустой и яйцом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ок с капустой и яйцом 
охлаж

денны
й

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
8,50

C
a (мг):

98,58
Ж

иры
 (г):

4,90
M

g (мг):
17,35

У
глеводы

 (г):
42,90

Fe (мг):
1,11

Э
нергетическая ценность (ккал):

249,70
C

 (мг):
9,12

В
1 (мг):

0.11
В

2 (мг):
0,11

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед 
подачей, готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование. П
омещ

аю
т в прогретое оборудование. Разогреваю

т до температуры
 

45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



190203

П
ирож

ок  с  клубничны
м

 дж
ем

ом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ок  с  ягодны
м 

(клубничны
м) дж

емом 
охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,00

C
a (мг):

44,52
Ж

иры
 (г):

2,40
M

g (мг):
14,15

У
глеводы

 (г):
55,00

Fe (мг):
1,00

Э
нергетическая ценность (ккал):

269,60
C

 (мг):
25,34

В
1 (мг):

0,10
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед подачей, 
готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



190209

П
ирож

ок  с рисом
 и яйцом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ок с рисом и яйцом 
охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
8,50

C
a (мг):

42,69
Ж

иры
 (г):

6,90
M

g (мг):
16.73

У
глеводы

 (г):
41,20

Fe (мг):
0,90

Э
нергетическая ценность (ккал):

260,90
C

 (мг):
0,13

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед подачей, 
готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



190206

П
ирож

ок с яблочны
м

 дж
ем

ом

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ок с яблочны
м дж

емом 
охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,30

C
a (мг):

45,72
Ж

иры
 (г):

3,00
M

g (мг):
14,15

У
глеводы

 (г):
55,00

Fe (мг):
1,12

Э
нергетическая ценность (ккал):

276,20
C

 (мг):
0,29

В
1 (мг):

0,10
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнологический процесс: 

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

вы
печку разогреваю

т  непосредственно перед подачей, 
готовое изделие не хранят.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. П

омещ
аю

т 
в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 45°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



120606

П
лов курины

й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
лов курины

й охлаж
денны

й
100

100
10,0

10,0
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
5,60

C
a (мг):

13,72
Ж

иры
 (г):

0,40
M

g (мг):
22,34

У
глеводы

 (г):
21,60

Fe (мг):
0,96

Э
нергетическая ценность (ккал):

112,40
C

 (мг):
2,72

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



120551

П
лов м

ясной 

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
лов мясной охлаж

денны
й 

упакованны
й

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,00

C
a (мг):

13,07
Ж

иры
 (г):

5,50
M

g (мг):
26,80

У
глеводы

 (г):
18,20

Fe (мг):
1,71

Э
нергетическая ценность (ккал):

170,30
C

 (мг):
2,27

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
одж

арка из свинины
, охлаж

денная
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
12,00

C
a (мг):

24,58
Ж

иры
 (г):

7
M

g (мг):
36,50

У
глеводы

 (г):
5,50

Fe (мг):
2,46

Э
нергетическая ценность (ккал):

133,00
C

 (мг):
6,25

В
1 (мг):

0,64
В

2 (мг):
0,18

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
  120562

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
П

одж
арка из свинины

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



130102

П
ю

ре картоф
ельное

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ю

ре картофельное охлаж
денное

90
90

9
9

М
асло сливочное

10
10

1
1

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,79

C
a (мг):

36,31
Ж

иры
 (г):

11,40
M

g (мг):
21,72

У
глеводы

 (г):
12,05

Fe (мг):
0,78

Э
нергетическая ценность (ккал):

157,87
C

 (мг):
8,41

В
1 (мг):

0,10
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое 

оборудование. Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Д

обавляю
т 

прокипяченное масло и перемеш
иваю

т. Д
опускается подавать к блю

дам из мяса, птицы
,  

ры
бы

 и другим блю
дам.                                                                                                                        

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



120610

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Рагу из мяса птицы
 

охлаж
денное 

100
100

10
10

В
ы

ход готового продукта
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
4,60

C
a (мг):

21,08
Ж

иры
 (г):

1,70
M

g (мг):
22,24

У
глеводы

 (г):
12,80

Fe (мг):
1,13

Э
нергетическая ценность (ккал):

84,90
C

 (мг):
6,78

В
1 (мг):

0,10
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Рагу из м

яса птицы

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



130204

  Н
аименование кулинарного изделия (блю

да): Рагу из овощ
ей

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Рагу из овощ
ей охлаж

денное
100

100
10,0

10,0
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,90

C
a (мг):

18,04
Ж

иры
 (г):

2,30
M

g (мг):
21,77

У
глеводы

 (г):
10,90

Fe (мг):
0,72

Э
нергетическая ценность (ккал):

71,90
C

 (мг):
7,73

В
1 (мг):

0,08
В

2 (мг):
0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование. Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  Д

опускается 
подавать к блю

дам из мяса, птицы
,  ры

бы
 и другим блю

дам.                                                                                                                      
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



110204

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Рассольник домаш
ний 

охлаж
денны

й 
95

95
9,5

9,5
С

метана 15%
5

5
0,5

0,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,33

C
a (мг):

43,18
Ж

иры
 (г):

1,80
M

g (мг):
11,40

У
глеводы

 (г):
4,60

Fe (мг):
0,42

Э
нергетическая ценность (ккал):

37,84
C

 (мг):
6,31

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                         не более 2-х часов после разогрева. 

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят.                                                                                                                  
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному 

разогреву.

Рассольник Д
ом

аш
ний 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110202

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Рассольник ленинградский 
охлаж

денны
й 

95
95

9,5
9,5

С
метана 15%

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
0,95

C
a (мг):

28,28
Ж

иры
 (г):

2,27
M

g (мг):
10,64

У
глеводы

 (г):
5,36

Fe (мг):
0,40

Э
нергетическая ценность (ккал):

45,34
C

 (мг):
3,71

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:                         не более 2-х часов после разогрева. 

Т
ехнолог

___________________________

не ниж
е 75°С

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят.                                                                                                                  
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному 

разогреву.

Рассольник Л
енинградский 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



130302

       Рис отварной

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Рис отварной охлаж
денны

й
95

95
9,5

9,5
М

асло сливочное
5

5
0,5

0,5
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,27

C
a (мг):

4,08
Ж

иры
 (г):

4,60
M

g (мг):
17,56

У
глеводы

 (г):
35,29

Fe (мг):
0,36

Э
нергетическая ценность (ккал):

195,58
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Д

обавляю
т прокипяченное масло и 

перемеш
иваю

т. Д
опускается подавать к блю

дам из мяса, птицы
,  ры

бы
 и другим блю

дам.                                                                                                                          
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



110206

С
олянка

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
олянка охлаж

денная 
95

95
9,5

9,5
С

метана 15%
5

5
0,5

0,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,71

C
a (мг):

25,69
Ж

иры
 (г):

2,46
M

g (мг):
5,27

У
глеводы

 (г):
1,18

Fe (мг):
0,43

Э
нергетическая ценность (ккал):

33,37
C

 (мг):
1,37

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят.                                                                                                                  
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
оус сметанны

й охлаж
денны

й
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,60

C
a (мг):

393,32
Ж

иры
 (г):

5,60
M

g (мг):
7,06

У
глеводы

 (г):
4,60

Fe (мг):
0,26

Э
нергетическая ценность (ккал):

76,40
C

 (мг):
0,24

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 80°C
 в центре продукта.                                                                                                               

Гастроемкость с готовы
м соусом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                           
С

оус подается отдельно. Д
опускается подавать  соус к блю

дам из мяса, птицы
  ры

бы
 и 

другим блю
дам.                                                                                                                                                             

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С

оус см
етанны

й

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 140107

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



С
оус том

атны
й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
оус томатны

й охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,60

C
a (мг):

9,23
Ж

иры
 (г):

2,70
M

g (мг):
15,12

У
глеводы

 (г):
6,30

Fe (мг):
0,69

Э
нергетическая ценность (ккал):

55,90
C

 (мг):
11,85

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.  Разогреваю
т до температуры

 80°C
 в центре продукта.                                                                                                               

Гастроемкость с готовы
м соусом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                           
С

оус подается отдельно. Д
опускается подавать  соус к блю

дам из мяса, птицы
  ры

бы
 

и другим блю
дам.                                                                                                                                                             

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 140102

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



140202

С
оус ш

околадны
й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
оус ш

околадны
й охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,50

C
a (мг):

32,75
Ж

иры
 (г):

5,50
M

g (мг):
46,20

У
глеводы

 (г):
11,60

Fe (мг):
2,34

Э
нергетическая ценность (ккал):

109,90
C

 (мг):
0,09

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ем

пература подачи:

Т
ехнолог

___________________________

не ниж
е 75 ºС

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование. Разогреваю
т до температуры

 80°C
 в центре продукта.                                                                                                                

Гастроемкость с готовы
м соусом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф или 

оставляю
т в изотермической таре, поддерж

ивая температуру подачи.                                           
С

оус подается отдельно.  Д
опускается подавать соус сладкий к блю

дам из круп 
(сы

рникам, пудингам, запеканкам и др.), а такж
е к блю

дам из свеж
их плодов и ягод.                                                                                                                          

*Н
е подлеж

ит повторному разогреву.  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"



140204

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
оус ягодны

й охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,80

C
a (мг):

1,65
Ж

иры
 (г):

0,00
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
19,50

Fe (мг):
0,17

Э
нергетическая ценность (ккал):

81,20
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления: 

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ем

пература подачи:

Т
ехнолог

___________________________

С
оус ягодны

й

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)" не ниж

е 75 ºС

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф 

или другое оборудование.Разогреваю
т до температуры

 80°C
 в центре продукта.                                                                                                                    

Гастроемкость с готовы
м соусом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф   

поддерж
ивая температуру подачи.  С

оус подается отдельно.  Д
опускается 

подавать соус сладкий к блю
дам из круп (сы

рникам, пудингам, запеканкам и др.), 
а такж

е к блю
дам из свеж

их плодов и ягод.                                                                                                                          
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):



110306

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

C
уп из овощ

ей охлаж
денны

й 
90

90
9

9
С

метана
10

10
1

1
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,45

C
a (мг):

68,40
Ж

иры
 (г):

2,85
M

g (мг):
11,88

У
глеводы

 (г):
3,97

Fe (мг):
0,44

Э
нергетическая ценность (ккал):

46,71
C

 (мг):
8,12

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

100 порций

C
уп из овощ

ей

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта.Затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят                                                                                                                              
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

1 порция

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110308-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

C
уп картофельны

й с горохом 
охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

М
асса супа и сухариков 

(ТК
№

180601)  в г на порцию
 супа 

с сухариками:
массой 200 г. 
массой 250 г.

190/10*
240/10*

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,30

C
a (мг):

15,40
Ж

иры
 (г):

0,80
M

g (мг):
15,29

У
глеводы

 (г):
7,00

Fe (мг):
0,79

Э
нергетическая ценность (ккал):

48,40
C

 (мг):
2,60

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

П
омещ

аю
т в прогретое оборудование. Разогреваю

т до температуры
 80-90°C

 в 
центре продукта.                                                                                                                 
Гастроемкость с готовы

м супом ставят на мармиты
 или в тепловой ш

каф 
поддерж

ивая температуру подачи.                                                                          С
уп 

картофельны
й с горохом отпускаю

т с сухариками.                                                                                                                            
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву. 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

C
уп картоф

ельны
й с горохом

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень 

(№
ТК

 180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
 числителе дроби указана масса супа картофельного, в знаменателе – масса 

cухариков. (*рекомендовано 10г на порцию
)



110315

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп картофельны

й с ры
бой 

охлаж
денны

й 
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,90

C
a (мг):

47,90
Ж

иры
 (г):

1,30
M

g (мг):
18,90

У
глеводы

 (г):
5,40

Fe (мг):
0,50

Э
нергетическая ценность (ккал):

40,90
C

 (мг):
3,74

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

С
уп картоф

ельны
й с ры

бой

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

110310

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

C
уп картофельны

й с фасолью
 

охлаж
денны

й 
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,90

C
a (мг):

33,26
Ж

иры
 (г):

1,10
M

g (мг):
11,86

У
глеводы

 (г):
5,10

Fe (мг):
0,54

Э
нергетическая ценность (ккал):

37,90
C

 (мг):
2,60

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

1 порция

___________________________ 100 порций

C
уп картоф

ельны
й с ф

асолью

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. 

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

С
рок реализации:                     не более 2-х часов после разогрева

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень 

(№
ТК

 180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110312

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп картофельны

й охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

М
асса супа и фрикаделек готовы

х 
(ТК

№
120530 или ТК

№
120531)  в г 

на порцию
 супа с фрикадельками:

массой 200 г. 
массой 250 г.

164/36*
214/36*

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,30

C
a (мг):

8,89
Ж

иры
 (г):

0,50
M

g (мг):
11,80

У
глеводы

 (г):
7,40

Fe (мг):
0,45

Энергетическая ценность (ккал):
39,30

C
 (мг):

5,05
В

1 (мг):
0,05

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  Разогреваю

т 
до температуры

 80-90°C
 в центре продукта.                                                                                                                                                        

П
ри отпуске фрикадельки кладут в суп.                                                                                   

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

С
рок реализации:                         не более 2-х часов после разогрева.

С
уп картоф

ельны
й с ф

рикаделькам
и

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
 числителе дроби указана масса супа картофельного, в знаменателе – масса фрикаделек 

(*рекомендовано 2 ш
туки на порцию

, при массе одной фрикадельки 18 грамм)

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



110323

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп крестьянский с крупой 

охлаж
денны

й 
95

95
9,5

9,5

С
метана 15%

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,33

C
a (мг):

55,77
Ж

иры
 (г):

1,80
M

g (мг):
8,78

У
глеводы

 (г):
4,13

Fe (мг):
0,32

Э
нергетическая ценность (ккал):

37,65
C

 (мг):
6,26

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

С
уп крестьянский с крупой

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят.                                                                                                                  
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110304

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

C
уп курины

й  охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
3,70

C
a (мг):

9,98
Ж

иры
 (г):

1,70
M

g (мг):
8,73

У
глеводы

 (г):
3,90

Fe (мг):
0,39

Э
нергетическая ценность (ккал):

45,70
C

 (мг):
2,61

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

С
уп курины

й 

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

С
рок реализации:                     не более 2-х часов после разогрева.

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень 

(№
ТК

 180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110408-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп-пю

ре курины
й охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

М
асса супа и сухариков 

(ТК
№

180601)  в г на порцию
 супа 

с сухариками:
массой 200 г. 
массой 250 г.

190/10*
240/10*

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
2,90

C
a (мг):

16,38
Ж

иры
 (г):

3,40
M

g (мг):
4,76

У
глеводы

 (г):
5,20

Fe (мг):
0,25

Энергетическая ценность (ккал):
63,00

C
 (мг):

0,54
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     

не более 2-х часов после разогрева, вклю
чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

С
уп-пю

ре курины
й

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.Разогрев производят до температуры
 80-90°C

 в центре продукта. 
Готовы

й суп помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й 

пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф,  

поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                    

С
уп-пю

ре курины
й отпускаю

т с сухариками.                                                                                                                       
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.                                                                                                                         

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
 числителе дроби указана масса суп-пю

ре, в знаменателе – масса cухариков. 
(*рекомендовано 10г на порцию

)



110406

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп-пю

ре овощ
ной охлаж

денны
й 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,50

C
a (мг):

32,35
Ж

иры
 (г):

2,50
M

g (мг):
8,16

У
глеводы

 (г):
6,00

Fe (мг):
0,25

Э
нергетическая ценность (ккал):

52,50
C

 (мг):
4,16

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.Разогрев производят до температуры
 80-90°C

 в центре продукта. 
Готовы

й суп помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й 

пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф,  

поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                    

С
уп-пю

ре овощ
ной отпускаю

т с сухариками.                                                                                                                       
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.                                                                                                                         

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

С
уп-пю

ре овощ
ной

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110321

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп с лапш

ой охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
2,40

C
a (мг):

6,08
Ж

иры
 (г):

1,10
M

g (мг):
3,55

У
глеводы

 (г):
6,20

Fe (мг):
0,24

Э
нергетическая ценность (ккал):

44,30
C

 (мг):
0,60

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,01

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

С
уп с лапш

ой

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110302

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп с рисом и говядиной 

охлаж
денны

й 
100

100
10

10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,40

C
a (мг):

7,11
Ж

иры
 (г):

0,50
M

g (мг):
9,02

У
глеводы

 (г):
4,00

Fe (мг):
0,44

Э
нергетическая ценность (ккал):

26,10
C

 (мг):
1,77

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

100 порций

С
уп с рисом

 и говядиной

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному 
разогреву.

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110402

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
уп-пю

ре картофельны
й 

охлаж
денны

й 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,7

C
a (мг):

26,30
Ж

иры
 (г):

1,8
M

g (мг):
12,04

У
глеводы

 (г):
5,3

Fe (мг):
0,42

Э
нергетическая ценность (ккал):

44,2
C

 (мг):
4,19

В
1 (мг):

0.05
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева, вклю

чая время доставки

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т.П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, 

накры
ваю

т кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или 

другое оборудование.Разогрев производят до температуры
 80-90°C

 в центре продукта. 
Готовы

й суп помещ
аю

т в изотермическую
 тару, доставляю

т в буфет-раздаточны
й 

пищ
еблок.                                                                                                                      

Гастроемкость с готовы
м супом ставят на мармиты

 или в тепловой ш
каф,  

поддерж
ивая температуру подачи.                                                                                    

С
уп-пю

ре картофельны
й отпускаю

т с сухариками.                                                                                                                       
*Н

е подлеж
ит повторному разогреву.                                                                                                                         

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

*П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С

уп-пю
ре картоф

ельны
й



120314

С
ы

рники 

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
ы

рники из творога охлаж
денны

е 
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,00

C
a (мг):

174,71
Ж

иры
 (г):

16,00
M

g (мг):
22,94

У
глеводы

 (г):
34,00

Fe (мг):
0,69

Э
нергетическая ценность (ккал):

308,00
C

 (мг):
0,42

В
1 (мг):

0,16
В

2 (мг):
0,25

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов  после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т кры

ш
кой. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. Разогреваю

т до 
температуры

 85°C
 в центре продукта.                                                                                                                      

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей. Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.)"



120404

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Тефтели ры
бны

е охлаж
денны

е 
100

100
10,0

10,0
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
11,60

C
a (мг):

267,22
Ж

иры
 (г):

5,20
M

g (мг):
26,44

У
глеводы

 (г):
14,80

Fe (мг):
0,70

Э
нергетическая ценность (ккал):

152,40
C

 (мг):
1,75

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку перед вскры

тием промы
ваю

т проточной водой, аккуратно вскры
ваю

т. 
П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  П

омещ
аю

т в прогреты
й пароконвектомат, 

духовой ш
каф или другое оборудование.  Разогреваю

т до температуры
 85°C

 в центре 
продукта. Д

опускается подовать с соусом  и гарниром.                                                                                                                                                                                                                            
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Т
еф

тели ры
бны

е

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



120520

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Тефтели (говядина) охлаж
денны

е
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,40

C
a (мг):

40,61
Ж

иры
 (г):

7,20
M

g (мг):
21,01

У
глеводы

 (г):
16,50

Fe (мг):
2,00

Э
нергетическая ценность (ккал):

180,40
C

 (мг):
3,36

В
1 (мг):

0,07
В

2 (мг):
0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта. Д

опускается подовать с гарниром.                                                                                                                                                                                                                            
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Т
еф

тели рубленны
е из говядины

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



120522

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Тефтели с рисом охлаж
денны

е 
упакованны

е
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
10,10

C
a (мг):

9,54
Ж

иры
 (г):

4,10
M

g (мг):
20,88

У
глеводы

 (г):
16,30

Fe (мг):
1,79

Э
нергетическая ценность (ккал):

142,50
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  Д

опускается подовать с гарниром.                                                                                                                                                                                                                           
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Т
еф

тели с рисом
 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110317

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

У
ха Ростовская охлаж

денная 
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,70

C
a (мг):

51,94
Ж

иры
 (г):

1,40
M

g (мг):
13,39

У
глеводы

 (г):
3,50

Fe (мг):
0,47

Э
нергетическая ценность (ккал):

41,40
C

 (мг):
6,13

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость. . 

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта.                                                                                                                              

*П
орционирую

т непосредственно перед раздачей.Н
е подлеж

ит повторному разогреву.

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

У
ха Ростовская

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



120531

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ф
рикадельки мясны

е 
охлаж

денны
е

100
100

10,0
10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
13,40

C
a (мг):

18,89
Ж

иры
 (г):

7,90
M

g (мг):
23,31

У
глеводы

 (г):
10,20

Fe (мг):
2,73

Э
нергетическая ценность (ккал):

165,50
C

 (мг):
2,00

В
1 (мг):

0,07
В

2 (мг):
0,16

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование. . 

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  Д

опускается подовать фрикадельки с 
супом                                                                                                                                                                                                                  
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Ф
рикадельки

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"



120526

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ш
ницель рубленны

й, охлаж
денны

й
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,00

C
a (мг):

14,92
Ж

иры
 (г):

10,40
M

g (мг):
20,96

У
глеводы

 (г):
6,00

Fe (мг):
2,47

Э
нергетическая ценность (ккал):

165,60
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,08
В

2 (мг):
0,13

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т кры

ш
кой. 

П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  Разогреваю

т до 
температуры

 85°C
 в центре продукта.   Д

опускается подовать с соусом  и гарниром.                                                                                                                                                                                                                                                 
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей. Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Ш
ницель рубленны

й  из говядины

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) ш
кафы

 
и др.)"



120616

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ш
ницель рубленны

й курины
й 

охлаж
денны

й
100

100
10,0

10,0

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
11,90

C
a (мг):

40,26
Ж

иры
 (г):

9,00
M

g (мг):
19,63

У
глеводы

 (г):
11,50

Fe (мг):
1,72

Э
нергетическая ценность (ккал):

174,60
C

 (мг):
1,71

В
1 (мг):

0,07
В

2 (мг):
0,20

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов после разогрева.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

У
паковку аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость, накры

ваю
т 

кры
ш

кой. П
омещ

аю
т в прогреты

й пароконвектомат, духовой ш
каф или другое оборудование.  

Разогреваю
т до температуры

 85°C
 в центре продукта.  Д

опускается подовать с соусом  и 
гарниром.                                                                                                                                                                                                                                                  
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

Ш
ницель рубленны

й курины
й

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, духовы

е(ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



110106

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Щ
и из свеж

ей капусты
 

охлаж
денны

е
95

95
9,5

9,5

С
метана 15%

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,23

C
a (мг):

61,47
Ж

иры
 (г):

1,23
M

g (мг):
8,39

У
глеводы

 (г):
2,99

Fe (мг):
0,29

Э
нергетическая ценность (ккал):

27,58
C

 (мг):
7,82

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку  аккуратно вскры

ваю
т. П

ереклады
ваю

т содерж
имое в гастроемкость.  

Разогреваю
т до температуры

 80-90°C
 в центре продукта. Затем заправляю

т 
прокипяченной сметаной и прогреваю

т, но не кипятят.                                                                                                                  
*П

орционирую
т непосредственно перед раздачей.Н

е подлеж
ит повторному разогреву.

С
рок реализации:                      не более 2-х часов после разогрева.

Щ
и из свеж

ей капусты

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 2 "Д

ля столовы
х сы

рьевы
х, доготовочны

х, буфет - раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование(пароконвектоматы
, 

духовы
е(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)"

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
.



    
В

ариант 3 
   

 



160228

Ном
ер рецептуры

: №
 642; 160228

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
ода

110
110

11
11

П
овидло абрикосовое (или дж

ем, или 
варенье)

12
12

1,2
1,2

К
рахмал картофельны

й
2,5

2,5
0,25

0,25

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,00

C
a (мг):

4,38
Ж

иры
 (г):

0,00
M

g (мг):
1,08

У
глеводы

 (г):
18,18

Fe (мг):
0,07

Э
нергетическая ценность (ккал):

72,16
C

 (мг):
0,29

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
овидло (дж

ем, варенье) разбавляю
т горячей водой, доводят до кипения, а при использовании 

варенья протираю
т плоды

 или ягоды
 (если варенье с косточками-косточки удаляю

т). 
Д

обавляю
т сахар,  доводят до кипения, вводят подготовленны

й крахмал и вновь доводят до 
кипения. О

хлаж
даю

т до температуры
 подачи.                                                                       

Д
опускается отпускать вместе с плодами.            

не более 2-х часов с момента приготовления

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)
Н

аименование кулинарного изделия (блю
да):

К
исель абрикосовы

й

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах2004 г.; ТТК



160231

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
овидло виш

ня  (или дж
ем, или варенье)

12
12

1,2
1,2

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ода

95
95

9,5
9,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,00

C
a (мг):

0,24
Ж

иры
 (г):

0,00
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
15,31

Fe (мг):
0,02

Э
нергетическая ценность (ккал):

61,20
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
овидло (дж

ем, варенье) разбавляю
т горячей водой, доводят до кипения, а при использовании 

варенья протираю
т плоды

 или ягоды
 (если варенье с косточками-косточки удаляю

т). 
Д

обавляю
т сахар,  доводят до кипения 90-110°С

 и провариваю
т в течение 10 мин. Затем 

охлаж
даю

т до температуры
 подачи.                                                                                                 

Д
опускается отпускать вместе с ягодами.        

не более 2-х часов с момента приготовления

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)
Н

аименование кулинарного изделия (блю
да):

Н
апиток виш

невы
й

Н
аименование сборника рецептур:  С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
 702; 160231



160204

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
иш

ня б/з
6

6
0,6

0,6
С

ахар-песок
8

8
0,8

0,8
В

ода
95

95
9,5

9,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,05

C
a (мг):

2,46
Ж

иры
 (г):

0,01
M

g (мг):
1,56

У
глеводы

 (г):
8,63

Fe (мг):
0,05

Э
нергетическая ценность (ккал):

35,04
C

 (мг):
0,90

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)
Н

аименование кулинарного изделия (блю
да):

Н
апиток виш

невы
й

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
 702; 160204

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
 кипящ

ую
 воду заклады

ваю
т сахар, доводят до кипения 90-110°С

 и провариваю
т в течение 

10 мин. В
 горячую

 воду с сахаром заклады
ваю

т виш
ню

 не размораж
ивая и  варят при слабом 

кипении 5 мин. Затем охлаж
даю

т до температуры
 подачи.                                                                                                 

Д
опускается отпускать вместе с ягодами.              



160230

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
овидло яблочное (или дж

ем, или 
варенье)

12
12

1,2
1,2

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ода

110
110

11
11

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,05

C
a (мг):

1,92
Ж

иры
 (г):

0,00
M

g (мг):
0,84

У
глеводы

 (г):
15,79

Fe (мг):
0,18

Э
нергетическая ценность (ккал):

61,92
C

 (мг):
0,06

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
овидло (дж

ем, варенье) разбавляю
т горячей водой, доводят до кипения, затем процеж

иваю
т, 

а при использовании варенья одновременно процеж
иваю

т и протираю
т плоды

. В
 кипящ

ую
 

воду заклады
ваю

т сахар, доводят до кипения  90-110°С
 и провариваю

т в течение 10 мин. 
Затем охлаж

даю
т до температуры

 подачи.                                                                                                                                   
Д

опускается отпускать вместе с фруктами.      

не более 2-х часов с момента приготовления

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)
Н

аименование кулинарного изделия (блю
да):

Н
апиток яблочны

й

Н
аименование сборника рецептур:  

С
борником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий общ

ественного питания 
при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
 638; 160230



160217

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Я
блоки свеж

ие
7,61

7
0,761

0,7
С

ахар-песок
10

10
1

1
В

ода
90

90
9

9
К

ислота лимонная
0,01

0,01
0,001

0,001
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,03

C
a (мг):

1,42
Ж

иры
 (г):

0,03
M

g (мг):
0,63

У
глеводы

 (г):
10,68

Fe (мг):
0,18

Э
нергетическая ценность (ккал):

43,19
C

 (мг):
0,70

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)
Н

аименование кулинарного изделия (блю
да):

Н
апиток яблочны

й

Н
аименование сборника рецептур:  

С
борником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий общ

ественного питания 
при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
 638; 160217

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Я
блоки тщ

ательно промы
ваю

т, удаляю
т семенны

е гнезда, нарезаю
т дольками. В

 кипящ
ую

 
воду заклады

ваю
т сахар, добавляю

т лимонную
 кислоту, доводят до кипения  90-110°С

 и 
провариваю

т в течение 10 мин. В
 горячую

 воду с сахаром заклады
ваю

т нарезанны
е яблоки и 

варят при слабом кипении в течение 5 мин.  Затем охлаж
даю

т до температуры
 подачи.                                                                                                                                   

Д
опускается отпускать вместе с фруктами.      

не более 2-х часов с момента приготовления



110307-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

20

28,6

2020

22,86

22

Горох колоты
й

8,1
8

0,81
0,8

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

45
44

0,4
0,5

0,4
0,4

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й 
полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

4,0
4,8

4,0
4,0

0,4
0,48

0,4
0,4

М
асло растительное

2
2

0,2
0,2

Бульон(или вода)
70

70
7

7
С

оль 
0,2

0,2
0,02

0,02
В

ы
ход:

100
10

М
асса супа и сухариков 

(ТК
№

180601)в г на пор-
 цию

 супа с сухариками:
массой 200 г. 
массой 250 г.

190/10*
240/10*

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
2,15

C
a (мг):

15,40
Ж

иры
 (г):

2,25
M

g (мг):
15,29

У
глеводы

 (г):
7,82

Fe (мг):
0,79

Э
нергетическая ценность (ккал):

60,26
C

 (мг):
2,60

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации: 

Т
ехнолог

Д
ля приготовления блю

да используется бульон (или вода), полученны
й при варке мяса для 

второго блю
да. Бульон процеж

иваю
т.

О
чищ

енны
е овощ

и мою
т проточной водой в течение 5 минут. П

одготовленны
й картофель 

нарезаю
т крупны

ми кубиками, очищ
енную

 морковь, лук – мелкими кубиками. М
орковь и 

лук припускаю
т в небольш

ом количестве воды
 с добавлением масла растительного в течение 

10-15 мин. 
Горох перебираю

т, мою
т, кладут в холодную

 воду (2-3 л на 1 кг бобовы
х): на 3-4 часа, затем 

варят в той ж
е воде  без соли при закры

той кры
ш

ке до размягчения. В
оду сливаю

т.
П

одготовленны
й горох заклады

ваю
т в бульон (или воду), доводят до кипения  90-110°С

, 
добавляю

т картофель, припущ
енную

 морковь и варят до готовности. 
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно 
перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т 

только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.              
П

римечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного 

полуфабриката, картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-
110 С

 и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно 

технологическому процессу.      
С

уп картофельны
й с горохом допускается подавать с сухариками.                                                         

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

C
уп картоф

ельны
й с горохом

В
 числителе дроби указана масса супа картофельного, в знаменателе – масса сухариков  

(*рекомендовано 10 г на порцию
)

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
омер рецептуры

: №
 139; 110307-1

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК



110309

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

20

28,6

2020

22,86

22

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

45
44

0,4                  
0,5

0,4
0,4

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

44,8

44

0,4

0,48

0,4

0,4
М

асло растительное
2

2
0,2

0,2
Бульон(или вода)

70
70

7
7

С
оль 

0,1
0,1

0,01
0,01

Ф
асоль продовольственная 

5,1
5

0,51
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
1,56

C
a (мг):

33,26
Ж

иры
 (г):

2,19
M

g (мг):
11,86

У
глеводы

 (г):
6,21

Fe (мг):
0,54

Э
нергетическая ценность (ккал):

51,32
C

 (мг):
2,60

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     не б

 
 

  
 

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Д
ля приготовления блю

да допускается использоать процеж
енны

й бульон, полученны
й при 

варке мяса для второго блю
да.                                                                                                               

П
римечание: П

одготовленны
й картофель свеж

ий очищ
аю

т и промы
ваю

т в проточной воде в 
течение 5 минут. Д

опускается использование картофеля свеж
его очищ

енного полуфабриката, 
картофель промы

ваю
т, помещ

аю
т в кипящ

ую
 воду, доводят до кипения 90-110 С

 и кипятят в 
течении 5-7 мин, отвар сливаю

т.Д
алее картофель использую

т согласно технологическому 
процессу.                                                                                                                                
О

стальны
е очищ

енны
е овощ

и промы
ваю

т проточной водой в течение 5 минут. К
артофель 

нарезаю
т крупны

ми кубиками, морковь – мелкими кубиками, лук репчаты
й ш

инкую
т. 

И
змельченны

е морковь и лук репчаты
й припускаю

т в небольш
ом количестве воды

(или 
бульона) с добавлением масла растительного в течение 10-15 мин. Ф

асоль перебираю
т, 

мою
т, кладут в холодную

 воду (2-3 л на 1 кг бобовы
х) на 5-8 часов, затем варят в той ж

е воде  
без соли  при закры

той кры
ш

ке до размягчения. П
одготовленную

 фасоль заклады
ваю

т в 
кипящ

ий процеж
енны

й бульон (или воду), доводят до кипения 90-110°С
, добавляю

т 
картофель, припущ

енны
е лук, морковь и варят до готовности. В

 конце варки добавляю
т соль.                                                                                                                                        

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й суп, разливаю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно 

перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т 
только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

С
уп картоф

ельны
й с ф

асолью

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 139; 110309

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



110311

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

40

57,1

4040

45,71

44

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

45
44

0,4
0,5

0,4
0,4

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

44,8

44

0,4

0,48

0,4

0,4
Томатная паста

1
1

0,1
0,1

М
асло растительное

1
1

0,1
0,1

Бульон(или вода)
70

70
7

7
С

оль 
0,1

0,1
0,01

0,01
В

ы
ход:

100
10

М
асса супа и фрикаделек готовы

х 
(ТК

№
120530 или ТК

№
120531)  в 

г на пор-
 цию

 супа с фрикадельками:
массой 200 г. 
массой 250 г.

164/36*
214/36*

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
0,96

C
a (мг):

8,89
Ж

иры
 (г):

1,17
M

g (мг):
11,80

У
глеводы

 (г):
7,31

Fe (мг):
0,45

Энергетическая ценность (ккал):
43,85

C
 (мг):

5,05
В

1 (мг):
0,05

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации: 

Т
ехнолог

Н
омер рецептуры

: №
 137; 110311

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Д
ля приготовления блю

да допускается использоать процеж
енны

й бульон, полученны
й при 

варке мяса для второго блю
да.                                                                                                            

П
римечание : П

одготовленны
й картофель свеж

ий очищ
аю

т и промы
ваю

т в проточной воде в 
течение 5 минут. Д

опускается использование картофеля свеж
его очищ

енного полуфабриката, 
картофель промы

ваю
т, помещ

аю
т в кипящ

ую
 воду, доводят до кипения 90-110 С

 и кипятят в 
течении 5-7 мин, отвар сливаю

т.Д
алее картофель использую

т согласно технологическому 
процессу.                                                                                                                                          
О

стальны
е очищ

енны
е овощ

и промы
ваю

т под проточной водой в течение 5 минут. К
артофель 

нарезаю
т кубиками, брусочками  или дольками. Н

аш
инкованны

е морковь, лук, припускаю
т в 

небольш
ом количестве воды

  с добавлением масла растительного в течение 10-15 мин. 
Томатную

 пасту припускаю
т в небольш

ом количестве воды
 без добавления масла растительного 

в течение 5 мин. В
 кипящ

ий бульон или воду  90-110°С
 кладут картофель нарезанны

й, доводят 
до кипения, добавляю

т припущ
енны

е морковь, лук и варят до готовности. За 5-10 мин до 
окончания варки добавляю

т припущ
енную

 томатную
 пасту, соль. 

Ф
рикадельки мясны

е прогреть отдельно до температуры
 80-90 °С

 в центре продукта или 
Ф

рикадельки мясны
е варят отдельно в воде до готовности в течение 10-15 мин и хранят их до 

отпуска в бульоне не более одного часа.                                                                                                                                                         
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.                                                                         
П

ри отпуске фрикадельки кладут в суп.

В
 числителе дроби указана масса супа картофельного, в знаменателе – масса фрикаделек  

(*рекомендовано 2 ш
туки на порцию

, при массе одной фрикадельки 18 грамм)
П

римечание: при подаче допускается добавить в блю
до обработанную

 зелень (№
ТК

 180101 ) из 
расчета 0,5 гр.на 1 порцию

C
уп картоф

ельны
й с ф

рикаделькам
и

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)



120503

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная  или
Говядина крупны

й кусок заморож
енная

65,8

72,0

64,8

64,8

6,58

7,20

6,48

6,48

М
асса говядины

 отварной:
-

40
4

М
асло  растительное

5
5

0,5
0,5

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

20

23,8

2020

2,0

2,38

2,0

2,0
М

ука пш
еничная 

4
4

0,4
0,4

Томатная паста
2,8

2,8
0,28

0,28
О

гурцы
 консервированны

е(без учета 
заливки)

10
10

1
1

Бульон мясной (или вода)
48

48
4,8

4,8
М

асса соуса:
-

75
-

7,5
С

оль 
0,5

0,5
0,05

0,05
Чеснок

0,7
0,5

0,07
0,05

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
13,93

C
a (мг):

18,35
Ж

иры
 (г):

15,50
M

g (мг):
20,76

У
глеводы

 (г):
5,29

Fe (мг):
2,10

Э
нергетическая ценность (ккал):

212,68
C

 (мг):
3,81

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовое азу, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляется на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.                         Д
опускается подавать с  

гарниром.

О
чищ

енны
е овощ

и промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 минут. П
одготовленную

 говядину, 
промы

ваю
т нарезаю

т на куски массой нетто 1-1,5 кг, заклады
ваю

т в горячую
 воду ( на 1 кг мяса 1-

1,5 л воды
), доводят до кипения, снимаю

т образовавш
ую

ся на поверхности пену, добавляю
т соль 

(1/2 часть от рецептурной нормы
), варят в закры

той посуде при слабом кипении до готовности. 
О

тварное мясо охлаж
даю

т,  нарезаю
т брусочками. П

одготовленны
й лук репчаты

й ш
инкую

т и 
припускаю

т в небольш
ом количестве бульона с добавлением масла растительного. О

гурцы
 солены

е 
нарезаю

т соломкой и припускаю
т в небольш

ом количестве воды
. 

С
оус: П

росеиваю
т муку, подсуш

иваю
т при непреры

вном помеш
ивании, не допуская пригорания, до 

слегка кремового цвета. В
 охлаж

денную
 муку до 60-70°С

, вливаю
т четвертую

 часть горячего 
бульона и вы

меш
иваю

т до образования однородной масы
, затем добавляю

т томат-пасту, 
припущ

енны
е огурцы

 солены
е, лук припущ

енны
й и остаток бульона - готовим соус.

 О
тварное нарезанное мясо уклады

ваю
т в посуду, добавляю

т соль  (1/2 часть от рецептурной 
нормы

), заливаю
т приготовленны

м соусом и туш
ат при слабом кипении в закры

той посуде при 
температуре 100-120°С

 в течение  15-20 мин. За 5-10 мин до готовности добавляю
т, 

предварительно очищ
енны

й мелко нарезанны
й чеснок.

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

1 порция
100 порций

А
зу из говядины

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 438; 120503

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



210102

А
пельсин

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

А
пельсины

 свеж
ие

142,9
100

14,29
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
0,90

C
a (мг):

34,00
Ж

иры
 (г):

0,20
M

g (мг):
13,00

У
глеводы

 (г):
8,10

Fe (мг):
0,30

Э
нергетическая ценность (ккал):

43,00
C

 (мг):
60,00

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5° С

.

С
рок реализации :

не более 30 минут (если фрукты
 нарезаны

)

Т
ехнолог

___________________________

А
пельсины

  перед подачей тщ
ательно промы

ть в проточной воде. Разрезание 
пополам плодов допускается только непосредственно перед подачей. П

ри подаче не 
очищ

ать.  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 915; 210102

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х 
изделий для предприятий общ

ественного питания 1983г.; ТТК



100103

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Х
леб из муки пш

еничной 
50

50
5

5
К

олбаса п/к 
51,5

50
5,15

5
В

ы
ход:

-
100

-
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
12,35

C
a (мг.)

26,75
Ж

иры
 (г):

20,95
M

g (мг.)
17,50

У
глеводы

 (г):
25,80

Fe (мг.)
2,10

Э
нергетическая ценность (ккал):

341,00
C

 (мг.)
0,00

В
1 (мг.)

0,14
В

2 (мг.)
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 8; 100103

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х 
изделий для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х 
ш

колах 2004 г.; ТТК

С
рок реализации:                       не более 1-го часа с момента приготовления.

100 порций

Бутерброд с колбасой 
полукопченой 

К
олбасу очищ

аю
т от ш

пагата, удаляю
т оболочку, нарезаю

т поперек батона на 
порции. Н

арезанную
 колбасу хранят в холодильнике не более 30- 40 минут при 

температуре 4± 2 °С
.  Н

а ломтик пш
еничного хлеба  уклады

ваю
т подготовленную

 
колбасу.



210103

  Банан

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Бананы
 свеж

ие
142,9

100
14,29

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
1,50

C
a (мг):

8,00
Ж

иры
 (г):

0,50
M

g (мг):
42,00

У
глеводы

 (г):
21,00

Fe (мг):
0,60

Э
нергетическая ценность (ккал):

96,00
C

 (мг):
10,00

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5° С

.

С
рок реализации :

не более 30 минут (если фрукты
 нарезаны

)

Т
ехнолог

___________________________

Бананы
 перед подачей тщ

ательно  промы
ть в проточной воде. Разрезание пополам  

плодов допускается только непосредственно перед подачей.   П
ри подаче не 

очищ
ать.   

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
912 ; 210103

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х 
изделий для предприятий общ

ественного питания 1983г.; ТТК



Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок 

охлаж
денная или 

Говядина крупны
й кусок 

заморож
енная

65,8

72,0

64,8

64,8

6,58

7,2

6,48

6,48

Вода (для варки бульона)
200

200
20

20
М

асса говядины
 отварной:

40
4

М
орковь очищ

енная 
или М

орковь столовая свеж
ая

56,3
55

0,5
0,63

0,5
0,5

Бульон мясной (или вода)
20

20
2

2
Соль 

0,5
0,5

0,05
0,05

М
олоко 

30
30

3
3

М
ука пш

еничная 
4

4
0,4

0,4
Сметана 15%

9
9

0,9
0,9

М
асло сливочное 

2
2

0,2
0,2

М
асса соуса:

65
6,5

М
асса полуф

абриката:
105

10,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
13,80

Ca (мг):
104,78

Ж
иры

 (г):
14,39

M
g (мг):

21,92
У

глеводы
 (г):

4,98
Fe (мг):

1,90
Энергетическая ценность (ккал):

203,91
C (мг):

0,47
В1 (мг):

0,06
В2 (мг):

0,15
Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

Технолог
___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

  120505

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Беф

строганов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 180101 ) из 
расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й бефстроганов, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и 
доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной 

осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева. Д
опускается 

подавать с гарниром.                   

1 порция
100 порций

М
орковь  промы

ваю
т под проточной водой не менее 5 минут, очищ

аю
т, отвариваю

т и 
протираю

т. П
одготовленную

 говядину промы
ваю

т, нарезаю
т на куски массой нетто 1-1,5 кг,  

заклады
ваю

т в горячую
 воду, доводят до кипения, снимаю

т образовавш
ую

ся на поверхности 
пену, добавляю

т соль  (1/2 часть от рецептурной нормы
), варят в закры

той посуде при слабом 
кипении до готовности. О

тварное мясо охлаж
даю

т и нарезаю
т брусочками. 

Соус: П
росеиваю

т муку, подсуш
иваю

т при непреры
вном помеш

ивании, не допуская пригорания, 
до слегка кремового цвета. В охлаж

денную
 муку до 60-70°С вливаем бульон и вы

меш
иванем до 

образования однородной масы
, затем добавляем молоко и сметану (согласно рецептуре) - 

готовим соус.
 П

одготовленное мясо заклады
ваю

т в подготовленную
 емкость, добавляю

т соль  (1/2 часть от 
рецептурной нормы

), очищ
енную

 вареную
 протертую

 морковь, масло сливочное и соус, 
перемеш

иваю
т и туш

ат при слабом кипении  при температуре 100-120°С  в течение 10-15 мин.

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 423; 120505

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



230104

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Биойогурт фруктовы
й питьевой

103,1
100

10,31
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
4,10

C
a (мг):

124,00
Ж

иры
 (г):

1,50
M

g (мг):
15,00

У
глеводы

 (г):
5,90

Fe (мг):
0,10

Э
нергетическая ценность (ккал):

57,0
C

 (мг):
0,60

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,15

П
римечание: допускается вы

дача биойогурта емкостью
 0,2 л в упаковке

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:    

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку с биойогуртом протираю

т. Н
епосредственно перед употреблением 

вскры
ваю

т и разливаю
т по стаканам. Биойогурт поступивш

ий в упаковке емкостью
 0,2 

л подаю
т без разлива в стаканы

, а стаканы
 подаю

т отдельно (при необходимости).

не более 1-го часа с момента наруш
ения 

герметичности упаковки   

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

Биойогурт ф
руктовы

й питьевой

Н
аименование                                           

сы
рья 

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 698; 230104

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; 

ТТК



120611

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) бескостны
е  

охлаж
денны

е 
или
П

/ф из птицы
 (курица) бескостны

е 
заморож

енны
е

65,7

69,9

6565

6,57

6,99

6,5

6,5

Х
леб из муки пш

еничной
25

25
2,5

2,5

М
олоко 

20
20

2
2

С
оль 

0,5
0,5

0,05
0,05

М
асса полуф

абриката:
110

11
М

асло растительное
2

2
0,2

0,2
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
16,52

C
a (мг):

42,32
Ж

иры
 (г):

15,32
M

g (мг):
17,86

У
глеводы

 (г):
13,79

Fe (мг):
1,37

Энергетическая ценность (ккал):
250,18

C
 (мг):

1,29
В1 (мг):

0,08
В2 (мг):

0,13

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Б

иточки рубленны
е курины

е

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-базовы
х 

столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного 

технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-
раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 500; 120611

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий 
общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет раздаточны

х

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
е биточки, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляется на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только поддерж
ание 

температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

Д
опускается подавать с соусом и гарниром.

П
одготовленную

 мякоть птицы
 без кож

и нарезаю
т на кусочки, пропускаю

т через мясорубку. 
И

змельченное мясо птицы
 соединяю

т с замоченны
м в молоке  хлебом пш

еничны
м, добавляю

т соль, 
хорош

о перемеш
иваю

т,ещ
е раз пропускаю

т через мясорубку  и вы
биваю

т. Готовую
 котлетную

 массу 
порционирую

т, формую
т биточки, припускаю

т в небольш
ом количестве воды

 с добавлением масла 
растительного  (в ж

арочном ш
кафу, духовом ш

кафу или пароконвектомате)при температуре 110-130°С
 

в течение 15-20 мин. 

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

Расход сы
рья и полуфабрикатов



110101

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
векла свеж

ая очищ
енная полуфабрикат

или С
векла столовая свеж

ая
16

21,33
1616

1,6
2,133

1,6
1,6

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат 
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

810

88

0,81                                              

0,8                   
                                   

0,8

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий продовольственны

й

811,4

88

0,8

1,14

0,8

0,8

М
орковь столовая  очищ

енная полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

45
44

0,4
0,5

0,4
0,4

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

44,8

44

0,4

0,48

0,4

0,4
Томатная паста

1,2
1,2

0,12
0,12

К
ислота лимонная

0,01
0,01

0,001
0,001

М
асло растительное

1
1

0,1
0,1

С
ахар-песок

1
1

0,1
0,1

Бульон(или вода)
80

80
8

8
С

оль 
0,2

0,2
0,02

0,02
С

метана 15%
3

3
0,3

0,3
В

ы
ход:

100
10

Белки (г):
0,82

C
a (мг):

44,99
Ж

иры
 (г):

1,52
M

g (мг):
9,63

У
глеводы

 (г):
5,06

Fe (мг):
0,45

Э
нергетическая ценность (ккал):

37,22
C

 (мг):
5,95

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                                     не бо

 
 

 
 

 

Т
ехнолог:

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий 
общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
 110; 110101

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию
Х

им
ический состав, витам

ины
 и м

икроэлем
енты

 на 100гр

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-базовы

х 
столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их 
специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Борщ
 с капустой и картоф

елем

Д
ля приготовления блю

да допускается использоать процеж
енны

й бульон, полученны
й при варке мяса для 

второго блю
да.                                                                                                                            П

римечание: 
П

одготовленны
й картофель свеж

ий очищ
аю

т и промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 минут. 
Д

опускается использование картофеля свеж
его очищ

енного полуфабриката, картофель промы
ваю

т, 
помещ

аю
т в кипящ

ую
 воду, доводят до кипения 90-110 С

 и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее 
картофель использую

т согласно технологическому процессу.                                                                                                                                                                           
О

стальны
е очищ

енны
е овощ

и промы
ваю

т в проточной воде не менее 5 минут. У
 белокачанной капусты

 
удаляю

т 3-4 наруж
ны

х листа, повторно промы
ваю

т в течение 5 минут. П
одготовленную

 капусту 
белокочанную

 свеж
ую

 ш
инкую

т. С
веклу нарезаю

т соломкой и туш
ат в закры

той посуде с добавлением  
томат-пасты

,  масла растительного (2/3 от рецептурной нормы
), лимонной кислоты

 и небольш
ого 

количества воды
(или бульона). П

одготовленны
й картофель нарезаю

т брусочками. Н
аш

инкованны
е морковь 

и лук репчаты
й припускаю

т в масле растительном (1/3 от рецептурной нормы
) с добавлением воды

(или 
бульона) в течение 10 -15 минут.
В

 кипящ
ий бульон (или воду)  90-110°С

 заклады
ваю

т наш
инкованную

 капусту, доводят до  кипения,  затем 
добавляю

т нарезанны
й брусочками картофель и варят 10-15 мин. Затем кладут свеклу туш

еную
, 

припущ
енны

е  морковь, лук репчаты
й и варят до готовности. 

За 5-10 мин до окончания варки добавляю
т соль, сахар-песок.

Готовы
й борщ

 заправляю
т прокипяченной сметаной и вновь доводят  до кипения.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          

Д
ля буф

ет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на пищ

еблок, 
работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед раздачей.  Н
а 

пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 

подачи, без повторного разогрева.  



110103

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная  
или 
Говядина крупны

й кусок заморож
енная 

8,2

8,9

8,1

8,1

0,82

0,89

0,81

0,81
Вода (для варки бульона)

90
90

9
9

М
асса говядины

 отварной:
5

0,5
С

векла свеж
ая очищ

енная полуфабрикат или 
С

векла столовая свеж
ая

20
26,7

2020
22,67

22
К

апуста белокочанная очищ
енная 

полуфабрикат 
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

78,8

77

0,7

0,88

0,7

0,7

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий продовольственны

й

45,7

44

0,4

0,57

0,4

0,4

Ф
асоль продовольственная 

3
3

0,3
0,3

М
орковь столовая  очищ

енная полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

33,8

33

0,3

0,38

0,3

0,3
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат или                                                                                                                                                                                                                                                          
Л

ук репчаты
й свеж

ий

33,6

33

0,3

0,36

0,3

0,3
К

ислота лимонная
0,01

0,01
0,001

0,001
Томатная паста

1,2
1,2

0,12
0,12

М
асло растительное

1,6
1,6

0,16
0,16

Чеснок
0,5

0,4
0,05

0,04
С

ахар-песок
1

1
0,1

0,1
Бульон мясной (или вода)

75
75

7,5
7,5

С
оль 

0,2
0,2

0,02
0,02

С
метана 15%

3
3

0,3
0,3

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
4,14

C
a (мг):

61,35
Ж

иры
 (г):

3,47
M

g (мг):
13,90

У
глеводы

 (г):
6,09

Fe (мг):
0,85

Энергетическая ценность (ккал):
67,26

C
 (мг):

5,54
В1 (мг):

0,04
В2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:                

Т
ехнолог:

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-базовы
х 

столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического 

оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 111; 110103

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий 
общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не ниж
е 75°С

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

100 порций

Б
орщ

 сибирский c говядиной

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 

минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, картофель промы

ваю
т, 

помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю

т.Д
алее 

картофель использую
т согласно технологическому процессу.                                                                                                                                                                    

П
одготовленное мясо нарезаю

т кубиками заклады
ваю

т в горячую
 воду, доводят до кипения  90-110°С

, 
снимаю

т образовавш
ую

ся на поверхности пену, варят в закры
той посуде при слабом кипении до готовности. 

Бульон процеж
иваю

т. М
ясо снова заклады

ваю
т в бульон, доводят до кипения. О

чищ
енны

е овощ
и 

промы
ваю

т в проточной воде не менее 5 минут. У
 белокачанной капусты

 удаляю
т 3-4 наруж

ны
х листа, 

повторно промы
ваю

т в течение 5 минут. П
одготовленную

 капусту белокочанную
 свеж

ую
 ш

инкую
т. С

веклу 
нарезаю

т соломкой и туш
ат до готовности с добавлением масла растительного,лимонной кислоты

 и томат-
пасты

. Ф
асоль перебираю

т, мою
т, кладут в холодную

 воду (2-3 литра на 1 кг бобовы
х) на 5-8 часов, затем 

варят в той ж
е воде  без соли при закры

той кры
ш

ке до полуготовности. П
одготовленны

й картофель 
нарезаю

т брусочками. М
орковь, лук репчаты

й ш
инкую

т и припускаю
т в масле растительном с добавлением 

бульона (или воды
) в течение 10 минут.

В кипящ
ий бульон (или воду) 90-110°С

 заклады
ваю

т наш
инкованную

 капусту, доводят до  кипения,  затем 
добавляю

т нарезанны
й брусочками картофель и варят 10-15 мин. Затем кладут свеклу туш

еную
, 

припущ
енны

е  морковь, лук репчаты
й и варят до готовности. Ф

асоль откиды
ваю

т, предварительно 
сваренную

 до полуготовности, кладут в борщ
 за 10-15 минут до окончания варки.

За 5-10 мин до окончания варки добавляю
т соль, сахар-песок, подготовленны

й и мелкоизмельченны
й 

чеснок.
Готовы

й борщ
 заправляю

т прокипяченной сметаной и вновь доводят  до кипения.                                                                                                                                                                                                                  
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на пищ

еблок, 
работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед раздачей.  Н
а 

пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 

подачи, без повторного разогрева.  



190104

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная

52,2
52,2

5,22
5,22

М
олоко 

35
35

3,5
3,5

С
ахар-песок

4
4

0,4
0,4

М
асло сливочное

4
4

0,4
0,4

Я
йцо*

7
7

0,7
0,7

Д
рож

ж
и сухие или

0,5
0,5

0,05
0,05

Д
рож

ж
и прессованны

е
2

2
0,2

0,2
И

зю
м

5,1
5

0,51
0,5

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

М
асса полуф

абриката:
110

11
М

асло  растительное д/смазки 
противня

0,3
0,3

0,03
0,03

Я
йцо*

2
2

0,2
0,2

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
8,04

C
a (мг):

64,22
Ж

иры
 (г):

6,47
M

g (мг):
16,74

У
глеводы

 (г):
45,56

Fe (мг):
1,08

Э
нергетическая ценность (ккал):

272,65
C

 (мг):
0,21

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

1 порция
100 порций

И
зю

м перебираю
т, промы

ваю
т и замачиваю

т в кипятке. Тесто готовится безопарны
м 

способом:  в подготовленную
 емкость вливаю

т подогретое до температуры
 35-40°С

 молоко,  
добавляю

т дрож
ж

и  (дрож
ж

и сухие смеш
иваю

т с небольш
им количеством муки), сахар, соль, 

предварительно подготовленное яйцо,  подготовленны
й изю

м, всы
паю

т муку и все  
перемеш

иваю
т в течение 7-8 мин. П

осле этого вводят растопленное масло сливочное, 
замеш

иваю
т тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную

 консистенцию
 и будет 

легко отделяться от стенок емкости, закры
ваю

т кры
ш

кой и ставят  для брож
ения в помещ

ение 
с температурой 35-40°С

. К
огда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку  в 

течение 1-2 мин и вновь оставляю
т для брож

ения, в процессе которого тесто обминаю
т ещ

е 1-
2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминаю

т 1 раз.  
Готовое тесто вы

клады
ваю

т на стол, посы
панны

й мукой. Разделку теста производят вручную
.

И
з готового теста формую

т ш
арики, уклады

ваю
т их ш

вом вниз на смазанны
е маслом 

растительны
м листы

, ставят для расстойки на 35-45 минут в теплое место. П
оверхность 

изделий смазы
ваю

т яйцом и вы
пекаю

т (в ж
арочном ш

кафу, духовом ш
кафу или 

пароконвектомате)  при температуре 220-240°С
 в течение 15-20мин. Готовое изделие 

охлаж
даю

т.

Булочка с изю
м

ом
 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 773; 190104

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



190102

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная

57,2
57,2

5,72
5,72

М
олоко

25
25

2,5
2,5

Я
йцо*

9
9

0,9
0,9

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

Д
рож

ж
и сухие или

0,5
0,5

0,05
0,05

Д
рож

ж
и прессованны

е
2

2
0,2

0,2
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
Ванилин 

0,03
0,03

0,003
0,003

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

М
асса полуф

абриката:
114

11,4
М

асло  растительное д/смазки 
противня

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
8,17

C
a (мг):

49,26
Ж

иры
 (г):

7,02
M

g (мг):
14,04

У
глеводы

 (г):
49,30

Fe (мг):
0,99

Энергетическая ценность (ккал):
292,74

C
 (мг):

0,15
В1 (мг):

0,11
В2 (мг):

0,10
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

Тесто дрож
ж

евое готовят безопарны
м способом: в подготовленную

 емкость вливаю
т 

подогретое до температуры
 35-40°С

 молоко,  добавляю
т дрож

ж
и (дрож

ж
и сухие смеш

иваю
т с 

небольш
им количеством муки), сахар, соль, предварительно подготовленны

е яйца, всы
паю

т 
муку и все  перемеш

иваю
т в течение 7-8 мин. П

осле этого вводят растопленное масло 
сливочное, замеш

иваю
т тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную

 консистенцию
 и 

будет легко отделяться от стенок емкости.  Емкость закры
ваю

т кры
ш

кой и ставят  для 
брож

ения в помещ
ение с температурой 35-40°С

. К
огда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, 

производят обминку  в течение 1-2 мин и вновь оставляю
т для брож

ения, в процессе которого 
тесто обминаю

т ещ
е 1-2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, 

обминаю
т 1 раз.  

Готовое тесто вы
клады

ваю
т на стол, посы

панны
й мукой. Разделку теста производят вручную

.
И

з готового теста формую
т ш

арики, уклады
ваю

т их ш
вом вниз на смазанны

е маслом 
растительны

м кондитерские листы
 (противень), ставят для расстойки на 35-45 минут. 

П
оверхность изделий смазы

ваю
т яйцом, делаю

т крестообразны
й надрез, посы

паю
т сахаром-

песком и вы
пекаю

т (в ж
арочном ш

кафу, духовом ш
кафу или пароконвектомате)  до готовности 

в течение 10-15 минут при температуре 200-240°С
 . Готовое изделие охлаж

даю
т.

Б
улочка "Городская" 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное 
технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 13004; 190102

Н
аименование сборника рецептур:  Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях системы

 
Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК



190108

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Булочка "Л
ю

бимая" заморож
.

116
116

11,6
11,6

Я
йцо*

2
2

0,2
0,2

М
асса полуф

абриката:
118

11,8
М

асло   растительное д/смазки 
противня

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр:

Белки (г):
8,9

C
a (мг):

12,5
Ж

иры
 (г):

7,4
M

g (мг):
10,75

У
глеводы

 (г):
51,3

Fe (мг):
0,82

Э
нергетическая ценность (ккал):

307,3
C

 (мг):
3,20

В
1 (мг):

0,17
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
25 ±5°С

С
рок реализации:  

не более 16 часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

В
  соответствии с рекомендациями производителя.                                                                                       

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

Булочка "Л
ю

бим
ая" из п/ф

 
пром

ы
ш

ленного производства

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
омер рецептуры

: №
 13011; 190108

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й



190107

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная

63,2
63,2

6,3
6,3

М
олоко

32
32

3,2
3,2

Я
йцо*

10
10

1
1

С
ахар-песок

5
5

0,5
0,5

Д
рож

ж
и сухие или

0,5
0,5

0,05
0,05

Д
рож

ж
и прессованны

е
2

2
0,2

0,2
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
М

асло сливочное
3

3
0,3

0,3
М

асса полуф
абриката:

114
11,4

М
асло  растительное д/смазки 

противня
0,3

0,3
0,03

0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,14

C
a (мг):

59,03
Ж

иры
 (г):

5,78
M

g (мг):
16,10

У
глеводы

 (г):
50,81

Fe (мг):
1,08

Энергетическая ценность (ккал):
291,62

C
 (мг):

0,19
В1 (мг):

0,12
В2 (мг):

0,12
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

Тесто готовят безопарны
м способом: в подготовленную

 емкость вливаю
т подогретое до 

температуры
 35-40°С

 молоко,  добавляю
т дрож

ж
и (дрож

ж
и сухие смеш

иваю
т с небольш

им 
количеством муки), сахар, соль, предварительно подготовленны

е яйца, всы
паю

т муку и все  
перемеш

иваю
т в течение 7-8 мин. П

осле этого вводят растопленное масло сливочное, 
замеш

иваю
т тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную

 консистенцию
 и будет легко 

отделяться от стенок емкости, закры
ваю

т кры
ш

кой и ставят  для брож
ения в помещ

ение с 
температурой 35-40°С

. К
огда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку  в 

течение 1-2 мин и вновь оставляю
т для брож

ения, в процессе которого тесто обминаю
т ещ

е 1-2 
раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминаю

т 1 раз.  
Готовое тесто вы

клады
ваю

т на стол, посы
панны

й мукой. Разделку теста производят вручную
.

И
з готового теста формую

т ш
арики, уклады

ваю
т их ш

вом вниз на смазанны
е маслом 

растительны
м кондитерские листы

 (противень), ставят для расстойки на 40-50 мин. 
П

оверхность изделий смазы
ваю

т яйцом и вы
пекаю

т (в ж
арочном ш

кафу, духовом ш
кафу или 

пароконвектомате)  при температуре 220-240°С
 в течение 15-20мин до готовности. Готовое 

изделие охлаж
даю

т.

Б
улочка "Л

ю
бим

ая" 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 13005; 190107

Н
аименование сборника рецептур:  Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях системы

 
Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК



110501

   Б
ульон курины

й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Бульон курины
й

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,35

C
a (мг):

3,00
Ж

иры
 (г):

0,00
M

g (мг):
4,60

У
глеводы

 (г):
0,00

Fe (мг):
0,18

Э
нергетическая ценность (ккал):

5,40
C

 (мг):
2,00

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог:

___________________________

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

М
ясо птицы

 (по раскладке используется для второго блю
да) размораж

иваю
т, промы

ваю
т в 

проточной воде, нарезаю
т кусочками, заклады

ваю
т в горячую

 воду, доводят до кипения  90-
110°С

, снимаю
т с поверхности бульона пену, добавляю

т соль, и варят в закры
той посуде до 

готовности. Готовы
й бульон процеж

иваю
т, кипятят и хранят не более двух часов. О

тварное 
мясо птицы

 использую
т для приготовления вторы

х блю
д.                                                                                                                                                                                                      

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й суп, разливаю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно 

перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т 
только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 107; 110501



100104-1

Н
аименование сы

рья
Брутто, г

Н
етто, г

Брутто, кг
Н

етто, кг
Х

леб из муки пш
еничной 

40
40

4
4

К
олбаса п/к 

20,6
20

2,06
2

С
ы

р полутверды
й 

21,5
20

2,15
2

М
асло сливочное 

20
20

2
2

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр:

Белки (г):
11,24

C
a (мг.)

61,80
Ж

иры
 (г):

31,36
M

g (мг.)
16,60

У
глеводы

 (г):
20,76

Fe (мг.)
1,32

Энергетическая ценность (ккал):
411,20

C
 (мг.)

0,14
В

1 (мг.)
0,08

В
2 (мг.)

0,12

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

Т
ехнолог

___________________________

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной 
услуг по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х 
учреж

дениях системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

С
рок реализации:                     не более 30 минут

Б
утерброд слож

ны
й (колбаса п/к)

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

1 порция
100 порций

С
 колбасы

 удаляю
т ш

пагат, оболочку. К
олбасу, предназначенную

 для бутербродов, нарезаю
т 

не ранее, чем за 30-40 минут до отпуска и хранят при температуре 4±2°С
. О

чищ
енную

 
колбасу нарезаю

т поперек батона  на порции. У
паковку с сы

ром аккуратно вскры
ваю

т 
(подготовку сы

ра производят не ранее, чем за 30-40 мин до отпуска и хранят при температуре 
4±2°С

. С
ы

р зачищ
аю

т и нарезаю
т на порции. Н

а ломтик белого хлеба уклады
ваю

т  сливочное 
масло, нарезанны

е колбасу и сы
р.

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 12011; 100104-1

Расход сы
рья и полуфабрикатов



190302

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
атруш

ка с дж
емом п/ф заморож

.
120

120
12

12

Я
йцо*

1
1

0,1
0,1

М
асса полуф

абриката:
121

12,1
М

асло
растительное

д/смазки
противня

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,15

C
a (мг):

11,38
Ж

иры
 (г):

8,14
M

g (мг):
9,87

У
глеводы

 (г):
52,89

Fe (мг):
37,20

Э
нергетическая ценность (ккал):

329,99
C

 (мг):
0,62

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
25 ±5°С

С
рок реализации:  

не более 16 часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

В
атруш

ка с дж
ем

ом
 из п/ф

 
пром

ы
ш

ленного производства

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
омер рецептуры

: №
 12014; 190302

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

В
 соответствии с рекомендациями производителя.                                                                                       

1 порция
100 порций

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й



190301

Н
аименоваание

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная

45
45

4,5
4,5

М
олоко 

20
20

2
2

С
ахар-песок

5
5

0,5
0,5

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

Я
йцо*

5
5

0,5
0,5

Д
рож

ж
и сухие или

0,5
0,5

0,05
0,05

Д
рож

ж
и прессованны

е
2

2
0,2

0,2
М

асло растительное
2

2
0,2

0,2
М

асса теста:
76

7,6
П

овидло (дж
ем)

34
34

3,4
3,4

М
асса полуф

абриката:
110

11
М

асло  растительное
0,3

0,3
0,03

0,03
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,16

C
a (мг):

38.41
Ж

иры
 (г):

4,11
M

g (мг):
10,93

У
глеводы

 (г):
37,47

Fe (мг):
0,73

Э
нергетическая ценность (ккал):

211,32
C

 (мг):
0,12

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

1 порция
100 порций

Тесто дрож
ж

евое готовят безопарны
м способом: в подготовленную

 емкость вливаю
т 

подогретое до температуры
 35-40°С

 молоко, добавляю
т дрож

ж
и  (дрож

ж
и сухие смеш

иваю
т 

с небольш
им количеством муки), сахар, соль, предварительно подготовленны

е яйца, всы
паю

т 
муку и все  перемеш

иваю
т в течение 7-8 мин. П

осле этого вводят масло растительное, 
замеш

иваю
т тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную

 консистенцию
 и будет 

легко отделяться от стенок емкости, закры
ваю

т кры
ш

кой и ставят  для брож
ения в 

помещ
ение с температурой 35-40°С

. К
огда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят 

обминку  в течение 1-2 мин и вновь оставляю
т для брож

ения, в процессе которого тесто 
обминаю

т ещ
е 1-2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминаю

т 1 
раз.  
П

риготовленное дрож
ж

евое тесто для ватруш
ек вы

клады
ваю

т на стол, посы
панны

й мукой, 
отрезаю

т от него кусок массой 1 – 1,5 кг, закаты
ваю

т в ж
гут и делят на куски, из которы

х 
формую

т ш
арики. У

клады
ваю

т ш
арики ш

вом вниз на кондитерский лист (противень), 
смазанны

й маслом растительны
м, даю

т неполную
 расстойку, а затем делаю

т в них 
углубление, которое заполняю

т дж
емом или повидлом. П

осле полной расстойки края 
ватруш

ки смазы
ваю

т яйцом. В
атруш

ки вы
пекаю

т  (в ж
арочном ш

кафу, духовом ш
кафу или 

пароконвектомате) при температуре 220-240°С
 в течение 15-20мин до готовности. Готовое 

изделие охлаж
даю

т.

В
атруш

ка с дж
ем

ом
 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 741; 190301

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



190305

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
атруш

ка с творогом п/ф заморож
.

110
110

11
11

Я
йцо*

1
1

0,1
0,1

М
асса полуф

абриката:
111

11,1
М

асло
растительное

д/смазки
противня

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
12,45

C
a (мг):

221,41
Ж

иры
 (г):

13,55
M

g (мг):
19,24

У
глеводы

 (г):
29,29

Fe (мг):
0,84

Э
нергетическая ценность (ккал):

301,92
C

 (мг):
0,48

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,15

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
25 ±5°С

С
рок реализации:  

не более 16 часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

Н
аименование сборника рецептур: Технологическая инструкция по производству 

кулинарной продукции для питания детей и подростков ш
кольного возраста в 

организованны
х коллективах

  2006г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

1 порция
100 порций

В
 соответствии с рекомендациями производителя.                                                                                       

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

В
атруш

ка с творогом
 из п/ф

 
пром

ы
ш

ленного производства

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Н

омер рецептуры
: №

 477; 100104



190304

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная

49,3
49,3

4,93
4,93

М
олоко

20
20

2
2

С
ахар-песок

5
5

0,5
0,5

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

Я
йцо*

5
5

0,5
0,5

Д
рож

ж
и сухие или

0,5
0,5

0,05
0,05

Д
рож

ж
и прессованны

е
2

2
0,2

0,2
М

асло  растительное
2

2
0,2

0,2
М

асса теста:
78

7,8
Творог 9 %

 ж
ирн.

30,3
30

3,03
3

Я
йцо*

3
3

0,3
0,3

С
ахар-песок

3,6
3,6

0,36
0,36

М
асса полуф

абриката:
116

11,6
М

асло  растительное
1,2

1,2
0,12

0,12
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
12,40

C
a (мг):

100.95
Ж

иры
 (г):

8,11
M

g (мг):
18.88

У
глеводы

 (г):
45,59

Fe (мг):
0,98

Э
нергетическая ценность (ккал):

304,75
C

 (мг):
0,27

В1 (мг):
0,14

В2 (мг):
0,17

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

Тесто дрож
ж

евое готовят безопарны
м способом:в подготовленную

 емкость вливаю
т 

подогретое  до температуры
 35-40°С

 молоко,  добавляю
т дрож

ж
и (дрож

ж
и сухие смеш

иваю
т 

с небольш
им количеством муки), сахар, соль, предварительно подготовленное яйцо, всы

паю
т 

муку и все  перемеш
иваю

т в течение 7-8 мин. П
осле этого вводят  масло растительное, 

замеш
иваю

т тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную
 консистенцию

 и будет 
легко отделяться от стенок емкости и закры

ваю
т кры

ш
кой и ставят  для брож

ения в 
помещ

ение с температурой 35-40°С
. К

огда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят 
обминку  в течение 1-2 мин и вновь оставляю

т для брож
ения, в процессе которого тесто 

обминаю
т ещ

е 1-2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминаю
т 1 

раз.  
Д

ля приготовления фарш
а творож

ного, творог протираю
т затем добавляю

т яйцо, сахар и 
тщ

ательно перемеш
иваю

т.
П

риготовленное дрож
ж

евое тесто для ватруш
ек вы

клады
ваю

т на стол посы
панны

й мукой, 
отрезаю

т от него кусок массой 1 – 1,5 кг, закаты
ваю

т в ж
гут и делят на куски, из которы

х 
формую

т ш
арики. У

клады
ваю

т ш
арики ш

вом вниз на кондитерский лист (противень), 
смазанны

й маслом растительны
м, даю

т неполную
 расстойку, затем делаю

т в них углубление, 
которое заполняю

т творож
ны

м фарш
ем. П

осле полной расстойки края ватруш
ки смазы

ваю
т 

яйцом. Ватруш
ки вы

пекаю
т  (в ж

арочном ш
кафу, духовом ш

кафу или пароконвектомате)  при 
температуре 220-240°С

 в течение 15-20мин до образования румяной корочки на твороге. 
Готовое изделие охлаж

даю
т.

В
атруш

ка с творогом
 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):1 порция
100 порций

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное 
технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 741; 190304

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



100501

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Картофель свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или  Картофель свеж

ий 
продовольственны

й

27,8

39,7

27,8

27,8

2,78

3,97

2,78

2,78

М
асса картоф

еля отварного:
- 

27
2,7

Свекла свеж
ая очищ

енная 
полуфабрикат
или Свекла столовая свеж

ая

25,4

33
9

25,4

25
4

2,54

3
39

2,54

2
54

К
ислота лимонная

0,01
0,01

0,001
0,001

М
асса свеклы

 отварной:
- 

24
2,4

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

10                      
12

5

1010

1                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
1,25         

11

М
асса м

оркови отварной:
-

10
-

1
О

гурцы
 консервированны

е без уксуса 
(без учета заливки)

11,1
10

1,11
1

Горош
ек зелены

й консервированны
й 

(без учета заливки)
10

10
1

1

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
10

11,9
1010

11,19
11

М
асло растительное

10
10

1
1

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
-

100
-

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,60

Ca (мг):
38,19

Ж
иры

 (г):
10,19

M
g (мг):

20,74
У

глеводы
 (г):

9,10
Fe (мг):

0,89
Энергетическая ценность (ккал):

134,87
C (мг):

8,32
В1 (мг):

0,06
В2 (мг):

0,05

Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не вы
ш

е 14°С

С
рок реализации:

Технолог
___________________________

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

П
римечание: П

одготовленны
й картофель свеж

ий и промы
ваю

т в проточной воде в 
течение 5 минут. Д

опускается использование картофеля свеж
его очищ

енного 
полуфабриката, картофель промы

ваю
т, помещ

аю
т в кипящ

ую
 воду, доводят до кипения 

90-110 С и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т 

согласно технологическому процессу.                                                                                  
О

стальны
е подготовленны

е овощ
и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин. 

О
вощ

и отвариваю
т (при варке свеклы

 добавляю
т лимонную

 кислоту). Варены
е 

охлаж
денны

е картофель, морковь, свеклу нарезаю
т мелкими кубиками, огурцы

 
консервированны

е (без уксуса) нарезаю
т мелкими кубиками, лук репчаты

й ш
инкую

т и 
бланш

ирую
т. Горош

ек зелены
й консервированны

й провариваю
т в собственном отваре в 

течение 5 минут после закипания, даю
т стечь отвару и охлаж

даю
т до температуры

 8-
10°С. П

одготовленны
е ингредиенты

 соединяю
т, непосредственно перед раздачей 

добавляю
т соль, масло растительное и перемеш

иваю
т .

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
инегрет

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 
180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Н
омер рецептуры

: №
 71;100501

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах  2004 г.; ТТК

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
120509

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная  или 
Говядина крупны

й кусок  заморож
енная 

157,4

172,2

155

155

15,74

17,22

15,5

15,5
С

оль 
0,5

0,5
0,05

0,05
В

ы
ход готового продукта

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
28,83

C
a (мг):

15,79
Ж

иры
 (г):

24,80
M

g (мг):
34,21

У
глеводы

 (г):
0,00

Fe (мг):
4,20

Э
нергетическая ценность (ккал):

337,90
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,09
В

2 (мг):
0,23

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

не более 1-го часа для первы
х блю

д,                                                                                                                                                                                                                                 
не более 2-х часов для вторы

х блю
д с момента 

приготовления,                                                                                                                                                                                                                                                                               
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по 

типу буфет раздаточны
х

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Говядина отварная 

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовую
 говядину, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляется на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирю
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только 
поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.                                                     

Д
опускается подавать с соусом и гарниром.

П
одготовленное мясо промы

ваю
т, зачищ

аю
т, нарезаю

т на куски массой от 1 до 1,5 кг, заклады
ваю

т в 
горячую

 воду (на 1 кг мяса 1-1,5 л воды
), закры

ваю
т кры

ш
кой, доводят до кипения 90-110°С

, 
снимаю

т образовавш
ую

ся на поверхности пену и варят в течение 2-2,5 часов. За 15-20 мин до 
готовности мяса в бульон добавляю

т соль.  Готовое отварное мясо на разрезе долж
но иметь 

равномерны
й серы

й цвет.
Готовое отварное мясо нарезаю

т поперек волокон на порцию
, нарезанны

е порционны
е куски мяса 

заливаю
т небольш

им количеством бульона, доводят до кипения 90-110°С
 и варят в течение 5-7 мин.

1 порция
100 порций

Н
омер рецептуры

: №
 411; 120509

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



Говядина с овощ
ам

и 

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок 

охлаж
денная или 

Говядина крупны
й кусок 

заморож
енная

49,1                                        
53,8

48,4                                        
48,4

4,91                                        
5,38

4,84                                        
4,84

М
асса отварной говядины

30
3

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

54                           
77,1

54                           
54

5,4                           
7,71

5,4                           
5,4

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
3,9                          
4,6

3,9                          
3,9

0,39                          
0,46

0,39                          
0,39

М
орковь очищ

енная или М
орковь 

столовая свеж
ая

18                          
22,5

18                          
18

1,8                          
2,25

1,8                          
1,8

П
ерец свеж

ий сладкий
13,3

10
1,33

1
М

асло растительное
10

10
1

1
Томат паста

4
4

0,4
0,4

С
оль

2
2

0,2
0,2

Бульон мясной(или вода)
61,5

61,5
6,15

6,15
Чеснок продовольственны

й 
свеж

ий 
1,2

1
0,12

0,1
С

ахар песок
2

2
0,2

0,2
В

ы
ход:

100,00
10,00

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
14,37

C
a (мг):

41,89
Ж

иры
 (г):

18,51
M

g (мг):
49,74

У
глеводы

 (г):
35,61

Fe (мг):
2,90

Э
нергетическая ценность (ккал):

381,74
C

 (мг):
34,38

В
1 (мг):

0,22
В

2 (мг):
0,20

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 

минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, картофель 

промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в течении 5-7 

мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому процессу.                                                                                                   

П
одготовленную

 говядину нарезаю
т поперек волокон на брусочки длиной 3-4 см  и отвариваю

т 
при умеренном кипении 40 минут до мягкого состояния .О

стальны
е овощ

и промы
ваю

т под 
проточной водой в течении 5 минут. П

одготовленны
е овощ

и нарезаю
т : картофель, лук 

репчаты
й дольками , морковь, перец свеж

ий  - брусочками длиной 3-4 см. толщ
иной 0,5 см., Н

а 
сковороду наливаю

т масло растительное  и припускаю
т в нем давленны

й чеснок 20 секунд , 
затем вы

нимаю
т его, добавляю

т  бульон(или воду) , заклады
ваю

т морковь , припускаю
т при 

закры
той кры

ш
ке 5 минут , добавляю

т картофель и лук репчаты
й , припускаю

т 3 минуты
 , 

добавляю
т бульона(или воду) и перец свеж

ий ,томат пасту разведенную
 бульоном(или водой) с 

солью
 и сахаром , припускаю

т при закры
той кры

ш
ке 4 минуты

  и снимаю
т с огня .                                                                                                                                                                                                                                                

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовую
 говядину с овощ

ами расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и 

доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  

непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной 
осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
230252

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и пполуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 436; 230252

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



120513-1

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная
или
Говядина крупны

й кусок заморож
енная

57,56

63,0

56,7

56,7

5,756

6,3

5,67

5,67

В
ода (для варки бульона)

200
200

20
20

М
асса говядины

 отварной:
-

35
3,5

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

10

11,9

1010

11,19

11
Томатная паста

2,8
2,8

0,28
0,28

С
оль 

0,5
0,5

0,05
0,05

М
асло растительное

4
4

0,4
0,4

Бульон мясной (или вода)
65

65
6,5

6,5
М

асса соуса:
-

65
-

6,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,70

C
a (мг):

10,60
Ж

иры
 (г):

13,09
M

g (мг):
15,38

У
глеводы

 (г):
1,35

Fe (мг):
1,69

Э
нергетическая ценность (ккал):

166,52
C

 (мг):
2,26

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовую
 говядину туш

еную
, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и 
доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной 

осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.                     
Д

опускается подавать с гарниром.   

О
вощ

и очищ
енны

е промы
ваю

т в проточной воде не менее 5 минут. П
одготовленную

 говядину 
нарезаю

т на куски массой нетто 1-1,5кг, заклады
ваю

т в горячую
 воду и доводят до кипения, 

снимаю
т образовавш

ую
ся на поверхности пену, добавляю

т соль (1/2 часть от рецептурной нормы
), 

варят в закры
той посуде при слабом кипении до готовности. В

ареное мясо охлаж
даю

т, нарезаю
т на 

куски. О
чищ

енны
й лук репчаты

й нарезаю
т соломкой и припускаю

т в небольш
ом количестве 

бульона  с добавлением масла растительного в течение 5-7 мин, затем  добавляю
т томат-пасту и 

припускаю
т ещ

е 3-5 мин. Н
арезанное на куски мясо отварное уклады

ваю
т в посуду, добавляю

т 
припущ

енны
е лук репчаты

й и томат-пасту, соль  (1/2 часть от рецептурной нормы
), заливаю

т 
бульоном, накры

ваю
т кры

ш
кой и туш

ат при слабом кипении при температуре 100-120°С
 в течение 

10 минут.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Говядина, туш

еная 

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 441; 120513-1

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120513

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная
или
Говядина крупны

й кусок заморож
енная

57,56

63,0

56,7

56,7

5,76

6,3

5,67

5,67

Вода (для варки бульона)
200

200
20

20
М

асса говядины
 отварной:

-
35

3,5
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

10

11,9

1010

11,19

11
Томатная паста

2,8
2,8

0,28
0,28

Чернослив
12

12
1,2

1,2
С

оль 
0,5

0,5
0,05

0,05
М

асло растительное
4

4
0,4

0,4
Бульон мясной (или вода)

45
45

4,5
4,5

М
асса соуса:

-
65

-
6,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,7

C
a (мг):

20,20
Ж

иры
 (г):

13,17
M

g (мг):
27,62

У
глеводы

 (г):
8,55

Fe (мг):
2,05

Э
нергетическая ценность (ккал):

197,24
C

 (мг):
2,62

В1 (мг):
0,05

В2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Д
опускается подавать с гарниром.

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовую
 говядину туш

еную
 с черносливом, расклады

ваю
т в 

изотермическую
 тару и доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где 

порционирую
т  непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-

раздаточной осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  

О
вощ

и очищ
енны

е промы
ваю

т в проточной воде не менее 5 минут. П
одготовленную

 говядину, 
промы

ваю
т, зачищ

аю
т,  нарезаю

т на куски массой нетто 1-1,5кг, заклады
ваю

т в горячую
 воду (на 

1кг мяса 1-1,5л воды
), закры

ваю
т кры

ш
кой и доводят до кипения 90-110°С

, снимаю
т 

образовавш
ую

ся на поверхности пену, добавляю
т соль (1/2 часть от рецептурной нормы

), варят в 
закры

той посуде при слабом кипении до готовности. Вареное мясо охлаж
даю

т, нарезаю
т на куски. 

О
чищ

енны
й лук репчаты

й нарезаю
т соломкой и припускаю

т в небольш
ом количестве бульона  с 

добавлением масла растительного в течение 5-7 мин, затем  добавляю
т томат-пасту и припускаю

т 
ещ

е 3-5 мин. Н
арезанное на куски мясо отварное уклады

ваю
т в посуду, добавляю

т припущ
енны

е 
лук репчаты

й и томат-пасту, соль  (1/2 часть от рецептурной нормы
), заливаю

т бульоном, 
накры

ваю
т кры

ш
кой и туш

ат при слабом кипении при температуре 100-120°С
 в течение 10 минут. 

Затем к мясу добавляю
т промы

ты
й чернослив и туш

ат 10 мин. 
П

ри отпуске говядину подаю
т с соусом и черносливом, с которы

ми она туш
илась.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Говядина, туш

енная с черносливом

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 441; 120513

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



Голубцы
 ленивы

е

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная
25,38

25
2,538

2,5

или Говядина крупны
й кусок  заморож

енная
27,8

25
2,78

2,5

М
асса говядины

 отварной:
К

апуста белокочанная очищ
енная 

полуфабрикат
72

72
7,2

7,2

или  К
апуста белокочанная свеж

ая
90

72
9

7,2
К

рупа Рисовая
8,2

8
0,82

0,8
М

асло  растительное
3,5

3,5
0,35

0,35
Томат-паста

1
1

0,1
0,1

С
метана 15%

2
2

0,2
0,2

Бульон мясной (или вода)
12

12
1,2

1,2
С

оль
1,2

1,2
0,12

0,12
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
6,63

C
a (мг):

155,87
Ж

иры
 (г):

7,95
M

g (мг):
21,96

У
глеводы

 (г):
9,91

Fe (мг):
1,25

Энергетическая ценность (ккал):
137,03

C
 (мг):

22,06
В1 (мг):

0,05
В2 (мг):

0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов после приготовления,  вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
120542

П
одготовленное мясо котлетное нарезаю

т на куски массой нетто 1,0-1,5 кг, заклады
ваю

т в горячую
 воду, 

доводят до кипения, снимаю
т образовавш

ую
ся на поверхности пену, варят при слабом кипении в закры

той 
посуде до готовности. О

тварное мясо нарезаю
т на куски, измельчаю

т и припускаю
т. Рисовую

 крупу 
перебираю

т, промы
ваю

т и варят до полуготовности(в соотнош
ении 1:6)без последую

щ
ей промы

вки. 
П

рипущ
енное мясо соединяю

т с отваренны
м рисом, добавляю

т соль и перемеш
иваю

т.
У

 белокачанной капусты
 снимаю

т 3-4 наруж
ны

х листа и повторно промы
ваю

т. П
одготовленную

 
белокочанную

 капусту нарезаю
т мелкой соломкой, заклады

ваю
т в кипящ

ую
 90-110°С

 подсоленную
 воду, 

варят до полуготовности, переклады
ваю

т и даю
т стечь отвару.

П
одготовленную

 капусту соединяю
т с мясом и рисом, перемеш

иваю
т,  добавляю

т бульон, масло 
растительное, томат-пасту и туш

ат 15-20 минут при температуре 100-120°С
. В конце туш

ения добавляю
т 

сметану и доводят блю
до до кипения.                                                                                                                                                                  

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
е голубцы

 ленивы
е, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед раздачей.  
Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 

подачи, без повторного разогрева.  

1 порция
100 порций

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 485; 120542

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК18,12



210104

Груш
а

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Груш
и свеж

ие
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
0,40

C
a (мг):

19,00
Ж

иры
 (г):

0,30
M

g (мг):
12,00

У
глеводы

 (г):
10,30

Fe (мг):
2,30

Э
нергетическая ценность (ккал):

47,00
C

 (мг):
5,00

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
20±5° С

.

С
рок реализации :

не более 30 минут (если фрукты
 нарезаны

)

Т
ехнолог

___________________________

Груш
и перед подачей  тщ

ательно промы
ть в проточной воде. Разрезание плода 

пополам допускается только непосредственно перед подачей.  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 912; 210104

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х 
изделий для предприятий общ

ественного питания 1983г.; ТТК



120601

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) бескостны
е 

охлаж
денны

е или 
П

/ф из птицы
 (курица) бескостны

е 
заморож

енны
е

50,5

53,8

50,0

50,0

5,05

5,380

5,00

5,00

Вода (для варки бульона)
200

200
20

20
М

асса птицы
 отварной:

-
40

-
4

М
асло сливочное

1
1

0,1
0,1

М
ука пш

еничная 
2

2
0,2

0,2
Томатная паста

2
2

0,2
0,2

Бульон из курицы
 (или вода)

65
65

6,5
6,5

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

22,5

22

0,2

0,25

0,2

0,2
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

22,4
22

0,2
0,24

0,2
0,2

С
оль 

0,5
0,5

0,05
0,05

М
асса соуса:

-
65

6,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,98

C
a (мг):

11,75
Ж

иры
 (г):

10,05
M

g (мг):
11,36

У
глеводы

 (г):
1,60

Fe (мг):
0,91

Э
нергетическая ценность (ккал):

134,38
C

 (мг):
2,10

В1 (мг):
0,04

В2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й гуляш

, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только 
поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

Д
опускается подавать с гарниром.

П
одготовленны

й бескостны
й п/ф птицы

, промы
ваю

т проточной водой, нарезаю
т на куски , 

заклады
ваю

т в кипящ
ую

 воду и  доводят до кипения 90-110°С
, снимая с поверхности 

образовавш
ую

ся пену. Д
алее варят до готовности при умеренном кипении. Бульон сливаю

т, 
процеж

иваю
т. О

чищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 минут, нарезаю

т 
кубиком и припускаю

т.
Д

ля приготовления соуса томатного: муку слегка подсуш
иваю

т при температуре 150-160°С
, 

периодически помеш
ивая до приобретения светло-ж

елтого цвета,  охлаж
даю

т до температуры
 60-

70°С
. Д

обавляю
т бульон (или воду), вы

меш
иваю

т до образования однородной массы
, затем 

добавляю
т оставш

ийся горячий бульон, масло сливочное и
варят  при слабом кипении, помеш

ивая, в течение 20-30 минут. Готовы
й соус соединяю

т с 
припущ

енны
ми вместе с  томат- пастой, овощ

ами и варят в течение 25-30 минут. В конце варки 
добавляю

т соль.
О

тварное филе птицы
 заливаю

т соусом, доводят до кипения и туш
ат при температуре 100-120°С

 в 
течение 7-10 минут. 

Гуляш
 из м

яса птицы
 (вариант 2)

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 437; 120601

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120601

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) бескостны
е 

охлаж
денны

е или 
П

/ф из птицы
 (курица) бескостны

е 
заморож

енны
е

50,5

53,8

50,0

50,0

5,05

5,380

5,00

5,00

Вода (для варки бульона)
200

200
20

20
М

асса птицы
 отварной:

-
40

-
4

М
асло сливочное

1
1

0,1
0,1

М
ука пш

еничная 
1,3

1,3
0,13

0,13
Томатная паста

2
2

0,2
0,2

Бульон из курицы
 (или вода)

65
65

6,5
6,5

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

22,5

22

0,2

0,25

0,2

0,2
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

22,4
22

0,2
0,24

0,2
0,2

С
оль 

0,5
0,5

0,05
0,05

М
асса соуса:

-
65

6,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,98

C
a (мг):

11,75
Ж

иры
 (г):

10,05
M

g (мг):
11,36

У
глеводы

 (г):
1,60

Fe (мг):
0,91

Э
нергетическая ценность (ккал):

134,38
C

 (мг):
2,10

В1 (мг):
0,04

В2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й гуляш

, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только 
поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

Д
опускается подавать с гарниром.

П
одготовленны

й бескостны
й п/ф птицы

, промы
ваю

т проточной водой, нарезаю
т на куски , 

заклады
ваю

т в кипящ
ую

 воду и  доводят до кипения 90-110°С
, снимая с поверхности 

образовавш
ую

ся пену. Д
алее варят до готовности при умеренном кипении. Бульон сливаю

т, 
процеж

иваю
т. О

чищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 минут, нарезаю

т 
кубиком и припускаю

т.
Д

ля приготовления соуса томатного: муку слегка подсуш
иваю

т при температуре 150-160°С
, 

периодически помеш
ивая до приобретения светло-ж

елтого цвета,  охлаж
даю

т до температуры
 60-

70°С
. Д

обавляю
т бульон (или воду), вы

меш
иваю

т до образования однородной массы
, затем 

добавляю
т оставш

ийся горячий бульон, масло сливочное и
варят  при слабом кипении, помеш

ивая, в течение 20-30 минут. Готовы
й соус соединяю

т с 
припущ

енны
ми вместе с  томат- пастой, овощ

ами и варят в течение 25-30 минут. В конце варки 
добавляю

т соль.
О

тварное филе птицы
 заливаю

т соусом, доводят до кипения и туш
ат при температуре 100-120°С

 в 
течение 7-10 минут. 

Гуляш
 из м

яса птицы
Н

аименование кулинарного изделия (блю
да):

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 437; 120601

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120507

Гуляш

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная       
или 
Говядина крупны

й кусок заморож
енная   

65,8

72,0

64,8

64,8

6,58

7,20

6,48

6,48
Вода (для варки бульона)

200
200

20
20

М
асса говядины

 отварной:
40

4
Соль 

1
1

0,1
0,1

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

56
55

0,5
0,6

0,5
0,5

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

56,3
55

0,5
0,63

0,5
0,5

Томатная паста
1,6

1,6
0,16

0,16
М

асло сливочное 
3

3
0,3

0,3
М

ука пш
еничная

4
4

0,4
0,4

Бульон мясной (или вода)
61

61
6,1

6,1
М

асса соуса:
65

6,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
13,54

Ca (мг):
13,81

Ж
иры

 (г):
12,91

M
g (мг):

18,52
У

глеводы
 (г):

3,88
Fe (мг):

1,94
Энергетическая ценность (ккал):

182,5
C (мг):

1,47
В1 (мг):

0,05
В2 (мг):

0,11

Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

Технолог
___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й гуляш

, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только 
поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

Д
опускается подавать с гарниром.

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

О
вощ

и промы
ваю

т проточной водой в течение 5 минут. П
одготовленное мясо нарезаю

т на куски, 
заклады

ваю
т в горячую

 воду, доводят до кипения, снимаю
т образовавш

ую
ся на поверхности 

пену, добавляю
т соль (1/2 часть от рецептурной нормы

), варят в закры
той посуде при слабом 

кипении до готовности. Готовое вареное мясо охлаж
даю

т и нарезаю
т кубиками. О

чищ
енны

е 
морковь и лук репчаты

й нарезаю
т мелкой соломкой и припускаю

т в небольш
ом количестве 

бульона с добавлением  масла сливочного  в течение 5-10 мин.
Соус: П

росеиваю
т муку, подсуш

иваю
т при непреры

вном помеш
ивании, не допуская пригорания, 

до слегка кремового цвета. В охлаж
денную

 муку до 60-70°С вливаем бульон и вы
меш

иванем до 
образования однородной масы

, затем добавляем томат-пасту (согласно рецептуре) - готовим соус.
Н

арезанное кубиками вареное мясо уклады
ваю

т в посуду, добавляю
т к нему припущ

енны
е 

морковь и лук репчаты
й, соль  (1/2 часть от рецептурной нормы

), заливаю
т соусом, 

перемеш
иваю

т и туш
ат в закры

той посуде при слабом кипении при температуре 100-120°С в 
течение 10-20 мин.

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень(№

ТК 180101) из 
расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 437; 120507

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120305

Запеканка  из творога

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Творог 9 %
 ж

ирн.
90,9

90
9,09

9
К

рупа манная
10

10
1

1
С

ахар-песок
7

7
0,7

0,7
Я

йцо*
3

3
0,3

0,3
М

асло сливочное
3

3
0,3

0,3
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
С

ухари панировочны
е

2
2

0,2
0,2

С
метана 15%

2
2

0,2
0,2

Вода
20

20
2

2
М

асса полуф
абриката:

-
117

11,7
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
17,96

C
a (мг):

198,14
Ж

иры
 (г):

11,43
M

g (мг):
23,10

У
глеводы

 (г):
20,14

Fe (мг):
0,57

Энергетическая ценность (ккал):
255,22

C
 (мг):

0,46
В1 (мг):

0,15
В2 (мг):

0,27

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

М
анную

 крупу просеиваю
т.П

одготовленную
 крупу медленно всы

паю
т в горячю

 воду,постоянно 
помеш

ивая(завариваю
т из расчета воды

 к крупе манной 2:1).П
ротерты

й творог смеш
иваю

т с крупой 
манной, предварительно подготовленны

м яйцом, сахаром, солью
. П

олученную
 массу тщ

ательно 
перемеш

иваю
т и вы

клады
ваю

т слоем 3-4 см на смазанны
й маслом сливочны

м и посы
панны

й 
панировочны

ми сухарями противень. П
оверхность массы

 разравниваю
т, смазы

ваю
т сметаной и 

запекаю
т (в ж

арочном ш
кафу, духовом ш

кафу или пароконвектомате)  при температуре 220-280°С
 в 

течение 20-30 мин до готовности.                                                                                                                                                                                               
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовую

 запеканку расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только поддерж
ание 

температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-базовы
х 

столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного 

технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-
раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Н
омер рецептуры

: №
 366; 120305

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий 
общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах -2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120527

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок 

охлаж
денная или 

Говядина крупны
й кусок 

заморож
енная

55,8

61,1

5555

5,58

6,11

5,5

5,5

Х
леб из муки пш

еничной
20

20
2

2
В

ода
19

19
1,9

1,9
С

оль
0,5

0,5
0,05

0,05
М

асса котлетной м
ассы

:
93

9,3
Я

йцо*
15

15
1,5

1,5
В

етчина
5,2

5
0,52

0,5
М

асса ф
арш

а:
-

20
-

2
В

ес котлетной м
ассы

 с яйцом
 и 

ветчиной
112

11,2

С
ухари панировачны

е
10

10
1

1
М

асса полуф
абриката

120
12

М
асло растительное

4
4

0,4
0,4

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
16,02

C
a (мг):

20,34
Ж

иры
 (г):

16,69
M

g (мг):
18,36

У
глеводы

 (г):
17,64

Fe (мг):
2,24

Э
нергетическая ценность (ккал):

285,24
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,07
В

2 (мг):
0,15

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

М
ясо промы

ваю
т холодной проточной водой, нарезаю

т на куски, пропускаю
т через мясорубку, 

соединяю
т с хлебом, предварительно замоченны

м в воде, добавляю
т соль и перемеш

иваю
т. Затем 

вторично пропускаю
т через мясорубку и хорош

о вы
биваю

т. В
етчину мелко нарезаю

т, добавляю
т 

мелко нарубленное вареное яйцо и тщ
ательно перемеш

иваю
т.

О
бработанны

е яйца варят 10 мин. после закипания. 
К

отлетную
 массу формую

т в виде лепеш
ки ,на середину кладут фарш

 (рубленны
е варены

е яйца и 
мелко нарезаную

 ветчину). П
осле этого края лепеш

ки соединяю
т  придаю

т овально- 
приплю

снутую
 форму, панирую

т. П
олуфабрикат уклады

ваю
т на противень, смазанны

й маслом 
растительны

м и запекаю
т (в ж

арочном ш
кафу, духовом ш

кафу или пароконвектомате) при 
температуре 250-280°С

 в течение 20-25 мин.                                                                                                                                                                                                             
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

е зразы
, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.         Д
опускается подавать с соусом 

и гарниром.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Зразы

 м
ясны

е с ф
арш

ем
 из яйца и ветчины

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию
*Я

йца обрабаты
ваю

т согласно С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению

 

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 456; 120527

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



100101

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
етчина 

103,1
100

10,3
10,1

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр:

Белки (г):
22,60

C
a (мг.)

12,00
Ж

иры
 (г):

20,90
M

g (мг.)
35,00

У
глеводы

 (г):
0,00

Fe (мг.)
2,60

Э
нергетическая ценность (ккал):

278,50
C

 (мг.)
0,00

В
1 (мг.)

0,00
В

2 (мг.)
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

Т
ехнолог                                     

С
рок реализации:                      не более 1-го часа с момента приготовления.

И
зделие деликатесное из м

яса 
(ветчина)

И
зделия деликатесны

е(ветчину) очищ
аю

т от ш
пагата, удаляю

т оболочку. О
чищ

енную
 

ветчину  нарезаю
т  поперек батона на порции. Н

арезанную
 ветчину хранят в холодильнике 

не более 30-40 мин. П
ри температуре 4± 2°С

Н
омер рецептуры

: №
 100; 100101

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х 
изделий для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х 
ш

колах 2004 г.; ТТК

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



120502

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
ардельки детские

102
100

10,2
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
11,40

C
a (мг):

26,00
Ж

иры
 (г):

18,20
M

g (мг):
16,00

У
глеводы

 (г):
1,30

Fe (мг):
1,80

Э
нергетическая ценность (ккал)

215,00
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,09

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 1-го часа с момента отваривания

Т
ехнолог

___________________________

Н
омер рецептуры

: №
 413; 120502

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; 

ТТК

Т
ехнология приготовления:                                                                                                             

C
ардельки промы

ваю
т, удаляю

т искусственную
 оболочку (оболочку натуральную

 не 
удаляю

т), заклады
ваю

т в кипящ
ую

 воду 90-110°С
 и варят 5 мин после закипания. 

Д
опускается подавать изделия колбасны

е отварны
е с гарниром. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
И

зделия колбасны
е варены

е 
(сардельки) для ш

кольного 
питания отварны

е

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120501

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
олбаски детские(сосиски)

102
100

10,2
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
11,00

C
a (мг):

35,00
Ж

иры
 (г):

23,90
M

g (мг):
20,00

У
глеводы

 (г):
0,40

Fe (мг):
1,80

Э
нергетическая ценность (ккал)

261,00
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,20
В

2 (мг):
0,20

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 1-го часа с момента отваривания

Т
ехнолог

___________________________

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
омер рецептуры

: №
 413; 120501

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; 

ТТК

Т
ехнология приготовления:                                                                                                             

С
осиски промы

ваю
т, удаляю

т искусственную
 оболочку (оболочку натуральную

 не 
удаляю

т), заклады
ваю

т в кипящ
ую

 воду 90-110°С
 и варят 5 мин после закипания. 

Д
опускается подавать изделия колбасны

е отварны
е с гарниром. 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
И

зделия колбасны
е варены

е 
(сосиски) для ш

кольного питания 
отварны

е

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
130401

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
акароны

 гр.А
 <фигурны

е>
33,3

33,3
3,33

3,33
С

оль 
1

1
0,1

0,1
М

асло сливочное 
3

3
0,3

0,3
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,69

C
a (мг):

10,37
Ж

иры
 (г):

2,91
M

g (мг):
5,55

У
глеводы

 (г):
23,50

Fe (мг):
0,57

Энергетическая ценность (ккал):
134,99

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,06

В
2 (мг):

0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не 
имею

щ
их специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

не более 2-х часов с момента приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, 

работаю
щ

ие по типу буфет раздаточны
х

И
зделия м

акаронны
е отварны

е

П
еред варкой длинны

е макароны
 ломаю

т на части. В
арят изделия макаронны

е в больш
ом 

количестве кипящ
ей подсоленной воды

 90-110°С
 (в соотнош

ении 1:6) без последую
щ

ей 
промы

вки, в течение 20 - 30 мин. М
асло сливочное растапливаю

т, доводят до кипения. 
С

варенны
е изделия макаронны

е откиды
ваю

т, после стекания воды
 переклады

ваю
т в 

емкость и заправляю
т маслом сливочны

м прокипяченны
м.                                               Д

ля 
буфет раздаточны

х: Готовы
е изделия макаронны

е, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и 

доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  

непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной 
осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

Д
опускается подавать гарнир с блю

дами из мяса,птицы
 и ры

бы
.

1 порция
100 порций

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Н

омер рецептуры
: №

 332; 130401
Н

аименование сборника рецептур: С
борником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120215

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
ухие завтраки из круп сладкие

20
20

2
2

М
олоко

80
80

8
8

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
3,70

C
a (мг):

140,80
Ж

иры
 (г):

3,10
M

g (мг):
11,20

У
глеводы

 (г):
20,36

Fe (мг):
0,53

Э
нергетическая ценность (ккал):

124,40
C

 (мг):
0,59

В
1 (мг):

0,12
В

2 (мг):
0,16

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

не более 30 минут с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

М
олоко прокипятить 90-110°С

, остудить до температуры
 70°С

. Залить готовы
й завтрак молоком 

непосредственно перед подачей.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
И

зделия ф
игурны

е и хлопья из круп 
сладкие, с м

олоком

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-базовы

х 
столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного 
технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-

раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 04005; 120215

Н
аименование сборника рецептур:  Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по организации 
питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях системы

 Д
епартамента 

образования города М
осквы

 2012г; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



160102

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
акао-порош

ок Д
П

(растворимы
й)

7
7

0,7
0,7

М
олоко 

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
4,70

C
a (мг):

129,96
Ж

иры
 (г):

4,25
M

g (мг):
43,75

У
глеводы

 (г):
5,41

Fe (мг):
1,64

Э
нергетическая ценность (ккал):

80,23
C

 (мг):
0,60

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,14

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                                               

 
 

 
 

 
 

Т
ехнолог

___________________________

В
 бы

строрастворимы
й какао-напиток (сухой) добавить при непреры

вном помеш
ивании в 

горячее молоко,  довести до кипения 90-110°С
.                                                                                                                                

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 10020; 160102

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

К
акао-напиток на м

олоке

Н
аименование                                           

сы
рья 

1 порция
100 порций



160101

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
акао-порош

ок
2

2
0,2

0,2
В

ода
55

55
5,5

5,5
С

ахар
8

8
0,8

0,8
М

олоко 
45

45
4,5

4,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
1,84

C
a (мг):

57,25
Ж

иры
 (г):

1,74
M

g (мг):
14,80

У
глеводы

 (г):
10,31

Fe (мг):
0,51

Э
нергетическая ценность (ккал):

64,70
C

 (мг):
0,27

В
1 (мг):

0,01
В

2 (мг):
0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                                               

 
 

 
 

 
 

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

К
акао порош

ок кладут в посуду, смеш
иваю

т с сахаром, добавляю
т небольш

ое 
количество кипятка и растираю

т до однородной массы
, затем вливаю

т при постоянном 
помеш

ивании кипяченое горячее молоко, оставш
ийся кипяток и доводят до кипения 90-

110°С
.                                                                                                                                                                                                            

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

К
акао на м

олоке

Н
аименование                                           

сы
рья 

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 693; 160101

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах, 2004 г.; 

ТТК



120517

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Капуста белокочанная очищ
енная 

полуфабрикат 
или  Капуста белокочанная свеж

ая

78

97,5

7878

7,8

9,75

7,8

7,8
Вода

15
15

1,5
1,5

М
асло растительное

4,8
4,8

0,48
0,48

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

4,5

5,6

4,5

4,5

0,45

0,56

0,45

0,45
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

4,5

5,4

4,5

4,5

0,45

0,54

0,45

0,45
Томатная паста

2,2
2,2

0,22
0,22

Сахар-песок
2,2

2,2
0,22

0,22
Колбаски (сосиски) детские

15,3
15

1,53
1,5

Соль
0,6

0,6
0,06

0,06
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,28

Ca (мг):
157,21

Ж
иры

 (г):
8,47

M
g (мг):

19,05
У

глеводы
 (г):

7,02
Fe (мг):

0,88
Энергетическая ценность (ккал):

118,58
C (мг):

25,07
В1 (мг):

0,06
В2 (мг):

0,06

Технология приготовления: 

Тем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

Технолог
___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

О
вощ

и промы
ваю

т в проточной воде в течении 5 минут. У
 белокачанной капусты

 снимаю
т 3-4 

наруж
ны

х листа и повторно промы
ваю

т.Капусту белокочанную
 нарезаю

т соломкой, кладут в котел 
слоем не более 30 см, добавляю

т воду, томатную
 пасту, припущ

енную
 с маслом растительны

м, и 
туш

ат  до полуготовности при периодическом помеш
ивании. П

одготовленны
е морковь и лук 

нарезаю
т соломкой и припускаю

т.
Затем  добавляю

т к капусте припущ
енны

е овощ
и, нарезанны

е круж
очками колбасны

е изделия и 
туш

ат при температуре 100-120°С в течение 20-25 мин до готовности.
За 5 минут до готовности капусту заправляю

т сахаром и солью
.                                                              

Д
ля буфет раздаточны

х:  Готовую
 капусту туш

еную
 с колбасны

ми изделиями, расклады
ваю

т в 
изотермическую

 тару и доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где 
порционирую

т  непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-
раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева. 

1 порция
100 порций

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К

апуста, туш
енная с колбасны

м
и 

изделиям
и

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 180101) из 
расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 534; 120517

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
130201

      К
апуста туш

еная

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат
или

  К
апуста белокочанная свеж

ая

100

125

100

100

10

12,5

1010
М

асло растительное
4

4
0,4

0,4
Томатная паста

2
2

0,2
0,2

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

10
12,5

1010
11,25

11
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
89,5

88
0,8

0,95
0,8
0,8

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

С
ахар-песок

1
1

0,1
0,1

В
ода 

30
30

3
3

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
2,14

C
a (мг):

194,53
Ж

иры
 (г):

4,12
M

g (мг):
21,98

У
глеводы

 (г):
7,43

Fe (мг):
0,79

Э
нергетическая ценность (ккал):

76,77
C

 (мг):
32,20

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

О
вощ

и сортирую
т, мою

т, очищ
аю

т. О
чищ

енны
е овощ

и промы
ваю

т в проточной воде в 
течение 5 минут. У

 белокачанной капусты
 удаляю

т 3-4 наруж
ны

х листа, повторно 
промы

ваю
т в течение 5 минут. Н

арезанную
 соломкой капусту белокочанную

 свеж
ую

 кладут 
в котел, добавляю

т  воду (20-30%
 к массе сы

рой капусты
), масло растительное, томат-пасту, 

припущ
енную

 в небольш
ом количестве воды

  в течение 5-7 мин, и туш
ат при периодическом 

помеш
ивании до полуготовности.

П
одготовленны

е  морковь, лук репчаты
й нарезаю

т соломкой и припускаю
т в небольш

ом 
количестве воды

  с добавлением масла растительного в течение 10-15 мин, затем их 
добавляю

т к капусте и туш
ат при температуре 100-120°С

 до готовности. За 5 мин до 
готовности к капусте добавляю

т соль, сахар и вновь доводят до готовности.
Если капуста свеж

ая горчит, ее перед туш
ением бланш

ирую
т в течение 3-5 мин.                                                                                                                                                                                                

Д
ля буфет раздаточны

х:  Готовую
, капусту туш

еную
 расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и 
доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной 

осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  
Д

опускается подавать гарнир с блю
дами из мяса,птицы

 и ры
бы

.

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 214; 130201

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



130103

   К
артоф

ель отварной

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

100

142,9

100

100

10,0

14,29

10,0

10,0

М
асло сливочное

2
2

0,2
0,2

С
оль 

0,5
0,5

0,05
0,05

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,02

C
a (мг):

17,08
Ж

иры
 (г):

2,05
M

g (мг):
23,11

У
глеводы

 (г):
16,32

Fe (мг):
0,92

Э
нергетическая ценность (ккал):

91,96
C

 (мг):
10,00

В
1 (мг):

0,12
В

2 (мг):
0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий,очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде 

в течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного 

полуфабриката, картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-
110 С

 и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно 

технологическому процессу.                                                                                    
П

одготовленны
й картофель кладут в кипящ

ую
 подсоленную

 воду 90-110°С
. У

ровень воды
 

долж
ен бы

ть на 1-1,5 см вы
ш

е уровня картофеля. К
артофель варят в течение 25-30 мин до 

готовности. В
оду сливаю

т, а картофель подсуш
иваю

т, для чего посуду с ним оставляю
т на 2-

3 мин на поверхности с минимальны
м нагревом. П

ри варке картофеля рассы
пчатого воду 

следует сливать, примерно, через 15 мин после момента закипания, затем картофель доводят 
до готовности паром образую

щ
емся в котле.

В
арить картофель следует небольш

ими партиями по мере спроса. К
артофель солят и 

заправляю
т растопленны

м и доведенны
м до кипения сливочны

м маслом.                                                                                                                                                                                                                                                                                                           
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й картофель отварной расклады
ваю

т в изотермическую
 тару 

и доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  

непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной 
осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

Д
опускается подавать гарнир с блю

дами из мяса,птицы
 и ры

бы
.                                                                                                                

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 203; 130103

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да)№
130309

 К
аш

а гречневая рассы
пчатая

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
рупа Гречневая

34
33,3

3,4
3,33

В
ода

67,5
67,5

6,75
6,75

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

М
асло сливочное

3
3

0,3
0,3

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
4,22

C
a (мг):

7,94
Ж

иры
 (г):

3,57
M

g (мг):
66,66

У
глеводы

 (г):
19,04

Fe (мг):
2,24

Энергетическая ценность (ккал):
125,00

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,14

В
2 (мг):

0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

К
рупу гречневую

 перебираю
т, промы

ваю
т в теплой воде. П

одготовленную
 для варки крупу 

всы
паю

т в подсоленную
 кипящ

ую
 воду 90-110°С

. П
ри этом всплы

вш
ие пустотелы

е зерна 
удаляю

т. К
аш

у варят до загустения, помеш
ивая и даю

т каш
е упреть; за это время она 

приобретает своеобразны
й приятны

й запах и цвет.
Д

ля упревания каш
и гречневой из ядрицы

 бы
строразвариваю

ш
ейся требуется 1-1,5 часа. 

М
асло сливочное растапливаю

т, доводят до кипения и заправляю
т каш

у гречневую
.                                                                                                                      

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовую
, каш

у гречневую
 расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и 
доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной 

осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  
Д

опускается подавать гарнир с блю
дами из мяса,птицы

 и ры
бы

.

1 порция
100 порций

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)
Н

омер рецептуры
: №

 255; 130309
Н

аименование сборника рецептур: С
борником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания 1 часть  1996-1997 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120205

К
аш

а м
анная м

олочная

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
рупа М

анная
15,4

15,4
1,54

1,54
М

олоко
68

68
6,8

6,8
В

ода
20

20
2

2
С

ахар-песок
3

3
0,3

0,3
В

ода
10

10
1

1
М

асло сливочное
2

2
0,2

0,2
С

оль
0,3

0,3
0,03

0,03
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,64

C
a (мг):

86,61
Ж

иры
 (г):

3,98
M

g (мг):
12,35

У
глеводы

 (г):
17,08

Fe (мг):
0,24

Энергетическая ценность (ккал):
119,01

C
 (мг):

0,41
В

1 (мг):
0,04

В
2 (мг):

0,10

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента их приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

К
рупу манную

 не промы
ваю

т, просеиваю
т, засы

паю
т в кипящ

ее молоко с водой 90-110°С
, 

добавляю
т соль, сахар и варят при непреры

вном  помеш
ивании в течение 20 мин.

М
асло сливочное растапливаю

т, доводят до кипения и заправляю
т каш

у. Тщ
ательно 

перемеш
иваю

т.                                                                                                                                                          
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовую

 каш
у расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 311; 120205

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
аименование сы

рья



120209

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Геркулес
18

18
1,8

1,8
М

олоко
58

58
5,8

5,8
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
С

ахар-песок
3

3
0,3

0,3
В

ода
20

20
2

2
М

асло сливочное
2

2
0,2

0,2
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,97

C
a (мг):

80,79
Ж

иры
 (г):

4,62
M

g (мг):
31,40

У
глеводы

 (г):
16,86

Fe (мг):
0,73

Энергетическая ценность (ккал):
125,09

C
 (мг):

0,35
В

1 (мг):
0,09

В
2 (мг):

0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента их приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

К
аш

а овсяная м
олочная

Х
лопья овсяны

е не промы
ваю

т, просеиваю
т и перебираю

т,  засы
паю

т в кипящ
ее молоко с водой 90-

110°С
, добавляю

т соль и сахар-песок и варят при периодическом помеш
ивании до готовности.

М
асло сливочное растапливаю

т, доводят до кипения и заправляю
т каш

у.                                   Д
ля 

буфет раздаточны
х: Готовую

 каш
у расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 302; 120209

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
аименование сы

рья



120201

К
аш

а пш
енная м

олочная

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
олоко

38
38

3,8
3,8

С
ахар-песок

2,5
2,5

0,25
0,25

К
рупа П

ш
ено ш

лифованное
23,8

23,8
2,38

2,38
М

асло сливочное
2

2
0,2

0,2
В

ода
40

40
4

4
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
3,89

C
a (мг):

53,63
Ж

иры
 (г):

3,65
M

g (мг):
25,09

У
глеводы

 (г):
20,09

Fe (мг):
0,70

Э
нергетическая ценность (ккал):

128,96
C

 (мг):
0,23

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента их приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

П
еред варкой крупу перебираю

т и промы
ваю

т теплой, а потом горячей водой. К
рупу пш

енную
 

сначала варят в кипящ
ей воде 90-110°С

 в течение 10 мин, затем лиш
ню

ю
 воду сливаю

т, 
добавляю

т горячее  молоко, соль, сахар-песок и варят каш
у до готовности. М

асло сливочное 
растапливаю

т, доводят до кипения и заправляю
т каш

у. Тщ
ательно перемеш

иваю
т.                                                                                                                   

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовую
 каш

у расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только 
поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 302; 120201

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
аименование сы

рья



170607

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука пш

еничная
39

39
3,9

3,9
С

ахар - песок
25

25
2,5

2,5
М

асло сливочное
20

20
2

2
Ц

укаты
5,1

5
0,51

0,5
Я

йцо*
18

18
1,8

1,8
М

асло растительное
0,4

0,4
0,04

0,04
Н

атрий
двууглекислы

й
(сода

пищ
евая)

0,09
0,09

0,01
0,01

С
оль

0,09
0,09

0,01
0,01

В
ы

ход:
-

100
-

10
             

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
6,80

C
a (мг):

25,46
Ж

иры
 (г):

19,49
M

g (мг):
11,64

У
глеводы

 (г):
56,05

Fe (мг):
1,07

Энергетическая ценность (ккал):
426,47

C
 (мг):

0,06
В

1 (мг):
0,08

В
2 (мг):

0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Размягченное
сливочное

масло
взбиваю

т
в

течении
7

мин.,добаляю
т

сахар
песок

и
взбиваю

т
ещ

е
5

мин.,постепенно
добавляю

т
предварительно

подготовленное
яйцо.К

взбитой
массе

добавляю
т,

соду,
соль,

тщ
ательно

перемеш
иваю

т,
добавляю

т
муку,цукаты

и
замеш

иваю
т

тесто.
Тесто

расклады
ваю

т
в

формы
предварительно

смазанны
е

маслом,
вы

пекаю
т

(в
ж

арочном
ш

кафу,духовом
ш

кафу
или

пароконвектомате)
при

температуре
205-215°С

в
течение

25-30
мин до готовности. Готовое изделие охлаж

даю
т.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К

екс с цукатам
и

Н
омер рецептуры

: №
 793; 170607

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



170604

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная 

39,5
39,5

3,95
3,95

С
ахар-песок

26,8
26,8

2,68
2,68

М
асло сливочное

20
20

2
2

С
оль 

0,1
0,1

0,01
0,01

Я
йцо*

20
20

2
2

К
акао порош

ок
10

10
1

1
Н

атрий
двууглекислы

й
(сода

пищ
евая)

0,7
0,7

0,07
0,07

М
асса полуф

абриката:
115

11,5
М

асло  растительное
0,4

0,4
0,04

0,04
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
9,40

Ca (мг):
34,45

Ж
иры

 (г):
21,21

M
g (мг):

51,24
У

глеводы
 (г):

55,70
Fe (мг):

3,30
Э

нергетическая ценность (ккал):
452,36

C (мг):
0,00

В1 (мг):
0,09

В2 (мг):
0,14

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С)

К
екс с ш

околадом
 

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Размягченное
сливочное

масло
взбиваю

т
в

течении
7

мин.,добаляю
т

сахар
песок

и
взбиваю

т
ещ

е
5

мин.,
постепенно

добавляю
т

предварительно
подготовленное

яйцо.
К

взбитой
массе

добавляю
т,

соду,
соль,

тщ
ательно

перемеш
иваю

т,
добавляю

т
муку,

смеш
анную

с
какао,

и
замеш

иваю
т тесто.

Тесто
расклады

ваю
т

в
формы

предварительно
смазанны

е
маслом

растительны
м,вы

пекаю
т

(в
ж

арочном
ш

кафу,
духовом

ш
кафу

или
пароконвектомате)

при
температуре

205-215°С
в

течение 25-30 мин до готовности. Готовое изделие охлаж
даю

т.

1 порция
100 порций

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно СанП

иН
 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению

 
дезинфицирую

щ
его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

В
ариант 3 Собственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное 
технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 793; 170604

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



170601

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная 

39
39

3,9
3,9

С
ахар-песок

25
25

2,5
2,5

М
асло сливочное

20
20

2,0
2,0

Я
йцо*

18
18

1,8
1,8

С
оль 

0,09
0,09

0,01
0,01

И
зю

м
5,1

5
0,51

0,5
Н

атрий
двууглекислы

й
(сода

пищ
евая)

0,1
0,1

0,01
0,01

М
асса полуф

абриката:
107,00

10,70
М

асло  растительное
0,5

0,5
0,05

0,05
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,77

C
a (мг):

31,74
Ж

иры
 (г):

19,60
M

g (мг):
14,24

У
глеводы

 (г):
55,81

Fe (мг):
1,44

Энергетическая ценность (ккал):
426,42

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,09

В
2 (мг):

0,13

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

К
екс С

толичны
й

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Размягченное сливочное масло взбиваю
т в течении 7 мин., добаляю

т сахар-песок и взбиваю
т 

ещ
е 5 мин., постепенно добавляю

т предварительно подготовленное яйцо, к взбитой массе 
добавляю

т подготовленны
й изю

м (перебранны
й и замоченны

й в кипятке), соду и соль, 
тщ

ательно перемеш
иваю

т, добавляю
т муку и замеш

иваю
т тесто. 

Тесто расклады
ваю

т в формы
, предварительно смазанны

е маслом растительны
м, вы

пекаю
т (в 

ж
арочном ш

кафу, духовом ш
кафу или пароконвектомате) при температуре 205-215°С

 в 
течение 25-30 мин до готовности.
В

ы
печенны

е и охлаж
денны

е кексы
 посы

паю
т сахарной пудрой.

1 порция
100 порций

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 793; 170601

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



230103

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
ефир 

103,1
100

10,31
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
2,90

C
a (мг):

120,00
Ж

иры
 (г):

2,50
M

g (мг):
14,00

У
глеводы

 (г):
4,00

Fe (мг):
0,10

Э
нергетическая ценность (ккал):

53,0
C

 (мг):
0,70

В
1 (мг):

0,04

В
2 (мг):

0,17

П
римечание: допускается вы

дать кефир емкостью
 0,2 л в упаковке

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

Т
ехнолог

___________________________

С
рок реализации:                          не более 1-го часа с момента наруш

ения 
                                                          герметичности упаковки.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

К
еф

ир 

Н
аименование                                           

сы
рья 

1 порция
100 порций

Ёмкости с кефиром протираю
т. Н

епосредственно перед употреблением вскры
ваю

т и 
разливаю

т по стаканам.  К
ефир поступивш

ий в упаковке емкостью
 0,2 л подаю

т без 
разлива в стаканы

, а стаканы
 подаю

т отдельно (при необходимости). 

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 698; 230103

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; 

ТТК



160237

Ном
ер рецептуры

: №
 645; 160237

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
ода

80
80

8
8

С
ок фруктовы

й в ассортименте
30

30
3

3

К
рахмал картофельны

й
4

4
0,4

0,4

С
ахар-песок

12
12

1,2
1,2

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,31

C
a (мг):

6,31
Ж

иры
 (г):

0,03
M

g (мг):
1,20

У
глеводы

 (г):
19,12

Fe (мг):
0,46

Э
нергетическая ценность (ккал):

77,33
C

 (мг):
0,60

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)
Н

аименование кулинарного изделия (блю
да):

К
исель ф

руктовы
й(ягодны

й) в 
ассортим

енте

Н
аименование сборника рецептур:  

С
борником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий общ

ественного питания 
при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

С
ок разбавляю

т горячей водой, доводят до кипения. Д
обавляю

т сахар,  доводят до кипения, 
вводят подготовленны

й крахмал и вновь доводят до кипения. О
хлаж

даю
т до температуры

 
подачи.                                                          

не более 2-х часов с момента приготовления



120617

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) бескостны
е 

охлаж
денны

е или 
П

/ф из птицы
 (курица) бескостны

е 
заморож

енны
е

58,58

62,4

5858
5,858

6,24

5,8

5,8

Х
леб из муки пш

еничной 
22

22
2,2

2,2
В

ода
26

26
2,6

2,6
С

оль 
0,5

0,5
0,05

0,05
В

етчина 
5,2

5
0,52

0,5
М

асса полуф
абриката:

110
11

М
асло растительное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
15,31

C
a (мг):

16,89
Ж

иры
 (г):

17,35
M

g (мг):
15,16

У
глеводы

 (г):
11,31

Fe (мг):
1,34

Э
нергетическая ценность (ккал):

254,56
C

 (мг):
1,04

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

П
одготовленную

 мякоть птицы
 без кож

и нарезаю
т на кусочки и пропускаю

т через мясорубку. 
В

етчину предварительно очищ
енную

 от оболочки нарезаю
т мелкими кубиками. И

змельченное 
мясо птицы

 соединяю
т с замоченны

м в воде пш
еничны

м хлебом, добавляю
т соль, хорош

о 
перемеш

иваю
т, повторно пропускаю

т через мясорубку и добавляю
т мелко нарезанную

 ветчину, 
премеш

иваю
т и вы

биваю
т. И

з готовой массы
 формую

т котлеты
, уклады

ваю
т на предварительно 

смазанны
й маслом растительны

м противень и запекаю
т  (в ж

арочном ш
кафу, духовом ш

кафу 
или пароконвектомате) при температуре 250-280°С

 в течение 20-25 мин до готовности.                                                                                                                  
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

е котлеты
 курины

е с ветчиной, расклады
ваю

т в изотермическую
 

тару и доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  

непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной 
осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

Д
опускается подавать котлеты

 курины
е с ветчиной с соусом и гарниром.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К

отлеты
 курины

е с ветчиной

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
 501; 120617



120523

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок 

охлаж
денная или 

Говядина крупны
й кусок 

заморож
енная

71,01

77,8

7070

7,101

7,78

7,0

7,0

Х
леб из муки пш

еничной
25

25
2,5

2,5
Вода

25,9
25,9

2,59
2,59

Соль 
0,8

0,8
0,08

0,08
М

асса полуф
абриката:

120
12

М
асло растительное

3
3

0,3
0,3

Вы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
14,9

Ca (мг):
14,97

Ж
иры

 (г):
14,92

M
g (мг):

18,82
У

глеводы
 (г):

12,85
Fe (мг):

2,21
Энергетическая ценность (ккал):

245,07
C (мг):

0,00
В1 (мг):

0,07
В2 (мг):

0,11

Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

Технолог
___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет раздаточны

х

П
одготовленное мясо  нарезаю

т на куски, пропускаю
т через мясорубку и смеш

иваю
т  с размоченны

м 
в воде хлебом пш

еничны
м, снова пропускаю

т через мясрубку и добавляю
т соль, тщ

ательно 
перемеш

иваю
т и хорош

о вы
биваю

т,  и формую
т котлеты

, которы
е уклады

ваю
т на противень, 

предварительно смазанны
й маслом растительны

м. Запекаю
т в пароконвектомате в реж

име ж
ар-пар 

при температуре 250-280°С в течение 20-25 мин до готовности.                                                                                                         
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

е котлеты
, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание 
температуры

 подачи, без повторного разогрева.  
Д

опускается подавать с соусом и гарниром.

1 порция
100 порций

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К

отлеты
 рубленны

е из м
яса (говядина)

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 180101 ) из 
расчета 1 гр.на 1 порцию

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного 

технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-
раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 451; 120523

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120613

 Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) бескостны
е 

охлаж
денны

е или 
П

/ф из птицы
 (курица) бескостны

е  
заморож

енны
е

60,6

64,5

6060

6,06

6,45

6,0

6,0

Х
леб из муки пш

еничной 
25

25
2,5

2,5
Вода

30
30

3
3

Соль
0,9

0,9
0,09

0,09
М

асса котлетной м
ассы

115
11,5

М
асло растительное

3
3

0,3
0,3

Вы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
14,84

Ca (мг):
18,79

Ж
иры

 (г):
14,76

M
g (мг):

14,25
У

глеводы
 (г):

12,85
Fe (мг):

1,29
Энергетическая ценность (ккал):

235,27
C (мг):

1,08
В1 (мг):

0,07
В2 (мг):

0,10

Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

Технолог
___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет раздаточны

х

П
одготовленную

 мякоть птицы
 нарезаю

т на кусочки и пропускаю
т через мясорубку. И

змельченное мясо 
птицы

 соединяю
т с замоченны

м в воде хлебом пш
еничны

м, добавляю
т соль, хорош

о перемеш
иваю

т, ещ
е 

раз  пропускаю
т через мясорубку  и вы

биваю
т. Готовую

 котлетную
 массу разделы

ваю
т на котлеты

, 
уклады

ваю
т на предварительно смазанны

й маслом растительны
м противень и запекаю

т в 
пароконвектомате в реж

име ж
ар-пар при температуре 250-280°С в течение 20-25 мин до готовности.                                                                                                                               

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
е котлеты

, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед раздачей.  

Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 
подачи, без повторного разогрева.  
Д

опускается подавать с соусом и гарниром.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
К

отлеты
 рубленны

е из птицы
  

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 180101 ) из расчета 1 
гр.на 1 порцию

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-базовы
х 

столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического 

оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 498; 120613

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий 
общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120401

К
отлеты

 рубленны
е из ф

арш
а ры

бного

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ф
иле трески (или пикш

и, или сайды
, или 

минтая, или хека, или окуня морского, или 
судака, или кефали) морож

енное 
80

76
8

7,6

Х
леб из муки пш

еничной 
15

15
1,5

1,5
М

олоко
10

10
1

1
Я

йцо*
2

2
0,2

0,2
С

оль 
0,5

0,5
0,05

0,05
М

асса ф
арш

а:
103

10,3
С

ухари панировочны
е

10
10

1
1

М
асса полуф

абриката:
113

11,3
М

асло растительное
2

2
0,2

0,2
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
15,09

C
a (мг):

284,57
Ж

иры
 (г):

3,98
M

g (мг):
26,50

У
глеводы

 (г):
15,44

Fe (мг):
0,63

Энергетическая ценность (ккал):
158,36

C
 (мг):

0,82
В1 (мг):

0,09
В2 (мг):

0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Ф
иле ры

бное без кож
и и костей размораж

иваю
т, промы

ваю
т, даю

т стечь воде, нарезаю
т на куски, 

пропускаю
т через мясорубку вместе с замоченны

м в молоке  хлебом пш
еничном, добавляю

т соль, 
предварительно подготовленное яйцо,  тщ

ательно перемеш
иваю

т и вы
биваю

т. И
з ры

бной котлетной массы
 

формую
т котлеты

, панирую
т в сухарях и запекаю

т в пароконвектомате в реж
име ж

ар-пар при температуре 
250-280°С

 в течение 20-25 мин.                                                                                                                                                                                                                        
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

е котлеты
, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед раздачей.  
Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 

подачи, без повторного разогрева.  
Д

опускается подавать с соусом и гарниром.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-базовы
х 

столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического 

оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и 
др.)

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

Н
омер рецептуры

: №
 388; 120401

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий 
общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



К
урица в сы

рном
 соусе

Н
аименование
сы
рья

Брутто, г
Н
етто, г

Брутто, кг
Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) 
бескостны

е  охлаж
денны

е или
П

/ф из птицы
 (курица) 

бескостны
е заморож

енны
е

101,1

107,4

100

100

10,11

10,74

1010

С
ы
р полутверды

й 
21,43

20,00
2,14

2,00
С
оль 

2,29
2,29

0,23
0,23

С
метана 15%

25,71
25,71

2,57
2,57

В
ы
ход:

100,00
10,00

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,88

C
a (мг):

88,48
Ж
иры

 (г):
12,56

M
g (мг):

21,44
У
глеводы

 (г):
17,66

Fe (мг):
0,91

Энергетическая ценность (ккал):
223,72

C
 (мг):

0,72
В1 (мг):

0,05
В2 (мг):

0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

П
одготовленное филе птицы

 нарезаю
т кусочками весом 10-15 г. Н

арезанное кусочками мясо 
посы

паю
т солью

 и припускаю
т, в течение 10-15 минут. М

ясо заправляю
т сметаной, доводят до 

кипения 90-110°С
 и туш

ат в течении 10 минут, затем посы
паю

т натерты
м и предварительно 

подготовленны
м сы

ром и туш
ат до полного расплавления сы

ра.                                                           
Д
ля буфет раздаточны

х:  Готовую
 курицу в сы

рном соусе, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару 

и доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной 

осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.
Д
опускается подавать курицу с гарниром.                                                                                                 

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 120637

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 437; 120637

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК



К
урица по-тайски

Н
аименование
сы
рья

Брутто, г
Н
етто, г

Брутто, кг
Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) 
бескостны

е  охлаж
денны

е или
П

/ф из птицы
 (курица) 

бескостны
е заморож

енны
е

101,1

107,4

100

100

10,11

10,74

1010

М
асло растительное

5,7
5,7

0,6
0,6

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й или 
Л
ук репчаты

й свеж
ий

13,4
16

13,4
13,4

1,34
1,6

1,34
1,34

М
орковь очищ

енная или М
орковь 

столовая свеж
ая

15,1
18,8

15,1
15,1

1,51
1,88

1,51
1,51

Томатная паста
8,6

8,6
0,9

0,9
С
оль 

2,3
2,3

0,2
0,2

В
ы
ход:

100,0
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
8,94

C
a (мг):

16,68
Ж
иры

 (г):
11,24

M
g (мг):

23,85
У
глеводы

 (г):
22,75

Fe (мг):
1,07

Энергетическая ценность (ккал):
228,11

C
 (мг):

3,19
В1 (мг):

0,06
В2 (мг):

0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

П
одготовленное филе птицы

 нарезаю
т кусочками весом 10-15 г. М

елко нарезанны
е морковь и 

лук припускаю
т с добавлением масла растительного и томат-пасты

. Н
арезанное кусочками мясо 

посы
паю

т солью
 и припускаю

т в течение 10-15 минут, добавляю
т припущ

енны
е овощ

и с томат-
пастой. М

ясо и овощ
и заливаю

т водой, доводят до кипения 90-110°С
 и туш

ат в течении 10-15 
минут.                                                                                                                                                             
Д
ля бу фет раздаточны

х: Готовую
 курицу по-тайски, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и 
доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной 

осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.                          

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
120636

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 492; 120636

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



210106

      М
андарин

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
андарины

 свеж
ие

135,1
100

13,51
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
0,80

C
a (мг):

35,00
Ж

иры
 (г):

0,20
M

g (мг):
11,00

У
глеводы

 (г):
7,50

Fe (мг):
0,10

Э
нергетическая ценность (ккал):

38,00
C

 (мг):
38,00

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5° С

.

С
рок реализации :

не более 30 минут (если фрукты
 нарезаны

)

Т
ехнолог

___________________________

М
андарины

 перед подачей тщ
ательно промы

ть в проточной воде в течение 5 минут. 
Н

е очищ
ать.  Разрезание пополам плодов допускается только непосредственно перед 

подачей.  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 915; 210106

Н
аименование сборника рецептур:С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания 1983г.; ТТК



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
асло сливочное

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,80

C
a (мг):

12,00
Ж

иры
 (г):

82,50
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
0,80

Fe (мг):
0,20

Э
нергетическая ценность (ккал):

748,00
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:                                

Т
ехнолог

___________________________

М
асло коровье сладкосливочное 

несоленое

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 96; 140113

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; 

ТТК

1 порция
100 порций

С
 упаковок масла снимаю

т наруж
ное покры

тие и порционирую
т и хранят его при 

температуре 4±2°С
.

не более 1-го часа 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 140113

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
асло сливочное

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,80

C
a (мг):

12,00
Ж

иры
 (г):

82,50
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
0,80

Fe (мг):
0,20

Э
нергетическая ценность (ккал):

748,00
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:                                

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 140112

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 96; 140112

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; 

ТТК

М
асло коровье сладкосливочное 

несоленое*

*М
асло коровье сладкосливочное несоленое (порционное)

1 порция
100 порций

М
асло сливочное подаю

т в индивидуальной упаковке.Х
ранят его при температуре 

4±2°С
.

не более 1-го часа 

Расход сы
рья и полуфабрикатов



140201

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
олоко сгущ

енное
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр 

Белки (г):
7,20

C
a (мг):

307,00
Ж

иры
 (г):

8,50
M

g (мг):
34,00

У
глеводы

 (г):
55,50

Fe (мг):
0,20

Э
нергетическая ценность (ккал):

328,00
C

 (мг):
1,00

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,38

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
25±5°С

.

С
рок реализации:                     не более 2-х часов с момента вскры

тия.

Т
ехнолог

___________________________

Н
аименование сборника рецептур:  Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
 09004; 140201

К
онсервны

е банки промы
ваю

т, вы
тираю

т насухо, вскры
ваю

т. М
олоко сгущ

енное 
порционирую

т из банки

1 порция
100 порций

М
олоко сгущ

енное с сахаром
 8,5%

 
ж

ирности

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
олоко ультрапастеризованное

105,3
100

10,53
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,00

C
a (мг):

121,00
Ж

иры
 (г):

3,20
M

g (мг):
14,00

У
глеводы

 (г):
4,70

Fe (мг):
0,10

Э
нергетическая ценность (ккал):

60,0
C

 (мг):
0,60

В
1 (мг):

0,02

В
2 (мг):

0,13

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

У
паковку

с
молоком

протираю
т.

П
ереливаю

т
в

емкость,
кипятят

в
течение

1-2
минут,

охлаж
даю

т
до

температуры
подачи

и
разливаю

т
по

стаканам.
Н

апиток
поступивш

ий
в

упаковке
емкостью

0,2
л

подаю
т

без
разлива

в
стаканы

,а
стаканы

подаю
т

отдельно
(при

необходимости).

П
римечание: допускается вы

дача молока емкостью
 0,2 л в упаковке.

не более 1-го часа с момента приготовления.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
230105

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

М
олоко

Н
аименование                                           

сы
рья 

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 697; 230105

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



160238

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ш
иповник (сухой)

4
4

0,4
0,4

С
ахар-песок

10
10

1
1

В
ода

90
90

9
9

И
зю

м
4,08

4
0,4

0,4
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
0,23

C
a (мг):

5,90
Ж

иры
 (г):

0,08
M

g (мг):
2,36

У
глеводы

 (г):
14,55

Fe (мг):
0,27

Э
нергетическая ценность (ккал):

62,50
C

 (мг):
26,00

В
1 (мг):

0,01
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

П
лоды

 ш
иповника и изю

ма тщ
ательно промы

ваю
т проточной холодной водой, заливаю

т 
кипятком и варят в закры

той посуде при слабом кипении 5-10 минут. О
твар   настаиваю

т. 
П

осле этого отвар процеж
иваю

т,  добавляю
т сахар предварительно растворенны

й в воде, 
доводят до кипения и охлаж

даю
т до температуры

 подачи.                                                                                                                      

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
   638, 160238                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

Н
апиток витам

инны
й



160232

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
овидло клубничное (или дж

ем, 
или варенье)

12
12

1,2
1,2

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ода

95
95

9,5
9,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,00

C
a (мг):

1,44
Ж

иры
 (г):

0,00
M

g (мг):
0,84

У
глеводы

 (г):
15,31

Fe (мг):
0,13

Э
нергетическая ценность (ккал):

61,20
C

 (мг):
10,08

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,01

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

П
овидло (дж

ем, варенье) разбавляю
т горячей водой, доводят до кипения, а при 

использовании варенья протираю
т плоды

 или ягоды
 (если варенье с косточками-косточки 

удаляю
т). Д

обавляю
т сахар,  доводят до кипения 90-110°С

 и провариваю
т в течение 10 

мин. Затем охлаж
даю

т до темературы
 подачи.                                                                                                     

Д
опускается отпускать вместе с ягодами.                                                       

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
апиток клубничны

й

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не 
имею

щ
их специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 702; 160232

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК



160205

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
лубника б/з

6
6

0,6
0,6

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ода

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,00

C
a (мг):

0,24
Ж

иры
 (г):

0,02
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
8,41

Fe (мг):
0,02

Э
нергетическая ценность (ккал):

33,72
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

В
 кипящ

ую
 воду заклады

ваю
т сахар, доводят до кипения 90-110°С

 и провариваю
т в 

течение 10 мин. В
 горячую

 воду с сахаром заклады
ваю

т клубнику не размораж
ивая и  варят 

при слабом кипении 5 мин. Затем охлаж
даю

т до температуры
 подачи.                                                                                                 

Д
опускается отпускать вместе с ягодами.                                                           

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
апиток клубничны

й

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не 
имею

щ
их специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 702; 160205

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
офейны

й напиток  
4

4
0,4

0,4
В

ода
60

60
6

6
С

ахар-песок
8

8
0,8

0,8
М

олоко 
50

50
5

5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
1,90

C
a (мг):

70,74
Ж

иры
 (г):

1,70
M

g (мг):
15,00

У
глеводы

 (г):
12,73

Fe (мг):
0,87

Энергетическая ценность (ккал):
75,4

C
 (мг):

0,30
В

1 (мг):
1,21

В
2 (мг):

0,07
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                                                 не бо

 
  

 
 

 

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

В
 кипящ

ую
 воду всы

паю
т порош

ок напитка кофейного, доводят до кипения, отстаиваю
т в течение 3-

5 мин, процеж
иваю

т, добавляю
т горячее молоко, сахар, тщ

ательно перемеш
иваю

т и доводят до 
кипения 90-110°С

.
Готовы

й напиток кофейны
й разливаю

т в стаканы
 или чаш

ки.                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 160103

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

К
оф

ейны
й напиток злаковы

й на 
м

олоке

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 692; 160103

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
олоко 

60
60

6
6

Н
апиток из цикория 

1,6
1,6

0,16
0,16

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ода

40
40

4
4

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
1,95

C
a (мг):

72,84
Ж

иры
 (г):

1,92
M

g (мг):
8,40

У
глеводы

 (г):
11,83

Fe (мг):
0,08

Э
нергетическая ценность (ккал):

72,21
C

 (мг):
0,36

В
1 (мг):

0,01

В
2 (мг):

0,08
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                                               не б

 
 

 
 

 

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента 
приготовления

С
месь молока и воды

 довести до кипения 90-110°С
, добавить сахар-песок и цикорий 

растворимы
й и вновь довести до кипения.                                                                                                                                 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 160104

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

К
оф

ейны
й напиток из цикория с м

олоком

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 692; 160104

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК



160236

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
олоко

50
50

5
5

П
овидло виш

ня (или дж
ем, или 

варенье)
10

10
1

1

или повидло смородина (или дж
ем, 

или варенье)
10

10
1

1

В
ода

45
45

4,5
4,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,50

C
a (мг):

60,5
Ж

иры
 (г):

1,60
M

g (мг):
7,00

У
глеводы

 (г):
8,45

Fe (мг):
0,05

Э
нергетическая ценность (ккал):

54,40
C

 (мг):
0,30

В
1 (мг):

0,01
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

П
овидло (дж

ем, варенье) разбавляю
т горячей водой, доводят до кипения, затем 

процеж
иваю

т, а при использовании варенья одновременно процеж
иваю

т и протираю
т  

ягоды
 (если варенье с косточками-косточки удаляю

т). Д
обавляю

т горячее прокипяченое 
молоко,доводят до кипения и провариваю

т в течение 10 мин. Затем охлаж
даю

т до 
температуры

 подачи.                                                                            Д
опускается отпускать 

вместе с ягодами.                                                                             

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
апиток м

олочны
й

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не 
имею

щ
их специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 670; 160236

Н
аименование сборника рецептур:С

борник рецептур на продукцию
 диетического питания 

для предприятий общ
ественного питания 2013; ТТК



160235

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

А
пельсины

5
5

0,5
0,5

37,5
30

3,75
3

30
30

3
3

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ода

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10
*В

озмож
на замена на нектар или сок в ассортименте. 

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,44

C
a (мг):

10,04
Ж

иры
 (г):

0,04
M

g (мг):
12,05

У
глеводы

 (г):
10,47

Fe (мг):
0,25

Э
нергетическая ценность (ккал):

44,57
C

 (мг):
4,50

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

А
пельсины

 тщ
ательно мою

т,нарезаю
т круж

очками.М
орковь очищ

аю
т и промы

ваю
т под 

проточной водой в течение 5 минут, натираю
т,добавляю

т в кипящ
ую

 воду,за 5-8 минут до 
окончания варки добавляю

т подготовленны
е апельсины

, затем напиток процеж
иваю

т. П
осле 

процеж
ивания в отвар добавляю

т сахар, доводят до кипения и охлаж
даю

т до температуры
 

подачи.                                                                                                                                                                                                                                                     

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
апиток м

орковны
й

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 672; 160235

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур на продукцию
 диетического питания 

для предприятий общ
ественного питания 2013; ТТК

М
орковь столовая  неочищ

енная 
или
М

орковь столовая  очищ
енная 

полуфабрикат



160207

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
мородина б/з

6
6

0,6
0,6

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ода

90
90

9
9

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,06

C
a (мг):

2,4
Ж

иры
 (г):

0,02
M

g (мг):
1,86

У
глеводы

 (г):
8,43

Fe (мг):
0,10

Э
нергетическая ценность (ккал):

34,56
C

 (мг):
6,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

В
 кипящ

ую
 воду заклады

ваю
т сахар, доводят до кипения 90-110°С

 и провариваю
т в 

течение 10 мин. В
 горячую

 воду с сахаром заклады
ваю

т смородину не размораж
ивая и  

варят при слабом кипении 5 мин. Затем охлаж
даю

т до температуры
 подачи.                                                                                                 

Д
опускается отпускать вместе с ягодами.                                    

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
апиток см

ородина

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не 
имею

щ
их специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 702; 160207

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



160229

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
овидло смородина (или дж

ем, или 
варенье)

12
12

1,2
1,2

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ода

95
95

9,5
9,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,07

C
a (мг):

2,88
Ж

иры
 (г):

0,01
M

g (мг):
1,68

У
глеводы

 (г):
16,74

Fe (мг):
0,08

Э
нергетическая ценность (ккал):

66,00
C

 (мг):
4,80

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

П
овидло (дж

ем, варенье) разбавляю
т горячей водой, доводят до кипения, а при 

использовании варенья протираю
т плоды

 или ягоды
 (если варенье с косточками-косточки 

удаляю
т). Д

обавляю
т сахар,  доводят до кипения 90-110°С

 и провариваю
т в течение 10 

мин. Затем охлаж
даю

т до температуры
 подачи.                                                                                                 

Д
опускается отпускать вместе с ягодами.                                                                                        

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
апиток см

ородина

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не 
имею

щ
их специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 702; 160229

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



160117

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ф
иточай цветочно-плодовы

й                 
или Ф

иточай фильтр-пакет  
цветочно-плодовы

й

1              
0,5 ш

т.
1              

0,5 ш
т.

0,1            
50 ш

т
0,1                        50 

ш
т

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ода

108
108

10,8
10,8

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
0,00

C
a (мг):

0,24
Ж

иры
 (г):

0,00
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
7,99

Fe (мг):
0,02

Э
нергетическая ценность (ккал):

31,92
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления

Д
ля приготовления напитка, воду кипятят, добавляю

т сахар доводят до кипения 90-110°С
. 

П
еремеш

иваю
т до полного растворения сахара. Д

обавляю
т фиточай  и настаиваю

т 15-20 
минут. П

роцеж
иваю

т , доводят до кипения 90-110°С
 и остуж

аю
т до температуры

 подачи.                                                                                                                                         

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
 10022;160117                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

Н
апиток ф

руктовы
й



160241

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Н
ектар в ассортименте

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,00

C
a (мг):

7,00
Ж

иры
 (г):

0,10
M

g (мг):
4,00

У
глеводы

 (г):
10,10

Fe (мг):
1,40

Э
нергетическая ценность (ккал):

46,0
C

 (мг):
2,00

В
1 (мг):

0,01
В

2 (мг):
0,01

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:

Т
ехнолог

___________________________

С
рок реализации:                          не более 1-х часа с момента наруш

ения 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
ектар ф

руктовы
й

Н
аименование                                           

сы
рья 

1 порция
100 порций

Ёмкости с нектаром протираю
т. Н

епосредственно перед употреблением вскры
ваю

т и 
разливаю

т по стаканам. Н
ектар поступивш

ий в упаковке емкостью
 0,2 л подаю

т без 
разлива в стаканы

, а стаканы
 подаю

т отдельно (при необходимости).

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 407; 160241

Н
аименование сборника рецептур: Технологическая инструкция по производству 

кулинарной продукции для питания детей  подростков ш
кольного возраста в 

организованны
х коллективах М

осква 2006г

не вы
ш

е 14°С



120301

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Я
йцо*

75
75

7,5
7,5

М
олоко

30
30

3
3

С
оль

0,3
0,3

0,03
0,03

М
асса ом

летной см
еси:

-
105

-
10,5

М
асло сливочное

2
2

0,2
0,2

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
10,44

C
a (мг):

78,71
Ж

иры
 (г):

11,24
M

g (мг):
13,26

У
глеводы

 (г):
1,95

Fe (мг):
1,92

Э
нергетическая ценность (ккал):

150,71
C

 (мг):
0,18

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,37

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:  
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

К
 предварительно подготовленному яйцу добавляю

т молоко, соль и аккуратно перемеш
иваю

т 
(не взбивая!). М

асло сливочное растапливаю
т и доводят до кипения. П

риготовленную
 смесь 

вы
ливаю

т на противень, политы
й маслом сливочны

м, слоем не более 2,5-3 см и запекаю
т (в 

ж
арочном ш

кафу, духовом ш
кафу или пароконвектомате) при температуре 180-200°С

 в течение 
8-10 мин. Готовы

й омлет натуральны
й нарезаю

т на порции. 

не более 2-х часов с момента их приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие 

по типу буфет раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
О

м
лет натуральны

й, запеченны
й

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й омлет расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Н
омер рецептуры

: №
 340; 120301

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120234-1

С
оус К

арбонара

Брутто, г
Н
етто, г

Брутто, кг
Н
етто, кг

М
асло растительное

5
5

0,5
0,5

С
оль 

1,5
1,5

0,15
0,15

С
ы
р полутверды

й 
18,75

17,5
1,875

1,75
В
етчина

38,75
37,5

3,875
3,75

М
олоко

50
50

5
5

Я
йцо

37,5
37,5

3,75
3,75

Чеснок
0,75

0,5
0,075

0,05
В
ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,84

C
a (мг)

93,12
Ж
иры

 (г):
9,84

M
g (мг)

15,69
У
глеводы

 (г):
15,20

Fe (мг)
1,20

Э
нергетическая ценность (ккал)

188,68
C

 (мг)
0,19

В
1 (мг)

0,05
В

2 (мг)
0,12

Технология приготовления:  

Тем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:                             

Технолог
___________________________

не более 2-х часов с момента их приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, 

работаю
щ
ие по типу буфет раздаточны

х

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования (пароконвектоматов, духовы
х (ж

арочны
х) 

ш
кафов и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ
их специализированного технологического 

оборудования (пароконвектоматов, духовы
х (ж

арочны
х) ш

кафов и др.)"

Н
омер рецептуры

: №
 334; 120234-1

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Чеснок очищ
аю

т, промы
ваю

т, измельчаю
т, соединяю

т с маслом растительны
м и припускаю

т, 
добавляю

т ветчину, очищ
енную

 от оболочки и нарезанную
 мелкой соломкой, тщ

ательно 
перемеш

иваю
т. В

ливаю
т соус и на медленном огне готовят до загустения 7-8 минут.                          

Д
ля соуса: В

збить молоко с яйцами, добавить предварительно очищ
енны

й от оболочки и 
натерты

й сы
р.                                                                                                                                                 

Д
ля буфет раздаточны

х:  Готовы
й соус карбонара расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и 
доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной 

осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.                           

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
аименование сы

рья



Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

 Говядина крупны
й кусок охлаж

денная  
или
 Говядина крупны

й кусок 
заморож

енное

31,98
35

31,5

31,5

3,198

3,5

3,15

3,15

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат 
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

7290

7272

7,2

9,0

7,2

7,2
К

рупа рисовая
8,16

8
0,816

0,8
М

асло  растительное
1

1
0,1

0,1
Томат-паста

1
1

0,1
0,1

М
асло сливочное 

2,5
2,5

0,25
0,25

Бульон мясной (или вода)
12

12
1,2

1,2
С

оль 
1,2

1,2
0,12

0,12
М

асло сливочное
3,5

3,5
0,35

0,35
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,81

C
a (мг):

144,17
Ж

иры
 (г):

11,14
M

g (мг):
23,21

У
глеводы

 (г):
9,86

Fe (мг):
1,43

Э
нергетическая ценность (ккал)

170,36
C

 (мг):
22,05

В
1 (мг):

0,05
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнологический процесс

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 65°С

С
роки реализации:                             не 

 
 

 
 

 

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

П
ельм

ени детские  ленивы
е 

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

П
одготовленное мясо нарезаю

т на куски массой нетто 1,0-1,5 кг, заклады
ваю

т в горячую
 воду, 

доводят до кипения, снимаю
т образовавш

ую
ся на поверхности пену, варят при слабом кипении в 

закры
той посуде до готовности. О

тварное мясо нарезаю
т на куски, мелко измельчаю

т и 
припускаю

т. Рисовую
 крупу перебираю

т, промы
ваю

т и варят до полуготовности (в соотнош
ении 

1:6)без последую
щ

ей промы
вки. П

рипущ
енное мясо соединяю

т с отваренны
м рисом, добавляю

т 
соль и перемеш

иваю
т. П

ассерую
т томат-пасту на масле растительном.

У
 белокачанной капусты

 снимаю
т 3-4 наруж

ны
х листа и повторно промы

ваю
т проточной водой в 

течение 5 минут. К
капусту нарезаю

т мелкой соломкой, заклады
ваю

т в кипящ
ую

 подсоленную
 воду, 

варят до полуготовности, переклады
ваю

т и даю
т стечь отвару.

П
одготовленную

 капусту соединяю
т с мясом и рисом, перемеш

иваю
т,  добавляю

т бульон (или 
воду), масло сливочное, томат-пасту и туш

ат  при температуре 100-120°С
 15-20 минут.                                                                                 

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
е пельмени, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  

1 порция
100 порций

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

120546

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 07052; 120546

Н
аименование сборника рецептур:  Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях системы

 
Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТКРасход сы
рья и полуфабрикатов



120529

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ельмени детские

80
80

8
8

В
ода 

350
350

35
35

С
оль

0,5
0,5

0,05
0,05

М
асло сливочное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,54

C
a (мг):

16,04
Ж

иры
 (г):

15,25
M

g (мг):
10,51

У
глеводы

 (г):
20,36

Fe (мг):
0,74

Э
нергетическая ценность (ккал)

212,60
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,14
В

2 (мг):
0,07

 Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
роки реализации:

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 335; 120529

не более 2-х часов с момента приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, 

работаю
щ

ие по типу буфет раздаточны
х

Н
аименование сборника рецептур: Технологическая инструкция по производству 

кулинарной продукции для питания детей и подростков ш
кольного возраста в 

организованны
х коллективах  2006; ТТК

П
ельм

ени детские  из п/ф
 

пром
ы

ш
ленного производства с 

м
аслом

 сливочны
м

 

Т
ехнология приготовления:                                                                                                                       

П
ельмени детские из полуфабриката промы

ш
ленного приготовления заморож

енны
е 

заклады
ваю

т в кипящ
ую

 подсоленную
 воду (на 1 кг пельменей 4 литра воды

), доводят 
до кипения и продолж

аю
т варить при слабом кипении 5-7 минут. по окончании варки, 

воду слить или достать пельмени ш
умовкой из воды

. Заправить прокипячены
м 

сливочны
м маслом.                                                                            



120515

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ечень говяж

ья заморож
енная

171,7
142

17,17
14,2

М
асло сливочное 

1,2
1,2

0,12
0,12

С
оль 

1
1

0,1
0,1

В
ы

ход: 
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
25,43

C
a (мг):

287,82
Ж

иры
 (г):

6,24
M

g (мг):
25,78

У
глеводы

 (г):
0,01

Fe (мг):
9,83

Э
нергетическая ценность (ккал):

189,32
C

 (мг):
46,86

В
1 (мг):

0,43
В

2 (мг):
3,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, 

работаю
щ

ие по типу буфет раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
П

ечень туш
еная (говяж

ья)

П
ечень размораж

иваю
т и промы

ваю
т. И

з печени тщ
ательно вы

резаю
т сосудисты

й пучок, ж
елчны

е 
протоки, удаляю

т пленку. П
ечень нарезаю

т брусочками, заливаю
т кипятком и припускаю

т в 
небольш

ом количестве воды
 в течение 5 мин при помеш

ивании. В
оду сливаю

т. П
ечень туш

ить на 
сливочном масле  при температуре 100-120°С

 в течение 15-25 мин до готовности.                                                                                                                                                                                                                                                                                                
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовую

 печень, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только 
поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

Д
опускается подавать с соусом и гарниром.

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 408; 120515

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания 2 часть 1996-1997 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



190213

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная

50
50

5
5

М
олоко 

20
20

2
2

С
ахар-песок

5
5

0,5
0,5

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

М
асло сливочное

1,5
1,5

0,15
0,15

Д
рож

ж
и сухие или

0,4
0,4

0,04
0,04

Д
рож

ж
и прессованны

е
1,6

1,6
0,16

0,16
М

асса теста:
77

7,7
П

овидло виш
невое (или дж

ем, или 
варенье)

30
30

3
3

или В
иш

ня б/з
23

23
2,3

2,3
М

асса ф
арш

а:
30

0
3

Я
йцо*

1
1

0,1
0,1

М
асса полуф

абриката:
107

10,7
М

асло  растительное д/смазки 
противня

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,19

C
a (мг):

36,6
Ж

иры
 (г):

2,95
M

g (мг):
11,18

У
глеводы

 (г):
59,24

Fe (мг):
0,68

Энергетическая ценность (ккал):
288,07

C
 (мг):

0,12
В

1 (мг):
0,09

В
2 (мг):

0,05
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

Тесто дрож
ж

евое готовят безопарны
м способом. В

 подготовленную
 емкость вливаю

т 
подогретое до температуры

 35-40°С
 молоко,  добавляю

т дрож
ж

и (дрож
ж

и сухие 
смеш

иваю
т с небольш

им количеством муки), сахар, соль, всы
паю

т муку и все  
перемеш

иваю
т в течение 7-8 мин. П

осле этого вводят масло сливочное, замеш
иваю

т тесто 
до тех пор, пока оно не приобретет однородную

 консистенцию
 и будет легко отделяться 

от стенок емкости.
С

тавят  для брож
ения в помещ

ение с температурой 35-40°С
. К

огда тесто увеличится в 
объеме в 1,5 раза, производят обминку  в течение 1-2 мин и вновь оставляю

т для 
брож

ения, в процессе которого тесто обминаю
т ещ

е 1-2 раза. Тесто, приготовленное из 
муки со слабой клейковиной, обминаю

т 1 раз.
Тесто дрож

ж
евое, вы

клады
ваю

т на стол, отрезаю
т от него кусок массой 1-1,5 кг, 

закаты
ваю

т его в ж
гут и делят на куски. Затем куски формую

т в ш
арики, даю

т им 
расстояться 5-6 мин и раскаты

ваю
т на круглы

е лепеш
ки толщ

иной от 0,5 до 1 см. Н
а 

середину каж
дой лепеш

ки кладут повидло(или дж
ем, или варенье, или ягоды

 смеш
анны

е с 
сахаром)(при использовании варенья с косточками-косточки удаляю

т) и защ
ипы

ваю
т 

края, придавая пирож
ку форму лодочки, полумесяца, цилиндрическую

 или лю
бую

 другую
 

форму.
С

формованны
е пирож

ки уклады
ваю

т ш
вом вниз на кондитерский лист (противень), 

предварительно смазанны
й растительны

м маслом, и оставляю
т для расстойки. За 5-10 мин 

перед вы
печкой пирож

ки смазы
ваю

т яйцом. П
ирож

ки вы
пекаю

т  (в ж
арочном ш

кафу, 
духовом ш

кафу или пароконвектомате)  при температуре 220-240°С
 в течение 15-20мин. 

Готовое изделие охлаж
даю

т.                                                                     

П
ирож

ок  виш
невы

й

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

1 порция
100 порций

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 738; 190213

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



190214

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ки с виш
ней п/ф Д

П
110

110
11

11
Я

йцо*
2

2
0,2

0,2
М

асло  растительное д/смазки 
противня

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,0

C
a (мг):

40,0
Ж

иры
 (г):

4,2
M

g (мг):
16,77

У
глеводы

 (г):
40,4

Fe (мг):
0,64

Э
нергетическая ценность (ккал):

268,5
C

 (мг):
0,29

В
1 (мг):

0,08
В

2 (мг):
0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
25 ±5°С

С
рок реализации:  

не более 16 часов с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

В
 соответствии с рекомендациями производителя.                                                                                       

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

1 порция
100 порций

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

П
ирож

ок с виш
ней из п/ф

 пром
ы

ш
ленного 

производства

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
омер рецептуры

: №
 12027; 190214

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)



190210

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная

51,7
51,7

5,17
5,17

Сахар-песок
3,4

3,4
0,34

0,34
М

асло сливочное
1,5

1,5
0,15

0,15
Соль 

0,3
0,3

0,03
0,03

М
олоко

20
20

2
2

Д
рож

ж
и сухие или

0,4
0,4

0,04
0,04

Д
рож

ж
и прессованны

е
1,6

1,6
0,16

0,16
М

асса теста:
77

7,7
К

апуста белокочанная очищ
енная 

полуфабрикат
30

30
3

3

или К
апуста белокочанная свеж

ая
37,5

30
3,75

3
Яйцо*

9
9

0,9
0,9

М
асло  растительное

2
2

0,2
0,2

Соль 
0,1

0,1
0,01

0,01
М

асса ф
арш

а:
34

3,4
Яйцо*

1
1

0,1
0,1

М
асса полуф

абриката:
111

11,1
М

асло  растительное д/смазки 
противня

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
8,06

Ca (мг):
98,58

Ж
иры

 (г):
6,04

M
g (мг):

17,35
У

глеводы
 (г):

42,00
Fe (мг):

1,11
Энергетическая ценность (ккал):

254,68
C (мг):

9,12
В1 (мг):

0.11
В2 (мг):

0,11

Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

20 ±5°С

С
рок реализации:  

Технолог

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С)

1 порция
100 порций

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

температуры
 35-40

С молоко,  добавляю
т дрож

ж
и (дрож

ж
и сухие смеш

иваю
т с небольш

им 
количеством муки), сахар, соль, всы

паю
т муку и все  перемеш

иваю
т в течение 7-8 мин. П

осле 
этого вводят растопленны

е масло сливочное, замеш
иваю

т тесто до тех пор, пока оно не 
приобретет однородную

 консистенцию
 и будет легко отделяться от стенок емкости. Ставят  для 

брож
ения в помещ

ение с температурой 35-40°С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, 
производят обминку  в течение 1-2 мин и вновь оставляю

т для брож
ения, в процессе которого 

тесто обминаю
т ещ

е 1-2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, 
обминаю

т 1 раз.  
Д

ля приготовления фарш
а капустного свеж

ую
 очищ

енную
 капусту мелко ш

инкую
т, припус-

каю
т в небольш

ом количестве воды
 с добавлением масла растительного до готовности. В конце 

припускания добавляю
т соль и перемеш

иваю
т. П

одготовленны
е яйца  в скорлупе погруж

аю
т в 

кипящ
ую

 подсоленную
 воду (3 л воды

 на 10 ш
тук яиц) и варят после закипания в течение 8-10 

мин. Д
ля облегчения очистки скорлупы

 яйца  сразу ж
е после варки погруж

аю
т в холодную

 
воду. Готовую

 капусту охлаж
даю

т и соединяю
т с мелко нарубленны

ми яйцами, сваренны
ми 

вкрутую
, перемеш

иваю
т. Если капуста белокочанная горчит, ее предварительно бланш

ирую
т в 

воде в течение 3-5 минут, откиды
ваю

т. Н
е допускается хранение фарш

ей, а такж
е оставлять их 

на следую
щ

ий день. Ф
арш

и готовят по мере спроса.Тесто дрож
ж

евое, приготовленное 
безопарны

м способом, вы
клады

ваю
т на стол, отрезаю

т от него кусок массой 1-1,5 кг, 
закаты

ваю
т его в ж

гут и делят на куски. Затем куски формую
т в ш

арики, даю
т им расстояться 5-

6 мин и раскаты
ваю

т на круглы
е лепеш

ки толщ
иной от 0,5 до 1 см. Н

а середину каж
дой 

лепеш
ки кладут фарш

 капустны
й  и защ

ипы
ваю

т края, придавая пирож
ку форму лодочки, 

полумесяца, цилиндрическую
 или лю

бую
 другую

 форму.
Сформованны

е пирож
ки уклады

ваю
т ш

вом вниз на кондитерский лист (противень), 
предварительно смазанны

й растительны
м маслом, и оставляю

т для расстойки. За 5-10 мин 
перед вы

печкой пирож
ки смазы

ваю
т яйцом. П

ирож
ки вы

пекаю
т  (в ж

арочном ш
кафу, духовом 

ш
кафу или пароконвектомате) при температуре 220-240°С в течение 15-20мин. Готовое изделие 

охлаж
даю

т.

П
ирож

ок с капустой и яйцом
 

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Яйца обрабаты
ваю

т согласно СанП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 738; 190210

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах  2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



190211

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ки с капустой п/ф Д
П

110
110

11
11

Я
йцо*

2
2

0,2
0,2

М
асло

растительное
д/смазки

противня
0,3

0,3
0,03

0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,13

C
a (мг):

26,00
Ж

иры
 (г):

5,18
M

g (мг):
14,50

У
глеводы

 (г):
35,62

Fe (мг):
0,82

Э
нергетическая ценность (ккал):

234,39
C

 (мг):
0,92

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
25 ±5°С

С
рок реализации:  

не более 16 часов с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

В
 соответствии с рекомендациями производителя.

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

П
ирож

ок с капустой и яйцом
 

из п/ф
 пром

ы
ш

ленного производства

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
омер рецептуры

: №
 12028; 190211

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



190201

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная

51,7
51,7

5,17
5,17

М
олоко 

23,4
23,4

2,34
2,34

С
ахар-песок

3,4
3,4

0,34
0,34

С
оль

0,3
0,3

0,03
0,03

М
асло сливочное

1,5
1,5

0,15
0,15

Д
рож

ж
и сухие или

0,4
0,4

0,04
0,04

Д
рож

ж
и прессованны

е
1,6

1,6
0,16

0,16
М

асса теста:
78

7,8

П
овидло клубничное (дж

ем, варенье)
30

30
3

3

или К
лубника б/з

28
28

2,8
2,8

М
асса ф

арш
а:

30
3

Я
йцо*

2
2

0,2
0,2

М
асса полуф

абриката:
112

11,2
М

асло  растительное д/смазки 
противня

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,6

C
a (мг):

44,52
Ж

иры
 (г):

3,20
M

g (мг):
14,15

У
глеводы

 (г):
58,99

Fe (мг):
1,00

Энергетическая ценность (ккал):
290,98

C
 (мг):

25,34
В

1 (мг):
0,10

В
2 (мг):

0,08
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

1 порция
100 порций

Тесто дрож
ж

евое готовят безопарны
м способом: в подготовленную

 емкость вливаю
т 

подогретое до температуры
 35-40°С

 молоко,  добавляю
т дрож

ж
и (дрож

ж
и сухие смеш

иваю
т с 

небольш
им количеством муки), сахар, соль, всы

паю
т муку и все  перемеш

иваю
т в течение 7-8 

мин. П
осле этого вводят масло сливочное, замеш

иваю
т тесто до тех пор, пока оно не 

приобретет однородную
 консистенцию

 и будет легко отделяться от стенок емкости.
 С

тавят  для брож
ения в помещ

ение с температурой 35-40°С
. К

огда тесто увеличится в объеме 
в 1,5 раза, производят обминку  в течение 1-2 мин и вновь оставляю

т для брож
ения, в процессе 

которого тесто обминаю
т ещ

е 1-2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, 
обминаю

т 1 раз.
Тесто дрож

ж
евое, вы

клады
ваю

т на стол, отрезаю
т от него кусок массой 1-1,5 кг, закаты

ваю
т 

его в ж
гут и делят на куски. Затем куски формую

т в ш
арики, даю

т им расстояться 5-6 мин и 
раскаты

ваю
т на круглы

е лепеш
ки толщ

иной от 0,5 до 1 см. Н
а середину каж

дой лепеш
ки 

кладут повидло(или ягоды
 смеш

анны
е с сахаром) и защ

ипы
ваю

т края, придавая пирож
ку 

форму лодочки, полумесяца,  цилиндрическую
 или лю

бую
 другую

 форму.
С

формованны
е пирож

ки уклады
ваю

т ш
вом вниз на кондитерский лист (противень), 

предварительно смазанны
й растительны

м маслом, и оставляю
т для расстойки. За 5-10 мин 

перед вы
печкой пирож

ки смазы
ваю

т яйцом. П
ирож

ки вы
пекаю

т  (в ж
арочном ш

кафу, духовом 
ш

кафу или пароконвектомате)  при температуре 220-240°С
 в течение 15-20мин. Готовое 

изделие охлаж
даю

т.

П
ирож

ок клубничны
й

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

*Д
опускается замена яйца  на меланж

 пастеризованны
й

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
738 ; 190201

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



190202

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ки с клубникой п/ф Д
П

110
110

11
11

Я
йцо*

2
2

0,2
0,2

М
асло  растительное д/смазки 

противня
0,3

0,3
0,03

0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
8,0

C
a (мг):

27,9
Ж

иры
 (г):

5,8
M

g (мг):
14,20

У
глеводы

 (г):
53,8

Fe (мг):
0,06

Э
нергетическая ценность (ккал):

297,8
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,13
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
25 ±5°С

С
рок реализации:  

не более 16 часов с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

В
 соответствии с рекомендациями производителя.

П
ирож

ок с клубникой из п/ф
 

пром
ы

ш
ленного производства

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

Н
омер рецептуры

: №
 476; 190202

Н
аименование сборника рецептур: Технологическая инструкция по производству 

кулинарной продукции для питания детей и подростков ш
кольного возраста в 

организованны
х коллективах

  2006г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й



190207

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная

51,7
51,7

5,17
5,17

М
олоко

22
22

2,2
2,2

С
ахар-песок

3,4
3,4

0,34
0,34

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

Д
рож

ж
и сухие или

0,4
0,4

0,04
0,04

Д
рож

ж
и прессованны

е
1,6

1,6
0,16

0,16
М

асло сливочное 
1,5

1,5
0,15

0,15
М

асса теста:
78

7,8
К

рупа Рисовая
9,2

9
0,92

0,9
М

асло сливочное 
1

1
0,1

0,1
Я

йцо*
5

5
0,5

0,5
С

оль 
0,1

0,1
0,01

0,01
М

асса ф
арш

а:
30

3
М

асса полуф
абриката:

110
11

М
асло  растительное д/смазки 

противня
0,3

0,3
0,03

0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,58

C
a (мг):

42,69
Ж

иры
 (г):

4,41
M

g (мг):
16.73

У
глеводы

 (г):
47,68

Fe (мг):
0,90

Энергетическая ценность (ккал):
259,10

C
 (мг):

0,13
В

1 (мг):
0,11

В
2 (мг):

0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи: 
20 ±5°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

1 порция
100 порций

Тесто дрож
ж

евое готовят безопарны
м способом.  В

 подготовленную
 емкость вливаю

т 
подогретое до температуры

 35-40°С
 молоко, добавляю

т дрож
ж

и (дрож
ж

и сухие смеш
иваю

т с 
небольш

им количеством муки), сахар, соль, всы
паю

т муку и все  перемеш
иваю

т в течение 7-8 
мин. П

осле этого вводят масло сливочное, замеш
иваю

т тесто до тех пор, пока оно не 
приобретет однородную

 консистенцию
 и будет легко отделяться от стенок емкости.

Емкость закры
ваю

т кры
ш

кой и ставят  для брож
ения в помещ

ение с температурой 35-40°С
. 

К
огда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку  в течение 1-2 мин и вновь 

оставляю
т для брож

ения, в процессе которого тесто обминаю
т ещ

е 1-2 раза. Тесто, 
приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминаю

т 1 раз.
Д

ля приготовления фарш
а рисового с яйцом: подготовленны

е яйца в скорлупе погруж
аю

т в 
кипящ

ую
 подсоленную

 воду (3 л воды
 на 10 ш

тук яиц) и варят после закипания в течение 10 
мин. Д

ля облегчения очистки скорлупы
 яйца сразу ж

е после варки погруж
аю

т в холодную
 воду. 

К
рупу рисовую

 перебираю
т, мою

т, заклады
ваю

т в подсоленную
 кипящ

ую
 воду  (в 

соотнош
ении 1:6) без последую

щ
ей промы

вки  и варят до готовности, откиды
ваю

т добавляю
т 

масло сливочное прокипяченное, мелко нарубленны
е сваренны

е в крутую
 яйца, соль, 

осторож
но перемеш

иваю
т. Н

е допускается хранение фарш
ей, а такж

е оставлять их на 
следую

щ
ий день. Ф

арш
и готовят по мере спроса. Готовое дрож

ж
евое тесто вы

клады
ваю

т на 
посы

панны
й мукой стол, отрезаю

т от него кусок массой 1-1,5 кг, закаты
ваю

т его в ж
гут и делят 

на куски. Затем куски формую
т в ш

арики, даю
т им расстояться 5-6 мин и раскаты

ваю
т на 

круглы
е лепеш

ки толщ
иной от 0,5 до 1 см. Н

а середину каж
дой лепеш

ки кладут фарш
 рисовы

й 
с яйцом  и защ

ипы
ваю

т края, придавая пирож
ку форму лодочки, полумесяца,  цилиндрическую

 
или лю

бую
 другую

 форму. С
формованны

е пирож
ки уклады

ваю
т ш

вом вниз на кондитерский 
лист (противень), предварительно смазанны

й растительны
м маслом, и оставляю

т для 
расстойки.За 5-10 мин перед вы

печкой пирож
ки смазы

ваю
т яйцом. П

ирож
ки вы

пекаю
т (в 

ж
арочном ш

кафу, духовом ш
кафу или пароконвектомате)  при температуре 220-240°С

 в 
течение 15-20мин. Готовое издеделие охлаж

даю
т.

П
ирож

ок с рисом
 и яйцом

  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 738; 190207

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК



190208

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ки
с

рисом
и

яйцом
п/ф

Д
П

 
110

110
11

11

Я
йцо*

2
2

0,2
0,2

М
асло   растительное  д/смазки 

противня
0,3

0,3
0,03

0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
7,21

C
a (мг):

11,12
Ж

иры
 (г):

4,74
M

g (мг):
12,64

У
глеводы

 (г):
40,40

Fe (мг):
0,71

Энергетическая ценность (ккал):
251,89

C
 (мг):

0,47
В

1 (мг):
0,1

В
2 (мг):

0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
25 ±5°С

С
рок реализации:  

не более 16 часов с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

В
 соответствии с рекомендациями производителя.                                                                                       

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

П
ирож

ки с рисом
 и яйцом

  
из п/ф

 пром
ы

ш
ленного производства

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
омер рецептуры

: №
 12030; 190208

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



190205

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ирож

ки с яблоком п/ф Д
П

110
110

11
11

Я
йцо*

2
2

0,2
0,2

М
асло  растительное д/смазки 

противня
0,3

0,3
0,03

0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,95

C
a (мг):

34,9
Ж

иры
 (г):

4,31
M

g (мг):
12,92

У
глеводы

 (г):
36,7

Fe (мг):
1,05

Э
нергетическая ценность (ккал):

249,8
C

 (мг):
0,25

В
1 (мг):

0,08
В

2 (мг):
0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
25 ±5°С

С
рок реализации:  

не более 16 часов с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

В
 соответствии с рекомендациями производителя.                                                                                       

Я
йца  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

П
ирож

ок с яблоком
 из п/ф

 
пром

ы
ш

ленного производства

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
омер рецептуры

: №
 12013; 190205

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной 
услуг по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х 
учреж

дениях системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



190204

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука П

ш
еничная

51,7
51,7

5,17
5,17

М
олоко 

23,4
23,4

2,34
2,34

С
ахар-песок

3,4
3,4

0,34
0,34

С
оль 

0,30
0,30

0,03
0,03

М
асло сливочное

1,5
1,5

0,15
0,15

Д
рож

ж
и сухие или

0,4
0,4

0,04
0,04

Д
рож

ж
и прессованны

е
1,6

1,6
0,16

0,16
М

асса теста:
78

0,00
7,8

П
овидло яблочное (дж

ем, варенье)
30,00

30,00
3,00

3,00
или Я

блоки свеж
ие

36,53
31,60

3,65
3,16

М
асса ф

арш
а:

30,00
3,00

Я
йцо*

2
2

0,2
0,2

М
асса полуф

абриката:
112

11,2
М

асло  растительное д/смазки 
противня

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
6,72

C
a (мг):

45,72
Ж

иры
 (г):

3,20
M

g (мг):
14,15

У
глеводы

 (г):
60,19

Fe (мг):
1,12

Энергетическая ценность (ккал):
292,78

C
 (мг):

0,29
В

1 (мг):
0,10

В
2 (мг):

0,07
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

20 ±5°С 1 порция
100 порций

Тесто дрож
ж

евое готовят безопарны
м способом: в подготовленную

 емкость вливаю
т 

подогретое до температуры
 35-40°С

 молоко, добавляю
т дрож

ж
и (дрож

ж
и сухие смеш

иваю
т с 

небольш
им количеством муки), сахар, соль, всы

паю
т муку и все  перемеш

иваю
т в течение 7-8 

мин. П
осле этого вводят масло сливочное, замеш

иваю
т тесто до тех пор, пока оно не 

приобретет однородную
 консистенцию

 и будет легко отделяться от стенок  емкости. Емкость 
закры

ваю
т кры

ш
кой ставят   для брож

ения в помещ
ение с температурой 35-40°С

. К
огда тесто 

увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку  в течение 1-2 мин и вновь оставляю
т для 

брож
ения, в процессе которого тесто обминаю

т ещ
е 1-2 раза. Тесто, приготовленное из муки 

со слабой клейковиной, обминаю
т 1 раз. 

Тесто дрож
ж

евое, вы
клады

ваю
т на посы

панны
й мукой стол, отрезаю

т от него кусок массой 1-
1,5 кг, закаты

ваю
т его в ж

гут и делят на куски. Затем куски формую
т в ш

арики, даю
т им 

расстояться 5-6 мин и раскаты
ваю

т на круглы
е лепеш

ки толщ
иной от 0,5 до 1 см. Н

а середину 
каж

дой лепеш
ки кладут повидло яблочное (или фарш

 яблочы
нй) и защ

ипы
ваю

т края, придавая 
пирож

ку форму лодочки, полумесяца, цилиндрическую
 или лю

бую
 другую

 форму. 
С

формованны
е пирож

ки уклады
ваю

т ш
вом вниз на кондитерский лист (противень), 

предварительно смазанны
й растительны

м маслом, и оставляю
т для расстойки. За 5-10 мин 

перед вы
печкой пирож

ки смазы
ваю

т яйцом. П
ирож

ки вы
пекаю

т  (в ж
арочном ш

кафу, духовом 
ш

кафу или пароконвектомате)  при температуре 220-240°С
 в течение 15-20мин. Готовое 

изделие охлаж
даю

т.                                                                    Ф
арш

 яблочны
й:Д

ля 
приготовления фарш

а яблочного, яблоки тщ
ательно промы

ваю
т, удаляю

т кож
ицу и семенны

е 
гнезда, нарезаю

т ломтиками или кубиками, пприсы
паю

т сахаром, перемеш
иваю

т.
Н

е допускается хранение фарш
ей фруктовы

х, а такж
е оставлять их на следую

щ
ий день. Ф

арш
и 

фруктовы
е готовят по мере спроса

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

П
ирож

ок яблочны
й

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 738; 190204

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



190217

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
ицца из п/ф промы

ш
ленного 

производства
123

123
12,3

12,3

М
асло растительное  д/смазки 

противня
1

1
0,1

0,1

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
11,1

C
a (мг):

217,7
Ж

иры
 (г):

13,3
M

g (мг):
17,22

У
глеводы

 (г):
50,8

Fe (мг):
1,97

Э
нергетическая ценность (ккал):

369,4
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,17
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
25 ±5°С

С
рок реализации:  

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

П
ицца из п/ф

 пром
ы

ш
ленного 

производства

В
 соответствии с рекомендациями производителя.                                                                                       

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
омер рецептуры

: №
 12010; 190217

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



230464

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
ука пш

еничная 
38,16

38,16
3,82

3,82
М

олоко 
12,3

12,30
1,23

1,23
С

ахар-песок
3,39

3,39
0,34

0,34
С

оль 
0,54

0,54
0,05

0,05
М

асло сливочное
4,55

4,55
0,46

0,46
Я

йцо*
2,22

2,22
0,22

0,22
Д

рож
ж

и сухие или
0,39

0,39
0,04

0,04
Д

рож
ж

и прессованны
е

1,56
1,56

0,16
0,16

В
ода

4,39
4,39

0,44
0,44

М
асса готового теста:

67,50
6,75

К
олбаса п/к

17,3
16,78

1,73
1,68

С
ы

р полутверды
й 

21,1
19,65

2,11
1,97

О
гурцы

 консервированны
е (без учета 

заливки)
14,71

14,71
1,47

1,47

Томат-паста
4

4
0,4

0,4
М

асса начинки:
55,14

5,51
Я

йцо*
0,01

0,01
0,001

0,001

М
асло  растительное (д/смазки противня)

1
1

0,1
0,1

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 1 порцию

:

Белки (г):
12,61

Ca (мг):
79,62

Ж
иры

 (г):
18,27

M
g (мг):

23,04
У

глеводы
 (г):

31,77
Fe (мг):

1,45
Энергетическая ценность (ккал):

343,31
C (мг):

2,75
В1 (мг):

0,11
В2 (мг):

0,14
Технология приготовления:

Т
ем

пература подачи:   

С
рок реализации:  

Т
ехнолог

___________________________

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

20 ±5⁰С

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С)

Тесто
дрож

ж
евое

готовят
безопарны

м
способом.

В
подготовленную

емкость
вливаю

т
подогретое

до
температуры

35-40°С
молоко

с
водой,добавляю

т
дрож

ж
и,сахар,соль,яйцо

всы
паю

т
муку

и
все

перемеш
иваю

т
в

течение
7-8

мин.П
осле

этого
вводят

масло
сливочное,замеш

иваю
т

тесто
до

тех
пор,

пока
оно

не
приобретет

однородную
консистенцию

и
будет

легко
отделяться

от
стенок

емкости.
Емкость

закры
ваю

т
кры

ш
кой

и
ставят

для
брож

ения
в

помещ
ение

с
температурой

35-40°С.Когда
тесто

увеличится
в

объеме
в

1,5
раза,производят

обминку
в

течение
1-2

мин
и

вновь
оставляю

т
для брож

ения, в процессе которого тесто обминаю
т ещ

е 1-2 раза. 
Затем

тесто
обминаю

т,
формую

т
ш

арики
весом,

уклады
ваю

т
ш

вом
вниз

на
лист,

смазанны
й

растительны
м

маслом,даю
т

неполную
расстойку,а

затем
делаю

т
углубление,которое

смазы
ваю

т
томат-пастой,

заполняю
т

слоями:
ломтики

огурца,
колбаса,

нарезанная
мелким

кубиком,
посы

паю
т

терты
м

сы
ром.Края

верха
пиццы

смазы
ваю

т
яйцом

и
вы

пекаю
т

(в
ж

арочном
ш

кафу,
духовом ш

кафу или пароконвектомате)  при температуре 180-200⁰С 10-15 минут.О
хлаж

даю
т.

 Яйца обрабаты
ваю

т согласно СанП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Н
аименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию

 для обучаю
щ

ихся во всех 
образовательны

х учреж
дениях 2011 г.; ТТК

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

В
ариант 3 Собственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
П

ицца ш
кольная

Н
омер рецептуры

: №
 412; 230464



120605

П
лов курины

й 

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) 
бескостны

е  охлаж
денны

е или
П

/ф из птицы
 (курица) 

бескостны
е заморож

енны
е

35,4

37,6

3535

3,54

3,76

3,5

3,5

М
асло растительное

4,6
4,6

0,46
0,46

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й или 
Л

ук репчаты
й свеж

ий
4,7
5,6

4,7
4,7

0,47
0,56

0,47
0,47

М
орковь очищ

енная или М
орковь 

столовая свеж
ая

5,3
6,6

5,3                        
5,3

0,53
0,66

0,53
0,53

Томатная паста
3

3
0,3

0,3
К

рупа рисовая
23,9

23,4
2,39

2,34
Вода

54
54

5,4
5,4

С
оль 

0,8
0,8

0,08
0,08

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
9,48

C
a (мг):

13,72
Ж

иры
 (г):

11,28
M

g (мг):
22,34

У
глеводы

 (г):
19,57

Fe (мг):
0,96

Энергетическая ценность (ккал):
209,42

C
 (мг):

2,72
В1 (мг):

0,05
В2 (мг):

0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

П
одготовленное филе птицы

 нарезаю
т кусочками весом 10-15 г. М

елко нарезанны
е морковь и 

лук припускаю
т с томат-пастой. Н

арезанное кусочками мясо посы
паю

т солью
 и припускаю

т в 
течение 10-15 минут, добавляю

т припущ
енны

е овощ
и с томат-пастой. М

ясо и овощ
и заливаю

т 
водой, доводят до кипения 90-110°С

, затем кладут промы
тую

 рисовую
 крупу и варят до 

полуготовности. П
осле того как рис впитает всю

 ж
идкость, посуду закры

ваю
т кры

ш
кой, ставят 

томится на 25-40 мин с температурой 100-120°С
 О

тпускаю
т, равномерно распределяя мясо 

вместе с рисом и овощ
ами.                                                                                                                                                                                                                                                                                   

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й плов курины

й, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и 

доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  

непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной 
осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 492; 120605

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120550

П
лов м

ясной

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок 

охлаж
денная или 

Говядина крупны
й кусок 

заморож
енная

48,7

53,3

4848

4,87

5,33

4,8

4,8

М
асло сливочное

4,6
4,6

0,46
0,46

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й или 
Л

ук репчаты
й свеж

ий
4,7
5,6

4,7
4,7

0,47
0,56

0,47
0,47

М
орковь очищ

енная или М
орковь 

столовая свеж
ая

5,3
6,6

5,3
5,3

0,53
0,66

0,53
0,53

Томатная паста
3,40

3,40
0,34

0,34
К

рупа рисовая
23,90

23,40
2,390

2,34
В

ода
54,00

54,00
5,40

5,50
С

оль 
0,80

0,80
0,080

0,080
В

ы
ход:

100,00
10,00

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
10,90

C
a (мг):

13,07
Ж

иры
 (г):

11,72
M

g (мг):
26,80

У
глеводы

 (г):
19,69

Fe (мг):
1,71

Э
нергетическая ценность (ккал):

224,22
C

 (мг):
2,27

В
1 (мг):

0.06
В

2 (мг):
0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

П
одготовленное мясо нарезаю

т кусочками весом 10-15 г. О
чищ

енны
е овощ

и промы
ваю

т 
проточной водой в течение 5 минут. М

елко нарезанны
е морковь и лук припускаю

т с томат-
пастой. Н

арезанное кусочками мясо посы
паю

т солью
 и припускаю

т в течение 15-20 минут, 
затем добавляю

т припущ
енны

е овощ
и с томат-пастой. М

ясо и овощ
и заливаю

т водой, доводят 
до кипения 90-110°С

, затем кладут промы
тую

 рисовую
 крупу и варят до готовности. О

тпускаю
т, 

равномерно распределяя мясо вместе с рисом и овощ
ами.                                                                                                                                     

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й плов мясной, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и 
доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной 

осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 443; 120550

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и пполуфабрикатов



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
винина охлаж

денная или 
С

винина заморож
енная

119,4

130,7

117,6

117,6

11,94
13,07

11,76

11,76
С

оль 
0,8

0,8
0,08

0,08
В

ода
12

12
1,2

1,2
Томат паста

5
5

0,5
0,5

М
асса готовой свинины

:
80

8
Л

ук репчаты
й очищ

енны
й 

или Л
ук репчаты

й свеж
ы

й
40

47,6
4040

44,76
44

М
асло растительное

5
5

0,5
0,5

М
асса готового лука:

20
2

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
17,62

C
a (мг):

24,58
Ж

иры
 (г):

44,24
M

g (мг):
36,50

У
глеводы

 (г):
4,23

Fe (мг):
2,46

Э
нергетическая ценность (ккал):

486,28
C

 (мг):
6,25

В
1 (мг):

0,64
В

2 (мг):
0,18

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
одготовленны

й лук очищ
аю

т, промы
ваю

т, ш
инкую

т  и припускаю
т.М

ясо, нарезанное 
брусочками, посы

паю
т солью

 и туш
ат до готовности, с добавлением масла растительного, при 

температуре 120-140°С
. За 2-3 мин до готовности полож

ить припущ
енны

е лук репчаты
й и  

томатную
 пасту. П

еремеш
иваю

т и туш
ат в закры

той посуде при слабом кипении 5-10 минут.                                                                                                                                   
Д

ля буфет раздаточны
х:П

одж
арку из свинины

, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и 

доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  

непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной 
осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.                

Д
опускается подавать с гарниром.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
  120560

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
П

одж
арка из свинины

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 376; 120560

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания 1 часть 1996-1997 г.; ТТК



П
ю

ре картоф
ельное

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

83
118,6

8383

8,3

11,9

8,3

8,3
М

олоко
18

18
1,8

1,8
М

асло сливочное 
2

2
0,2

0,2
С

оль 
0,5

0,5
0,05

0,05
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
2,22

C
a (мг):

36,31
Ж

иры
 (г):

2,56
M

g (мг):
21,72

У
глеводы

 (г):
14,39

Fe (мг):
0,78

Э
нергетическая ценность (ккал):

89,67
C

 (мг):
8,41

В
1 (мг):

0,10
В

2 (мг):
0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий,очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в 

течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому 

процессу.                                                                                              П
одготовленны

й картофель кладут 
в кипящ

ую
 подсоленную

 воду 90-110°С
. У

ровень воды
 долж

ен бы
ть на 1-1,5 см вы

ш
е уровня 

картофеля. К
артофель варят в течение 25-30 мин до готовности. Затем сливаю

т воду, картофель 
подсуш

иваю
т, горячий картофель протираю

т, добавляю
т в 2-3 приема кипяченое молоко. М

асло 
сливочное растапливаю

т, доводят до кипения, заправляю
т пю

ре картофельное и тщ
ательно 

перемеш
иваю

т.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовое картофельное пю

ре расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и 

доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  

непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной 
осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

Д
опускается подавать гарнир с блю

дами из мяса,птицы
 и ры

бы
.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 130101

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 520; 130101

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120609

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица или индейка) 
бескостны

е охлаж
денны

е 
или 
П

/ф из птицы
 (курица или индейка) 

бескостны
е заморож

енны
е  

30,3                        
32,3

3030

3,03

3,23

3,0

3,0

С
оль 

1
1

0,1
0,1

М
асса птицы

 отварной:
25

2,5
К

артофель свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

46
65,7

4646
4,6

6,57
4,6
4,6

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

10
12,5

1010
11,25

11

Томатная паста
1,2

1,2
0,12

0,12
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

67,1
66

0,6
0,71

0,6
0,6

М
ука пш

еничная
5

5
0,5

0,5
М

асло растительное
2

2
0,2

0,2
В

ода (бульон курины
й)

30
30

3
3

М
асса гарнира и соуса готовы

х:
75

7,5
В

ы
ход готового продукта

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
8,62

C
a (мг):

21,08
Ж

иры
 (г):

7,79
M

g (мг):
22,24

У
глеводы

 (г):
12,40

Fe (мг):
1,13

Энергетическая ценность (ккал):
148,68

C
 (мг):

6,78
В

1 (мг):
0,10

В
2 (мг):

0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий,очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в 

течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому 

процессу.                                                                              П
одготовленное филе птицы

 
заклады

ваю
т в горячую

 воду, бы
стро доводят до кипения  90-110°С

, снимаю
т с поверхности 

бульона пену, добавляю
т соль, и варят в закры

той посуде до готовности,охлаж
даю

т нарезаю
т 

кусочками весом 15-20 г. С
оединяю

т с припущ
енной томат-пастой и туш

ат в течение 5-10 мин. 
О

чищ
енны

е морковь и лук промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 минут. К
артофель нарезаю

т 
кубиками. П

одготовленны
е морковь и лук репчаты

й нарезаю
т соломкой и припускаю

т в 
небольш

ом количестве воды
 (или бульона) и масла растительного 5-10 минут при температуре 90-

110°С
. П

одготовленны
е овощ

и соединяю
т с птицей и туш

ат в закры
той посуде при температуре 

100-120°С
 в течение 15-20 минут.                                                                                                                 

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
е рагу из мяса птицы

, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и 

доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  

непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной 
осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.                                                                                                    

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Рагу из м

яса птицы

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 489; 120609

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Картофель свеж
ий очищ

енны
й полуфабрикат

45
45

4,5
4,5

или  Картофель свеж
ий продовольственны

й
64,29

45
6,430

4,5

М
орковь столовая  очищ

енная полуфабрикат
20

20
2

2

или М
орковь столовая свеж

ая
25

20
2,5

2
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

10
10

1
1

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

11,90
10

1,20
1

Вода 
30

30
3

3
М

асло растительное
0,9

0,9
0,09

0,09
М

асса припущ
енны

х овощ
ей:

75
7,5

Томатная паста
2,4

2,4
0,24

0,24

М
орковь столовая  очищ

енная полуфабрикат
2,4

2,4
0,24

0,24

или М
орковь столовая свеж

ая
3

2,4
0,3

0,24

М
ука пш

еничная
1

1
0,1

0,1
Сахар-песок

0,8
0,8

0,08
0,08

М
асло  растительное

4
4

0,4
0,4

Вода 
23

23
2,3

2,3

М
асса готового соуса красного основного:

30
0,3

Чеснок
0,4

0,3
0,04

0,03
Соль 

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,73

Ca (мг):
18,04

Ж
иры

 (г):
5,15

M
g (мг):

21,77
У

глеводы
 (г):

11,69
Fe (мг):

0,72
Энергетическая ценность (ккал):

99,87
C (мг):

7,73
В1 (мг):

0,08
В2 (мг):

0,06

Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не ниж
е 65°С

С
рок реализации:

Технолог
___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

 130203

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий,очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 

минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, картофель промы

ваю
т, 

помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее 
картофель использую

т согласно технологическому процессу.                                      М
орковь и лук 

промы
ваю

т под проточной водой в течение 5 минут. Картофель нарезаю
т кубиками или дольками, 

припускаю
т при температуре 90-110°С в течение 10-15 минут. П

одготовленную
 морковь нарезаю

т кубиками 
или дольками, лук репчаты

й ш
инкую

т. П
одготовленны

е овощ
и припускаю

т в небольш
ом количестве воды

 с 
добавлением масла растительного. Картофель и овощ

и припущ
енны

е соединяю
т, добавляю

т соус красны
й 

основной и туш
ат в течение 10-15 минут. За 5-10 минут до готовности добавляю

т(предварительно 
подготовленны

й) чеснок свеж
ий, растерты

й с солью
 (1/2 от рецептурной нормы

) и туш
ат до готовности.

Д
ля приготовления соуса красного основного: очищ

енную
 морковь нарезаю

т мелкой соломкой и 
припускаю

т в небольш
ом количестве воды

 с добавлением масла растительного в течение 10-15 минут, затем 
вводят томат-пасту и при слабом кипении 90-110°С припускаю

т ещ
е 10-15 минут. М

уку пш
еничную

 
просеиваю

т и подсуш
иваю

т, периодически помеш
ивая,  до приобретения светло-ж

елтого цвета охлаж
даю

т 
до температуры

 70-80°С и разводят теплой водой в соотнош
ении 1:4, тщ

ательно размеш
иваю

т и вводят в 
кипящ

ую
 воду, затем добавляю

т припущ
енны

е с томат-пастой овощ
и и при слабом кипении варят в течение 

20-30 минут. В конце варки добавляю
т соль (1/2 от рецептурной нормы

), сахарны
й песок. Соус 

процеж
иваю

т, протирая в него разваривш
иеся овощ

и, и доводят до кипения.                                                                                                                                                                                                                                                   
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовое рагу из овощ

ей расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед раздачей.  

Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 
подачи, без повторного разогрева.  
Д

опускается подавать гарнир с блю
дами из мяса,птицы

 и ры
бы

.

1 порция
100 порций

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):                 Рагу из овощ
ей

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-базовы

х 
столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их 
специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 486; 130203

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий 

общ
ественного питания 1 часть 1996-1997 г; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



110203

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат или  К

апуста 
белокочанная свеж

ая

810
88

0,81
0,8
0,8

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

30

42,9

3030

34,29

33
М

орковь столовая  очищ
енная 

полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

45
44

0,4
0,5

0,4
0,4

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

44,8

44

0,4

0,48

0,4

0,4
О

гурцы
 консервированны

е(без 
учета заливки) 

6
6

0,6
0,6

М
асло растительное

1
1

0,1
0,1

Бульон(или вода)
70

70
7

7
С

оль
0,1

0,1
0,01

0,01
С

метана 15%
3

3
0,3

0,3
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,01

C
a (мг):

43,18
Ж

иры
 (г):

1,60
M

g (мг):
11,40

У
глеводы

 (г):
6,11

Fe (мг):
0,42

Энергетическая ценность (ккал):
43,01

C
 (мг):

6,31
В

1 (мг):
0,04

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог:

___________________________

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 131; 110203

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

100 порций

Рассольник Д
ом

аш
ний

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Д
ля приготовления блю

да используется бульон (или вода), полученны
е при варке мяса для 

второго блю
да. Бульон процеж

иваю
т.

О
стальны

е очищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т в проточной  воде в течение 5 минут.  У

 
белокачанной капусты

 удаляю
т 3-4 наруж

ны
х листа, повторно промы

ваю
т в течение 5 минут. 

М
орковь, лук мелко ш

инкую
т и припускаю

т в небольш
ом количестве бульона (или воды

) с 
добавлением масла растительного в течение 10-15 мин. О

гурцы
 солены

е  реж
ут тонкой 

соломкой и припускаю
т в небольш

ом количестве воды
 в течение 15 мин. К

апусту свеж
ую

 
ш

инкую
т.  П

одготовленны
й картофель нарезаю

т брусочками. 
В

 кипящ
ий бульон (или воду) 90-110°С

 кладут капусту наш
инкованную

, доводят до кипения,  
заклады

ваю
т нарезанны

й картофель, а через 5-10 мин припущ
енны

е овощ
и: морковь, лук, 

огурцы
 солены

е. За 5-7 мин до готовности добавляю
т соль  и варят рассольник до готовности. 

Готовы
й рассольник заправляю

т прокипяченной сметаной  и вновь доводят его до кипения.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно 
перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т 

только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  
П

римечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в 

течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому 

процессу.    

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция



110201

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

30

42,9

3030

34,29

33
К

рупа перловая
2

2
0,2

0,2
М

орковь столовая  очищ
енная 

полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

45
44

0,4
0,5

0,4
0,4

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

22,4

22

0,2

0,24

0,2

0,2
О

гурцы
 консервированны

е (без 
учета заливки)

6
6

0,6
0,6

М
асло растительное

1
1

0,1
0,1

Бульон(или вода)
75

75
7,5

7,5
С

оль 
0,1

0,1
0,01

0,01
С

метана 15%
3

3
0,3

0,3
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,03

C
a (мг):

28,28
Ж

иры
 (г):

1,61
M

g (мг):
10,64

У
глеводы

 (г):
6,91

Fe (мг):
0,40

Э
нергетическая ценность (ккал):

46,25
C

 (мг):
3,71

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог:

___________________________

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 132; 110201

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Рассольник Л
енинградский

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Д
ля приготовления блю

да допускается использовать процеж
енны

й бульон, полученны
й при 

варке мяса для второго блю
да.

О
чищ

енны
е овощ

и промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 минут. М
орковь, лук мелко 

ш
инкую

т и припускаю
т в небольш

ом количестве бульона (или воды
) с добавлением масла 

растительного в течение 10-15 мин.
К

рупу перебираю
т, промы

ваю
т несколько раз, меняя воду. К

рупу перловую
 после промы

вания 
заклады

ваю
т в кипящ

ую
 воду  90-110°С

, варят до полуготовности, отвар сливаю
т. 

П
одготовленны

й картофель нарезаю
т брусочками или дольками. О

гурцы
 солены

е  нарезаю
т 

соломкой и припускаю
т в небольш

ом количестве воды
(или бульона) в течение 15 мин. 

В
 кипящ

ий бульон (или воду)  кладут подготовленную
 крупу, доводят до кипения 90-110°С

,  
заклады

ваю
т картофель, через 15-20 мин после закипания добавляю

т припущ
енны

е морковь, 
лук, огурцы

 солены
е. За 5-7 мин до окончания варки рассольника добавляю

т соль, 
перемеш

иваю
т. Готовы

й рассольник заправляю
т прокипяченной сметаной  и вновь доводят его 

до кипения.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             
П

римечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в 

течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому 

процессу.        

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций



130301

       Рис отварной

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
рупа Рисовая

35,7
35

3,57
3,5

М
асло сливочное

3
3

0,3
0,3

В
ода

210
210

21
21

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,47

C
a (мг):

4,08
Ж

иры
 (г):

2,83
M

g (мг):
17,56

У
глеводы

 (г):
27,32

Fe (мг):
0,36

Энергетическая ценность (ккал):
138,99

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,03

В
2 (мг):

0,02

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

К
рупу рисовую

 перебираю
т, промы

ваю
т сначала в холодной, затем в горячей воде. 

П
одготовленны

й рис засы
паю

т в кипящ
ую

 подсоленную
 воду  90-110°С

 (в соотнош
ении не 

менее 1:6) без последую
щ

ей промы
вки и варят при слабом кипении. К

огда зерна набухнут 
и станут мягкими, рис откиды

ваю
т. М

асло сливочное растапливается и доводиться до 
кипения. П

осле стекания воды
 рис кладут в посуду, заправляю

т маслом сливочны
м 

прокипяченны
м, перемеш

иваю
т.                            Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й рис 
отварной расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий 
по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед раздачей.  Н
а 

пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляется только поддерж
ание 

температуры
 подачи, без повторного разогрева.  

Д
опускается подавать гарнир с блю

дами из мяса,птицы
 и ры

бы
.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не 
имею

щ
их специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 511; 130301

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расчет сы
рья и полуфабрикатов



120405

Ры
ба (ф

иле) припущ
енная

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ф
иле трески (или пикш

и, или 
сайды

, или минтая, или хека, или 
окуня морского, или судака, или 
кефали) морож

енное

128,4
122

12,84
12,2

С
оль 

0,5
0,5

0,05
0,05

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
19,52

Ca (мг):
428,84

Ж
иры

 (г):
0,73

M
g (мг):

36,71
У

глеводы
 (г):

0,00
Fe (мг):

0,62
Энергетическая ценность (ккал):

84,18
C (мг):

1,22
В1 (мг):

0,11
В2 (мг):

0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет раздаточны

х

П
одготовленное филе ры

бное без костей промы
ваю

т, нарезаю
т порционны

е куски, делаю
т несколько 

надрезов и уклады
ваю

т в лотки или гастроемкости с вы
сокими бортами в один ряд кож

ей вверх, 
подливаю

т  воду (0,3 л ж
идкости на 1 кг ры

бы
) так, чтобы

 ж
идкость покры

ла ры
бу на 1/4 объема, 

добавляю
т соль и припускаю

т ры
бу в закры

той посуде (на плите,в ж
арочном ш

кафу, духовом ш
кафу 

или пароконвектомате)при тепературе 110-130 С  в течение 10-15 мин                                                                                                                                                                           
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовую

 ры
бу, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание 
температуры

 подачи, без повторного разогрева.  
Д

опускается подавать с гарниром.

1 порция
100 порций

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 180101 ) из 
расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 Собственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного 

технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-
раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 371; 120405

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий 

общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



230102

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ряж
енка

103,1
100

10,31
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,90

C
a (мг):

124,00
Ж

иры
 (г):

2,50
M

g (мг):
14,00

У
глеводы

 (г):
4,20

Fe (мг):
0,10

Э
нергетическая ценность (ккал):

54,0
C

 (мг):
0,30

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,13

П
римечание: допускается вы

дать ряж
енку емкостью

 0,2 л в упаковке.

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

Т
ехнолог

___________________________

С
рок реализации:                          не более 1-го часа с момента наруш

ения 
                                                          герметичности упаковки.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

Ряж
енка

Н
аименование                                           

сы
рья 

1 порция
100 порций

Ёмкости с ряж
енкой протираю

т. Н
епосредственно перед употреблением вскры

ваю
т и 

разливаю
т по стаканам. Ряж

енку поступивш
ую

 в упаковке емкостью
 0,2 л подаю

т без 
разлива в стаканы

, а стаканы
 подаю

т отдельно (при необходимости).

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 698; 230102

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; 

ТТК



100504

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

4455

4444

4,4

5,5

4,4

4,4

М
орковь

столовая
очищ

енная
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

10

12
5

1010

11
25

11

Л
ук

репчаты
й

свеж
ий

очищ
енны

й
полуфабрикат
Л

ук репчаты
й свеж

ий

2,42
22

0,24
0,2

0,2
0,2

Я
блоки свеж

ие
27,2

25
2,72

2,5
С

ахар-песок
5

5
0,5

0,5
Л

имонная кислота
0,01

0,01
0,001

0,001
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
М

асло растительное
15

15
1,5

1,5
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,05

C
a (мг):

91,11
Ж

иры
 (г):

15,14
M

g (мг):
13,43

У
глеводы

 (г):
10,37

Fe (мг):
0,92

Э
нергетическая ценность (ккал):

183,19
C

 (мг):
16,40

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Расход сы
рья и полуфабрикатов

О
вощ

и тщ
ательно промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин. У

 белокочанной 
капусты

 удаляю
т 3-4 наруж

ны
х листа,повторно промы

ваю
т в проточной воде в течение 

5 мин.П
одготовленную

 сы
рую

 морковь натираю
т,  капусту нарезаю

т тонкой соломкой. 
К

апусту кладут в посуду и перетираю
т с солью

 до появления сока. Л
ук ш

инкую
т. 

Я
блоки  тщ

ательно промы
ваю

т, очищ
аю

т от семенны
х гнезд, нарезаю

т ломтиком или 
соломкой,  посы

паю
т лимонной кислотой. П

одготовленны
е продукты

 соединяю
т, 

добавляю
т сахар, перемеш

иваю
т, заправляю

т растительны
м маслом непосредственно 

перед раздачей.                                                                                                                                                                                                                                                     

С
алат витам

инны
й с 

растительны
м

 м
аслом

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Н

омер рецептуры
: №

 40; 100504
Н

аименование сборника рецептур: С
борником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий 

для предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах  2004 г.; 
ТТК



100207-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат
или  К

апуста белокочанная свеж
ая 

70

87
5

7070
78
75

77
С

векла свеж
ая очищ

енная 
полуфабрикат
или С

векла столовая свеж
ая

26,7                                                                                               
35,6

26,7             
26,7

2,67          
3,56

2,67            
2,67

М
асса свеклы

 отварной:
-

25
-

2,5
М

асло растительное
7

7
0,7

0,7
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,66

C
a (мг):

142,58
Ж

иры
 (г):

7,09
M

g (мг):
17,14

У
глеводы

 (г):
5,64

Fe (мг):
0,80

Энергетическая ценность (ккал):
93,74

C
 (мг):

23,67
В1 (мг):

0,03
В2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - не 
более 30 минут с момента приготовления

К
апусту промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин. У

даляю
т 3-4 наруж

ны
х листа , 

повторно промы
ваю

т в течение 5мин, ш
инкую

т тонкой соломкой, кладут в посуду и 
перетираю

т с солью
 до появления сока. 

П
одготовленную

 свеклу отвариваю
т до готовности, охлаж

даю
т, нарезаю

т мелкой 
соломкой или натираю

т.  П
одготовленны

е овощ
и соединяю

т, перемеш
иваю

т, перед 
подачей заправляю

т маслом растительны
м.                                                                                                                                                             

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического оборудования  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, 
имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С

алат из капусты
 белокочанной и 

свеклы

Н
омер рецептуры

: №
61 ; 100207-1

Н
аименование сборника рецептур: Технологическая инструкция по производству 

кулинарной продукции для детей и подростков ш
ольного возраста в организованны

х 
коллективах М

осква 2006г; ТТК



100543

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Л
ук репчаты

й свеж
ий

17,9
15

1,79
1,5

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
15

15
1,5

1,5

Я
йца

20
20

2
2

Горош
ек зелены

й консервированны
й 

(без учета заливки)
50

50
5

5

С
оль

0,5
0,5

0,05
0,05

М
асло растительное

15
15

1,5
1,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
4,30

C
a (мг):

95,49
Ж

иры
 (г):

17,42
M

g (мг):
15,11

У
глеводы

 (г):
4,62

Fe (мг):
0,98

Энергетическая ценность (ккал):
192,4

C
 (мг):

6,50
В

1 (мг):
0,08

В
2 (мг):

0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

Горош
ек зелены

й консервированны
й провариваю

т в собственном отваре в течение 5 
минут после закипания, затем откиды

ваю
т и даю

т стечь отвару и охлаж
даю

т до 
температуры

 8-10°С
. Л

уч очищ
аю

т и промы
ваю

т под проточной водой в течение 5 минут, 
затем ш

инкую
т и бланш

ирую
т.С

варенны
е вкрутую

 яйца рубят. П
одготовленны

е 
ингредиенты

 соединяю
т, добавляю

т соль, масло растительное и перемеш
иваю

т 
непосредственно перед раздачей.                                                                  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

С
алат из зеленого 

горош
ка

Н
омер рецептуры

: №
112 ; 100543

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания 1983г.; ТТК



100202-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат
или  К

апуста белокочанная свеж
ая 

70

87
5

7070
7,0

8
75

7,0

7,0
П

ерец сладкий свеж
ий

6,7
5

0,67
0,5

О
гурцы

 свеж
ие 

20
19

2
1,9

М
асло растительное

7
7

0,7
0,7

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,48

C
a (мг):

137,29
Ж

иры
 (г):

7,09
M

g (мг):
14,27

У
глеводы

 (г):
4,01

Fe (мг):
0,57

Энергетическая ценность (ккал):
95,19

C
 (мг):

32,90
В1 (мг):

0,03
В2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - не 
более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С

алат из капусты
,сладкого перца и 

растительного м
асла

К
апусту промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин, удаляю

т 3-4 наруж
ны

х листа, 
повторно промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин, ш

инкую
т тонкой соломкой, 

кладут в посуду и перетираю
т с солью

 до появления сока. П
ерец мою

т, удаляю
т 

плодонож
ку вместе с семенами, затем его нарезаю

т соломкой. О
гурцы

 свеж
ие  мою

т, 
удаляю

т место крепления плодонож
ки и ш

инкую
т соломкой. П

одготовленны
е овощ

и 
соединяю

т, аккуратно перемеш
иваю

т, перед подачей заправляю
т маслом растительны

м.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

Н
омер рецептуры

: №
 01011; 100202-1

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического оборудования  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, 
имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)



100201

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат
или  Капуста белокочанная свеж

ая

94

117,5

9494

9,4

11,75
9,4

9,4
Л

имонная кислота
0,01

0,01
0,001

0,001
С

ахар-песок
1

1
0,1

0,1
М

асло растительное
10

10
1

1
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,64

Ca (мг):
161,50

Ж
иры

 (г):
10,08

M
g (мг):

17,28
У

глеводы
 (г):

9,63
Fe (мг):

0,60
Э

нергетическая ценность (ккал):
136,84

C (мг):
25,67

В1 (мг):
0,03

В2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 
180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 Собственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического оборудования  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, 
имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

К
апусту очищ

енны
е промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин, удаляю

т 3-4 
наруж

ны
х листа, повторно промы

ваю
т в течение 5 мин. Капусту ш

инкую
т тонкой 

соломкой, кладут в посуду и перетираю
т с солью

 и лимонной кислотой до появления 
сока. В капусту добавляю

т сахар, перемеш
иваю

т, заправляю
т маслом растительны

м 
непосредственно перед раздачей.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

С
алат из капусты

 с растительны
м

 
м

аслом

Н
омер рецептуры

: №
 43; 100201

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах  2004 г.; ТТК



100542

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат
или  К

апуста белокочанная свеж
ая 

70

87
5

7070
78
75

77

К
ислота лимонная

0,01
0,01

0,001
0,001

П
омидоры

 свеж
ие

5,9
5

0,59
0,5

О
гурцы

 свеж
ие 

10,53
10

1,053
1

М
асло растительное

5
5

0,5
0,5

Я
блоки свеж

ие
10,9

10
1,09

1
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,44

C
a (мг):

137,3
Ж

иры
 (г):

5,13
M

g (мг):
14,57

У
глеводы

 (г):
4,71

Fe (мг):
0,75

Энергетическая ценность (ккал):
71,85

C
 (мг):

24,25
В1 (мг):

0,03
В2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С

алат из капусты
 с пом

идорам
и и 

огурцам
и

К
апусту промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин, удаляю

т 3-4 наруж
ны

х листа, 
повторно промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин, ш

инкую
т тонкой соломкой, 

кладут в посуду и  перетираю
т с солью

 до появления сока.  П
омидоры

 и огурцы
 свеж

ие  
мою

т, удаляю
т место крепления плодонож

ки и нарезаю
т ломтиками.  У

 яблок удаляю
т 

семенное гнездо, нарезаю
т ломтиками и посы

паю
т лимонной кислотой. Все ингридиенты

 
заправляю

т растительны
м маслом непосредственно перед раздачей и аккуратно 

перемеш
иваю

т.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

Н
омер рецептуры

: №
 24; 100542

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического оборудования  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, 
имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - не 
более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию



100307-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

43,8                      
62,6

43,8

43,8

4,38                      
6,26

4,38

4,38

М
асса отварного картоф

еля
39

3,9
К

укуруза консервированная (без 
учета заливки)

5
5

0,5
0,5

М
орковь столовая очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая*

29,9

37,45

29,9

29,9

2,99

3,62

2,99

2,99
М

асса отварной м
оркови

29,49
2,949

О
гурцы

 свеж
ие

21,1
20

2,11
2

С
оль 

0,25
0,25

0,025
0,025

М
асло растительное

7
7

0,7
0,7

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,81

C
a (мг):

23,38
Ж

иры
 (г):

7,44
M

g (мг):
26,92

У
глеводы

 (г):
11,80

Fe (мг):
0,85

Энергетическая ценность (ккал):
121,79

С
(мг):

7,29
В

1(мг):
0,09

В
2(мг):

0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

С
алат из м

оркови и свеж
их 

огурцов

Н
омер рецептуры

: №
 39; 100307-1

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур на продукцию
 для 

обучаю
щ

ихся во всех общ
еобразовательны

х учреж
дениях  2011 г.; ТТК

* С
 1 марта морковь припускаю

т

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

 незаправленного салата не более 3-х часов 
(при температуре хранения 4±2°С

), 
заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления

1 порция
100 порций

П
одготовленны

е овощ
и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин. К

артофель, 
промы

ваю
т и варят  при слабом кипении и закры

той кры
ш

ке, затем  воду сливаю
т. 

О
вощ

и охлаж
даю

т, очищ
аю

т, нарезаю
т кубиками.М

орковь нарезаю
т соломкой. Банки с 

консервированной кукурузой протираю
т и откры

ваю
т,затем вы

сы
паю

т в 
подготовленную

 посуду и кипятят в собственном соку в течение 3-5 мин. С
ок сливаю

т, 
кукурузу охлаж

даю
т.П

одготовленны
е огурцы

 нарезаю
т ломтиками.. В

арены
й 

картофель, морковь  смеш
иваю

т с кукурузой и огурцами.  Н
епосредственно перед 

подачей, солят, заправляю
т растительны

м маслом. 

П
рим

ечание: Д
опускается картофель свеж

ий  очищ
енны

й полуфабрикат, залить 
горячей водой, довести до кипения 90-110°С

 и варить в течение 5-7 мин. Затем воду 
сливаю

т,  вновь заливаю
т горячей водой и варят до готовности.                                                                                                                                                                                                                                               



100306

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

73

91,25

7373

7,3

9,125

7,3

7,3

М
асса вареной м

оркови:
-

62,5
6,25

С
ахар-песок

2,5
2,5

0,25
0,25

Я
блоки свеж

ие
16,3

15
1,63

1,5
И

зю
м

6,4
6,3

0,64
0,63

М
асса проваренного изю

м
а

10
1

С
ироп

В
ода

12,5
12,5

1,25
1,25

С
ахар-песок

1,3
1,3

0,13
0,13

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
1,15

C
a (мг):

27,26
Ж

иры
 (г):

0,16
M

g (мг):
31,74

У
глеводы

 (г):
14,4

Fe (мг):
1,04

Энергетическая ценность (ккал):
65,27

С
(мг):

5,15
В

1(мг):
0,06

В
2(мг):

0,06

Т
ехнология приготовления:

Я
блоко

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________ 100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

С
алат из м

оркови припущ
енной 

с яблоком
 и изю

м
ом

М
орковь промы

ть в проточной воде в течение 5 минут и очистить, нарезать ломтиками, 
припустить в небольш

ом количестве воды
 в течение 5 минут при закры

той кры
ш

ке, 
охладить, воду слить. Я

блоки промы
ть, очистить от кож

ицы
 и семенного гнезда, 

наш
инковать ломтиками и посы

пать сахаром. И
зю

м, промы
ть и проварить, 

охладить.П
одготовленны

е морковь, яблоки, изю
м соединить, перемеш

ать и заправить 
сиропом непосредственно перед раздачей.                         С

ироп: В
 кипящ

ую
 воду 

засы
пать сахар и варить до полного растворения сахара.П

риготовленны
й сироп 

остудить.                                                                                                              

1 порция

Н
омер рецептуры

: №
 49; 100306

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; 

ТТК



100302

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

91

113,8

9191

9,1

11,38

9,1

9,1
С

ахар-песок
3

3
0,3

0,3
М

асло растительное
7

7
0,7

0,7
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,18

C
a (мг):

24,66
Ж

иры
 (г):

7,08
M

g (мг):
34,58

У
глеводы

 (г):
9,28

Fe (мг):
0,65

Энергетическая ценность (ккал):
106,75

C
 (мг):

4,55
В

1 (мг):
0,05

В
2 (мг):

0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

С
алат из м

оркови с сахаром

М
орковь сы

рую
 очищ

енную
 промы

ваю
т проточной водой в течение 5 минут, 

нарезаю
т или натираю

т соломкой, добавляю
т сахар, заправляю

т маслом 
растительны

м непосредственно перед раздачей.                                                                                                                                                                                                                                                                                                        

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
омер рецептуры

: №
01017; 100302

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной 
услуг по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х 
учреж

дениях системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



100301

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

94

117,5

9494

9,4

11,75

9,4

9,4
М

асло растительное
7

7
0,7

0,7
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,22

C
a (мг):

25,38
Ж

иры
 (г):

7,09
M

g (мг):
35,72

У
глеводы

 (г):
6,49

Fe (мг):
0,66

Э
нергетическая ценность (ккал):

95,83
C

 (мг):
4,70

В
1 (мг):

0,06
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

С
алат из м

оркови с 
растительны

м
 м

аслом

М
орковь сы

рую
 очищ

енную
 промы

ваю
т проточной водой в течение 5 минут, 

нарезаю
т или натираю

т соломкой, заправляю
т маслом растительны

м, 
перемеш

иваю
т непосредственно перед подачей.                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Н
омер рецептуры

: №
01016; 100301

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной 
услуг по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х 
учреж

дениях системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



100544

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

80
80

8,0
8,0

К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й
114,3

80
11,4

8,0

О
гурцы

 свеж
ие

10,5
10

1,05
1

С
алат свеж

ий
6,9

5
0,69

0,5
М

асло растительное
7

7
0,7

0,7
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,76

C
a (мг):

19,07
Ж

иры
 (г):

7,33
M

g (мг):
21,86

У
глеводы

 (г):
13,39

Fe (мг):
0,82

Э
нергетическая ценность (ккал):

126,73
С

(мг):
9,75

В
1(мг):

0,10
В

2(мг):
0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

 незаправленного салата не более 3-х часов 
(при температуре хранения 4±2°С

), 
заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления

1 порция
100 порций

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного 

полуфабриката, картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 
90-110 С

 и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т 

согласно технологическому процессу.                                                                О
стальны

е 
овощ

и промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 мин. К
артофель варят в кож

уре(при 
использовании очищ

енны
х полуфабрикатов-без кож

уры
) при слабом кипении и 

закры
той кры

ш
ке, затем  воду сливаю

т. К
артофель охлаж

даю
т, очищ

аю
т, нарезаю

т 
кубиками. У

 салата срезаю
т место крепления стеблей. У

 огурцов удаляю
т место 

прикрепление плодонож
ки. П

одготовленны
й салат нарезаю

т соломкой, огурцы
 

нарезаю
т ломтиками. О

вощ
и соединяю

т, добавляю
т соль, аккуратно перемеш

иваю
т и 

заправляю
т маслом растительны

м непосредственно перед подачей.

                                                                                                                                                                                                                                          

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

С
алат из отварного картоф

еля 
свеж

его огурца и зеленого салата 

Н
омер рецептуры

: №
 73; 100544

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания 1983г.; ТТК



100308

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

81
101,3

8181
8,1

8,1

8,1
М

асса м
оркови отварной:

-
78,5

-
7,85

С
ы

р полутверды
й

10,8
10

1,08
1

М
асло растительное

10
10

1
1

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
-

100
-

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр:

Белки (г):
3,37

C
a (мг):

44,97
Ж

иры
 (г):

13,02
M

g (мг):
34,35

У
глеводы

 (г):
5,59

Fe (мг):
0,68

Энергетическая ценность (ккал):
154,65

C
 (мг):

4,12
В1 (мг):

0,05
В2 (мг):

0,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации: 

Т
ехнолог

___________________________

 незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

М
орковь предварительно промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 минут. 

П
одготовленную

 морковь погруж
аю

т в кипяток и варят при слабом кипении до 
готовности, затем сливаю

т воду и охлаж
даю

т, нарезаю
т кубиками. С

ы
р зачищ

аю
т от 

верхней пленки, натираю
т. П

одготовленны
е ингредиенты

 соединяю
т, добавляю

т соль, 
масло растительное и перемеш

иваю
т непосредственно перед раздачей.                                                                                                                                                                                                                                                                             

Н
омер рецептуры

: №
 01023; 100308

Н
аименование сборника рецептур:  Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

С
алат из отварной м

оркови с 
сы

ром
 

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического оборудования  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, 
имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)



100406

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат
92,5

92,5
9,25

9,25

или С
векла столовая свеж

ая
123,3

92,5
12,33

9,25
К

ислота лимонная
0,01

0,01
0,001

0,001
Чеснок

2,67
2

0,267
0,2

М
асло растительное

7
7

0,7
0,7

С
оль

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
2,59

C
a (мг):

38,73
Ж

иры
 (г):

7,22
M

g (мг):
20,99

У
глеводы

 (г):
8,73

Fe (мг):
1,33

Энергетическая ценность (ккал):
104,74

C
 (мг):

9,45
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Н
омер рецептуры

: №
 29; 100406

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания 1 часть  1996-1997 г.; ТТК

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

П
одготовленную

 сы
рую

 свеклу  тщ
ательно промы

ваю
т, отвариваю

т (при варке свеклы
 

добавляю
т лимонную

 кислоту) до готовности. С
веклу отварную

 охлаж
даю

т до 
температуры

 8-10°С
, нарезаю

т соломкой (или натираю
т ), соединяю

т с чесноком 
(чеснок очищ

аю
т и протираю

т), солят, перемеш
иваю

т и заправляю
т растительны

м 
маслом непосредственно перед раздачей.                                                                                                                                                                                                                                                                                            

100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

С
алат из отварной свеклы

 с 
чесноком

 



100509

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат
или  К

апуста белокочанная свеж
ая *

50

62
5

5050
5,0

6
25

55

М
орковь столовая очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая 

продовольственная *

30

37,5

3030

33,75

33

П
омидоры

 свеж
ие

5,9
5

0,59
0,5

О
гурцы

 свеж
ие 

5,26
5

0,526
0,5

М
асло растительное

10
10

1
1

С
оль 

0,5
0,5

0,05
0,05

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,39

C
a (мг):

105,79
Ж

иры
 (г):

10,09
M

g (мг):
21,21

У
глеводы

 (г):
4,74

Fe (мг):
0,60

Энергетическая ценность (ккал):
116,30

C
 (мг):

18,25
В1 (мг):

0,04
В2 (мг):

0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

* С
 1 марта капусту и морковь припускаю

т

Н
омер рецептуры

: №
 37; 100509

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического оборудования  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, 
имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - не 
более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С

алат из сборны
х овощ

ей

К
апусту и морковь промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин, удаляю

т 3-4 наруж
ны

х 
листа, повторно промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин, ш

инкую
т тонкой 

соломкой, кладут в посуду,соединяю
т с тертой морковью

 и  перетираю
т с солью

 до 
появления сока.  П

омидоры
 и огурцы

 свеж
ие  мою

т, удаляю
т место крепления 

плодонож
ки и ш

инкую
т соломкой. П

одготовленны
е овощ

и соединяю
т, аккуратно 

перемеш
иваю

т, перед подачей заправляю
т маслом растительны

м.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    



100507

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

О
гурцы

 свеж
ие

92,6
88

9,26
8,8

М
асло растительное

12
12

1,2
1,2

С
оль

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
0,70

C
a (мг):

21,16
Ж

иры
 (г):

12,08
M

g (мг):
12,38

У
глеводы

 (г):
2,20

Fe (мг):
0,54

Энергетическая ценность (ккал):
120,2

C
 (мг):

8,80
В

1 (мг):
0,03

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

 незаправленного салата не более 3-х часов 
(при температуре хранения 4±2°С

), 
заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления

О
гурцы

 промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 мин, отрезаю
т место крепления 

плодонож
ки, нарезаю

т круж
очками. Н

епосредственно перед раздачей огурцы
 солят, 

заправляю
т растительны

м маслом и аккуратно перемеш
иваю

т.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

С
алат из свеж

их огурцов с 
растительны

м
 м

аслом
Н

омер рецептуры
: №

 16; 100507
Н

аименование сборника рецептур: С
борником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий 

для предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах  2004 г.; 
ТТК



100402

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат
или С

векла столовая свеж
ая

                          
85

113,3
8585

8,5
11,33

8,5
8,5

К
ислота лимонная

0,01
0,01

0,001
0,001

М
асса вареной свеклы

:
-

80
-

8
Горош

ек консервированны
й (без учета 

заливки)
10

10
1

1

М
асло растительное

10
10

1
1

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,59

C
a (мг):

47,97
Ж

иры
 (г):

10,10
M

g (мг):
20,86

У
глеводы

 (г):
8,13

Fe (мг):
1,27

Э
нергетическая ценность (ккал):

129,60
C

 (мг):
9,50

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Н
омер рецептуры

: №
 51; 100402

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; 

ТТК

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

 незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

П
одготовленую

 свеклу  тщ
ательно промы

ваю
т,  отвариваю

т до готовности (при варке 
свеклы

 добавить лимонную
 кислоту). С

веклу отварную
 охлаж

даю
т, нарезаю

т мелкими 
кубиками. Горош

ек зелены
й консервированны

й провариваю
т в собственном отваре в 

течение 5 минут после закипания, даю
т стечь отвару и охлаж

даю
т, соединяю

т со 
свеклой и перемеш

иваю
т. Н

епосредственно перед раздачей салат заправляю
т маслом 

растительны
м и солью

.                                                                                                                                                               

С
алат из свеклы

 и зеленого 
горош

ка 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций



100403-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат
или С

векла столовая свеж
ая

85
113,3

8585
8,5

11,33
8,5 
8,5

К
ислота лимонная

0,01
0,01

0,001
0,001

О
гурцы

 консервированны
е, (без учета 

заливки)
11,1

10
1,11

1

М
асло растительное

8
8

0,8
0,8

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,36

C
a (мг):

33,75
Ж

иры
 (г):

8,09
M

g (мг):
20,10

У
глеводы

 (г):
7,65

Fe (мг):
1,25

Энергетическая ценность (ккал):
108,92

C
 (мг):

9,00
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Н
омер рецептуры

: №
 51; 100403-1

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; 

ТТК

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

 незаправленного салата не более 3-х часов 
(при температуре хранения 4±2°С

), 
заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления

П
одготовленую

 свеклу промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 минут,отвариваю
т до 

готовности (при варке свеклы
 добавить лимоную

 кислоту). О
гурцы

 солены
е, вареную

 
очищ

енную
 свеклу нарезаю

т соломкой или натираю
т . Н

епосредственно перед 
отпуском заправляю

т растительны
м маслом и аккуратно перемеш

иваю
т.                                                                                          

С
алат из свеклы

 c солены
м

и 
огурцам

и 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций



100508

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

О
гурцы

 консервированны
е (без уксуса, 

без учета заливки)
84,4

76
8,44

7,6

Л
ук репчаты

й свеж
ий

21,4
18

2,14
1,8

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
18

18
1,8

1,8

М
асло растительное

7
7

0,7
0,7

В
ы

ход:
-

100
-

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр:

Белки (г):
0,86

C
a (мг):

23,06
Ж

иры
 (г):

7,11
M

g (мг):
13,16

У
глеводы

 (г):
2,77

Fe (мг):
0,60

Энергетическая ценность (ккал):
80,19

C
 (мг):

5,60
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации: 

Т
ехнолог

___________________________

 незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

Банки промы
ваю

т проточной водой, вы
тираю

т насухо, вскры
ваю

т.П
одготовленны

й лук 
ш

инкую
т. О

гурцы
 нарезаю

т ломтиком,добавляю
т наш

инкованны
й и ош

паренны
й  

репчаты
й лук.Н

епосредственно перед раздачей заправляю
т растительны

м маслом и 
аккуратно перемеш

иваю
т.                                                                                                                                                                        

Н
омер рецептуры

: №
 17, 100508

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

С
алат из солены

х огурцов с луком

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



100541

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Картофель свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
75

75
7,5

7,5

Картофель свеж
ий 

продовольственны
й

107,1
75

10,7
7,5

О
гурцы

 консервированны
е (без 

учета заливки)
11,3

10,2
1,13

1,02

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
9

9
0,9

0,9

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

10,7
9

1,07
0,9

М
асло растительное

7
7

7
0,7

Соль 
0,5

0,5
0,05

0,05
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,71

Ca (мг):
18,23

Ж
иры

 (г):
7,32

M
g (мг):

20,05
У

глеводы
 (г):

13,14
Fe (мг):

0,82
Энергетическая ценность (ккал):

125,70
С(мг):

8,91
В1(мг):

0,10
В2(мг):

0,06

Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не вы
ш

е 14°С

С
рок реализации:

Технолог
___________________________

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

С
алат картоф

ельны
й с 

растительны
м

 м
аслом

Н
омер рецептуры

: №
 52; 100541

Сборником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий общ
ественного 

питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004г.; ТТК

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 
180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

 незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного 

полуфабриката, картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 
90-110 С и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю

т.Д
алее картофель использую

т 
согласно технологическому процессу.                                                                               
О

чищ
енны

й лук промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 мин. Картофель варят в 
кож

уре(а при использовании очищ
енны

х полуфабрикатов-без кож
уры

) при слабом 
кипении и закры

той кры
ш

ке, затем  воду сливаю
т. Картофель охлаж

даю
т, очищ

аю
т, 

нарезаю
т кубиками. Л

ук нарезаю
т мелким кубиком, бланш

ирую
т кипятком.  У

 огурцов 
удаляю

т место прикрепление плодонож
ки, нарезаю

т ломтиками. О
вощ

и соединяю
т, 

добавляю
т соль, аккуратно перемеш

иваю
т и заправляю

т маслом растительны
м 

непосредственно перед подачей.



100515-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

45                      
64,3

4545

4,5

6,43

4,5

4,5

М
асса отварного картоф

еля
44

4,4
Горош

ек зелены
й консервы

 (без 
учета заливки)

10
10

1
1

М
орковь столовая очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

30,3

37,9

30,3

30,3

3,03

3,79

3,03

3,03
М

асса отварной м
оркови

30
3

Я
йцо*

10
10

1
1

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

М
асло растительное

6
6

0,6
0,6

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
2,87

C
a (мг):

36,95
Ж

иры
 (г):

7,37
M

g (мг):
25,22

У
глеводы

 (г):
10,15

Fe (мг):
0,94

Энергетическая ценность (ккал):
118,90

С
(мг):

7,02
В

1(мг):
0,09

В
2(мг):

0,11

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
 не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

* Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

 незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного 

полуфабриката, картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 
90-110 С

 и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т 

согласно технологическому процессу.                                                      О
стальны

е 
подготовленны

е овощ
и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин. К

артофель, 
морковь и варят  при слабом кипении и закры

той кры
ш

ке, затем  воду сливаю
т. О

вощ
и 

охлаж
даю

т, очищ
аю

т, нарезаю
т кубиками. Банки с консервированны

м зелены
м 

горош
ком протираю

т и откры
ваю

т. Зелены
й горош

ек вы
сы

паю
т в подготовленную

 
посуду и кипятят в собственном соку в течение 3-5 мин. С

ок сливаю
т, горош

ек 
охлаж

даю
т. Я

йца варены
е мелко нарезаю

т. В
арены

й картофель, морковь  смеш
иваю

т с 
зелены

м горош
ком и яйцом.  Н

епосредственно перед подачей, солят, заправляю
т 

растительны
м маслом. 

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

С
алат М

озаика

Н
омер рецептуры

: №
 52; 100515-1

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; 

ТТК



100525-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) бескостны
е 

охлаж
денны

е или 
П

/ф из птицы
 (курица) бескостны

е 
заморож

енны
е

5,05                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
5,4

5                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
5

0,5                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
0,54

0,5                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
0,5

М
орковь

свеж
ая

очищ
енная

полуфабрикат
или М

орковь свеж
ая *

26           
32,5

26             
26

2,6           
3,25

2,6             
2,6

О
гурцы

 свеж
ие

3,2
3

0,32
0,3

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

64                              
91,4

64                              
64

6,4                              
9,14

6,4                              
6,4

С
оль

0,5
0,5

0,05
0,05

М
асло растительное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр 

Белки (г):
2,72

C
a (мг):

19,95
Ж

иры
 (г):

6,20
M

g (мг):
26,03

У
глеводы

 (г):
12,30

Fe (мг):
0,87

Энергетическая ценность (ккал):
115,65

С
(мг):

8,09
В1(мг):

0,10
В2(мг):

0,08

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического оборудования  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, 
имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
омер рецептуры

: №
 65;100525-1

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д на продукцию

 для 
обучаю

щ
ихся во всех образовательны

х учреж
дениях , 2011 г; ТТК

 

незаправленного салата не более 3-х часов(при 
температуре хранения 4± 2º С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления.

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
                                                                                                      

П
римечание: Д

опускается при использовании картофеля свеж
его очищ

енного 
полуфабриката, картофель промы

ваю
т, помещ

аю
т в кипящ

ую
 воду, доводят до кипения 

90-110 С
 и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю

т.                                             
П

одготовленное филе птицы
, промы

ваю
т проточной водой, нарезаю

т на куски , 
заклады

ваю
т в кипящ

ую
 воду и  доводят до кипения 90-110°С

, снимая с поверхности 
образовавш

ую
ся пену. Д

алее варят до готовности при умеренном кипении. Готовую
 

птицу нарезаю
т соломкой. М

орковь сортировать помы
ть почистить, очищ

енную
  

морковь нарезать соломкой или натереть на терке. К
артофель  промы

ваю
т и варят в 

кож
уре(при использовании очищ

енны
х полуфабрикатов-без кож

уры
) при слабом 

кипении и закры
той кры

ш
ке, затем  воду сливаю

т. К
артофель охлаж

даю
т, очищ

аю
т, 

нарезаю
т кубиком. У

 огурцов удаляю
т место прикрепление плодонож

ки и нарезаю
т 

соломкой. И
нгридиенты

 смеш
ать,  непосредственно перед подачей заправить 

растительны
м маслом и солью

.

1 порция
100 порций

С
алат Н

еж
ны

й

*П
осле 1 марта морковь отвариваю

т, допускается нарезка моркови кубиком.



100525

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
орковь

свеж
ая

очищ
енная

полуфабрикат
или М

орковь свеж
ая *

50            
62,5

50            
50

5           
6,25

5                                  
5

Яблоки свеж
ие

48,55
42

4,85
4,2

Яйцо**
5

5
0,5

0,5
Соль

0,3
0,3

0,03
0,03

М
асло растительное

8
8

0,8
0,8

Вы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр 

Белки (г):
1,45

Ca (мг):
22,97

Ж
иры

 (г):
8,79

M
g (мг):

23,38
У

глеводы
 (г):

7,60
Fe (мг):

1,40
Энергетическая ценность (ккал):

117,01
С(мг):

6,70
В1(мг):

0,05
В2(мг):

0,07

Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не вы
ш

е 14°С

С
рок реализации:

Технолог
___________________________

незаправленного салата не более 2-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, 

работаю
щ

ие по типу буфет раздаточны
х

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 
180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

                                                                                                      
*П

осле 1 марта морковь отвариваю
т, допускается нарезка кубиком.

П
одготовленную

 морковь на резать соломкой или натереть на терке. Яблоки нарезать 
соломкой, яйцо отварное нарезать соломкой. И

нгридиенты
 смеш

ать,  непосредственно 
перед подачей заправить растительны

м маслом и солью
.

1 порция
100 порций

С
алат Н

еж
ны

й

                                                                                                                                                                                                                        
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й салат, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и 

доставляю
т на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  

непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-
раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного 

разогрева.

** Я
йца обрабаты

ваю
т согласно СанП

иН
 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению

 
дезинфицирую

щ
его средства

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического оборудования 
(пароконвектоматов, духовы

х (ж
арочны

х) ш
кафов и др.)"

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
омер рецептуры

: №
 65;100525

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д на продукцию

 для 
обучаю

щ
ихся во всех образовательны

х учреж
дениях , 2011 г; ТТК 100525



100501-1

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Картофель свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или  Картофель свеж

ий 
продовольственны

й

55

78,6

5555

5,5

7,86

5,5

5,5

М
асса картоф

еля отварного:
- 

54
5,4

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

10                      
12

5

1010

1                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
1,25         

11

М
асса м

оркови отварной:
-

9,9
-

0,99
О

гурцы
 консервированны

е без уксуса 
(без учета заливки)

5,6
5

0,56
0,5

Ф
асоль продовольственная

5,1
5

0,51
0,5

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
10

11,9
1010

11,19
11

М
асло растительное

10
10

1
1

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
-

100
-

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,46

Ca (мг):
43,62

Ж
иры

 (г):
10,35

M
g (мг):

23,76
У

глеводы
 (г):

12,91
Fe (мг):

0,98
Энергетическая ценность (ккал):

155,40
C (мг):

7,25
В1 (мг):

0,10
В2 (мг):

0,06

Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не вы
ш

е 14°С

С
рок реализации:

Технолог
___________________________

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

П
римечание: Д

опускается при использовании картофеля свеж
его очищ

енного 
полуфабриката, картофель промы

ваю
т, помещ

аю
т в кипящ

ую
 воду, доводят до кипения 

90-110 С и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.                                                           

О
стальны

е подготовленны
е овощ

и промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 мин. 
О

вощ
и   отвариваю

т. Ф
асоль мою

т, кладут в холодную
 воду (2-3 л на 1 кг бобовы

х) на 5-
8 часов, затем варят в той ж

е воде  без соли  при закры
той кры

ш
ке до размягчения. 

Варены
е охлаж

денны
е овощ

и очищ
аю

т. Картофель, морковь нарезаю
т мелкими 

кубиками, огурцы
 консервированны

е (без уксуса) нарезаю
т тонкими ломтиками, лук 

репчаты
й ш

инкую
т и бланш

ирую
т. П

одготовленны
е ингредиенты

 соединяю
т, добавляю

т 
соль, масло растительное и перемеш

иваю
т непосредственно перед раздачей.      

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 
180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Н
омер рецептуры

: №
 71;100501-1

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах  2004 г.; ТТК

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

С
алат овощ

ной с ф
асолью



100510

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель

свеж
ий

очищ
енны

й
полуфабрикат
или К

артофель свеж
ий 

65                     
92,9

65                   
65 

6,5               
9,29 

6,5             
6,5

Л
ук

репчаты
й

свеж
ий

очищ
енны

й
полуфабрикат
или  Л

ук репчаты
й свеж

ий 

10                  
11,9

10                
10

1                    
1,19

1                
1

Горош
ек

зелены
й

консервированны
й

(без учета заливки)
10

10
1

1

Ветчина
7,2

7
0,72

0,7

О
гурцы

консервированны
е

(без
уксуса),

(без учета заливки)
7,8

7
0,78

0,7

С
оль

0,5
0,5

0,05
0,05

М
асло растительное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр 

Белки (г):
3,39

C
a (мг):

32,74
Ж

иры
 (г):

6,77
M

g (мг):
21,99

У
глеводы

 (г):
12,18

Fe (мг):
0,97

Энергетическая ценность (ккал):
123,51

С
(мг):

8,85
В1(мг):

0,10
В2(мг):

0,06

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического оборудования  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, 
имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
омер рецептуры

: №
85; 100510

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х 
изделий.Н

ормативная документация для предприятий общ
ественного питания, 2002 г.; 

ТТК

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

 П
римечание: П

одготовленны
й картофель свеж

ий и промы
ваю

т в проточной воде в 
течение 5 минут. Д

опускается использование картофеля свеж
его очищ

енного 
полуфабриката, картофель промы

ваю
т, помещ

аю
т в кипящ

ую
 воду, доводят до кипения 

90-110 С
 и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю

т.Д
алее картофель использую

т 
согласно технологическому процессу.                                                                             
П

одготовленны
й картофель отвариваю

т при сладом кипении в кож
уре(при 

использовании очищ
енны

х полуфабрикатов-без кож
уры

),остуж
аю

т, очищ
аю

т и 
нарезаю

т мелким кубиком. О
чищ

енны
й лук, ветчину, огурцы

  консервированны
е 

нарезаю
т мелким кубиком, лук ош

париваю
т. Горош

ек кипятят в собственном соку, 
сливаю

т и добавляю
т в салат.  Н

епосредственно перед подачей заправляю
т 

растительны
м маслом,солью

 и аккуратно перемеш
иваю

т.

1 порция
100 порций

С
алат с ветчиной



100612

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
ельдь с/с

10,2
10

1,02
1

К
артофель

свеж
ий

очищ
енны

й
полуфабрикат
или К

артофель свеж
ий 

85                 
121,4

85                                        
85

8,5                     
12,14

8,5                                   
8,5

Я
йцо*

5
5

0,5
0,5

М
асло растительное

4
4

0,4
0,4

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр 

Белки (г):
4,04

C
a (мг):

30,50
Ж

иры
 (г):

5,76
M

g (мг):
24,15

У
глеводы

 (г):
13,89

Fe (мг):
1,00

Энергетическая ценность (ккал):
123,76

С
(мг):

8,50
В

1(мг):
0,11

В
2(мг):

0,10

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
омер рецептуры

: №
 55;100612

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
                                                             

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного 

полуфабриката, картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 
90-110 С

 и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т 

согласно технологическому процессу.                                                    Ф
иле сельди и 

подготовленное яйцо нарезать кубиком. П
одготовленны

й картофель варят в кож
уре при 

слабом кипении(при использовании очищ
енны

х полуфабрикатов-без кож
уры

), охладить 
и нарезать мелким кубиком. Н

епосредственно перед подачей заправить растительны
м 

маслом и аккуратно перемеш
ать ингридиенты

.                                            

1 порция
100 порций

С
ельдь с гарниром

* Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства



160223

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
ок в ассортименте

100
100

10
10

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
1,00

C
a (мг):

7,00
Ж

иры
 (г):

0,10
M

g (мг):
4,00

У
глеводы

 (г):
10,10

Fe (мг):
1,40

Э
нергетическая ценность (ккал):

46,0
C

 (мг):
2,00

В
1 (мг):

0,01
В

2 (мг):
0,01

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:                 

Т
ехнолог

___________________________

  не более 1-го часа с м
ом

ента наруш
ения 

герм
етичности упаковки

Ёмкости с соком протираю
т. Н

епосредственно перед употреблением вскры
ваю

т и 
разливаю

т по стаканам. С
ок поступивш

ий в упаковке емкостью
 0,2 л подаю

т без 
разлива в стаканы

, а стаканы
 подаю

т отдельно (при необходимости).

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 407; 160223

Н
аименование сборника рецептур: Технологическая инструкция по производству 

кулинарной продукции для питания детей  подростков ш
кольного возраста в 

организованны
х коллективах М

осква 2006г

не вы
ш

е 14°С

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

С
ок ф

руктовы
й

Н
аименование                                           

сы
рья 

1 порция
100 порций



110205

С
олянка

(вариант2)

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

3050

3030

35

33

Говядина  крупны
й кусок 

охлаж
денная

или  Говядина крупны
й кусок 

заморож
енная

8,2                             
9,47

8,1

8,1

0,82

0,947

0,81

0,81
Вода (для варки бульона)

100
100

10
10

М
асса отварного м

яса
5

0,5
К

олбаски (сосиски) детские
5,05

5
0,505

0,5
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

44,8

44

0,4

0,48

0,4

0,4
О

гурцы
консервированны

е
(без

учета заливки)
6

6
0,6

0,6
М

асло растительное
1

1
0,1

0,1
Бульон мясной (или вода)

82
82

8,2
8,2

С
метана 15%

2
2

0,2
0,2

Томатная паста
0,8

0,8
0,08

0,08
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
3,98

C
a (мг):

22,76
Ж

иры
 (г):

3,92
M

g (мг):
11,66

У
глеводы

 (г):
5,58

Fe (мг):
0,67

Энергетическая ценность (ккал):
69,27

C
 (мг):

4,07
В1 (мг):

0,06
В2 (мг):

0,05

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог:

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

не ниж
е 75°С

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное 
технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 157; 110205

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

                                                                                                                              П
римечание: 

П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 

минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в 

течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому 

процессу.                                                                           П
одготовленное мясо нарезаю

т 
кубиками заклады

ваю
т в кипящ

ую
 воду, доводят до кипения  90-110°С

, снимаю
т 

образовавш
ую

ся на поверхности пену, варят в закры
той посуде при слабом кипении до 

готовности. Бульон процеж
иваю

т. М
ясо снова заклады

ваю
т в бульон, доводят до кипения 90-

110°С
. П

одготовленны
й картофель нарезаю

т кубиком. С
осиски очищ

аю
т от искусственной 

оболочки (оболочку натуральную
 не удаляю

т), нарезаю
т кубиком, заклады

ваю
т в кипящ

ую
 

воду  90-110°С
 и варят при слабом кипении 5-10 мин. П

одготовленны
е огурцы

 нарезаю
т 

кубиком, припускаю
т в небольш

ом количестве воды
(или бульона). Л

ук репчаты
й ш

инкую
т, 

припускаю
т в небольш

ом количестве воды
(или бульона) с добавлением томатной пасты

.
В кипящ

ий бульон или воду заклады
ваю

т припущ
енны

й лук, огурцы
, подготовленны

е 
мясны

е продукты
 и варят 5-10 мин.

С
олянку заправляю

т прокипяченной сметаной  и вновь доводят до кипения.                                                                                                                                                                                                                                                               
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно 
перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т 

только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева  



110205

С
олянка

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина  крупны
й кусок 

охлаж
денная

или  Говядина крупны
й кусок 

заморож
енная

8,2                             
9,47

8,1

8,1

0,82

0,947

0,81

0,81
В

ода (для варки бульона)
100

100
10

10
М

асса отварного м
яса

5
0,5

К
олбаски (сосиски) детские

5,05
5

0,505
0,5

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

78,3

77

0,7

0,83

0,7

0,7
О

гурцы
консервированны

е
(безучета

заливки)
6

6
0,6

0,6
М

асло растительное
1

1
0,1

0,1
Бульон мясной (или вода)

82
82

8,2
8,2

С
метана 15%

3
3

0,3
0,3

Томатная паста
0,8

0,8
0,08

0,08
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
3,46

C
a (мг):

25,69
Ж

иры
 (г):

3,96
M

g (мг):
5,27

У
глеводы

 (г):
0,99

Fe (мг):
0,43

Энергетическая ценность (ккал):
49,02

C
 (мг):

1,37
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,03

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог:

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

не ниж
е 75°С

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 157; 110205

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

П
одготовленное мясо нарезаю

т кубиками заклады
ваю

т в горячую
 воду, доводят до кипения  

90-110°С
, снимаю

т образовавш
ую

ся на поверхности пену, варят в закры
той посуде при 

слабом кипении до готовности. Бульон процеж
иваю

т. М
ясо снова заклады

ваю
т в бульон, 

доводят до кипения. С
осиски промы

ваю
т, удаляю

т искусственную
 оболочку (оболочку 

натуральную
 не удаляю

т), заклады
ваю

т в кипящ
ую

 воду  90-110°С
 и варят при слабом 

кипении 5-10 мин. П
одготовленны

е огурцы
 припускаю

т. Л
ук репчаты

й ш
инкую

т и 
припускаю

т с добавлением томатной пасты
.

В
 кипящ

ий бульон или воду заклады
ваю

т припущ
енны

е лук с томат-пастой, припущ
енны

е 
огурцы

, подготовленны
е мясны

е продукты
 и варят 5-10 мин.

С
олянку заправляю

т прокипяченной сметаной  и вновь доводят до кипения.                                                                                                                                                                                                                                                               
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно 
перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т 

только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева  



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
метана 15%

60
60

6
6

М
асло сливочное 

5
5

0,5
0,5

М
ука П

ш
еничная 

10
10

1
1

В
ода (Бульон мясной)

50
50

5
5

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,34

C
a (мг):

393,32
Ж

иры
 (г):

13,26
M

g (мг):
7,06

У
глеводы

 (г):
9,79

Fe (мг):
0,26

Э
нергетическая ценность (ккал):

168,00
C

 (мг):
0,24

В
1 (мг):

0,04
В

2 (мг):
0,07

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                                

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, 

работаю
щ

ие по типу буфет раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
140106

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Д
ля приготовления соуса сметанного: муку пш

еничную
 просеиваю

т, подсуш
иваю

т на 
сковороде (без масла), охлаж

даю
т, перетираю

т с маслом сливочны
м, добавляю

т к 
сметане с прокипяченой и охлаж

денной водой (или бульоном), доведенной до кипения 
90-110°С

, размеш
иваю

т, заправляю
т солью

, варят, при постоянном помеш
ивании, в 

течение 3-5 мин,  процеж
иваю

т и вновь, помеш
ивая, доводят до кипения.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й соус разливаю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т 
на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  

непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-
раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного 

разогрева                                                                                  Д
опускается подавать соус к 

блю
дам из мяса,птицы

,ры
бы

 и др.   

 С
оус см

етанны
й 

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 600; 140106

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; 

ТТК



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Вода или Бульон
70

70
7

7
М

асло сливочное 
2,5

2,5
0,25

0,25
М

ука П
ш

еничная 
3

3
0,3

0,3

4
4

0,4
0,4

4,5
4

0,45
0,4

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
4

4
0,4

0,4

 или Л
ук репчаты

й свеж
ий

4,8
4

0,48
0,4

Томатная паста
25

25
2,5

2,5
М

асло сливочное 
1

1
0,1

0,1
С

ахар-песок
1

1
0,1

0,1
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,66

C
a (мг):

9,23
Ж

иры
 (г):

2,94
M

g (мг):
15,12

У
глеводы

 (г):
8,48

Fe (мг):
0,69

Энергетическая ценность (ккал):
68,73

C
 (мг):

11,85
В1 (мг):

0,05
В2 (мг):

0,05

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                                

Т
ехнолог

___________________________

Н
омер рецептуры

: №
 587; 140101

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; 

ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие 

по типу буфет раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
140101

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

О
вощ

и промы
ваю

т в проточной воде в течении 5 минут, мелко ш
инкую

т соломкой и 
припускаю

т в небольш
ом количестве воды

(или бульона) с добавлением масла 
сливочного в течение 10-15 мин, затем добавляю

т томат-пасту и припускаю
т ещ

е 15-20 
мин.
М

уку пш
еничную

 просеиваю
т, подсуш

иваю
т на сковороде (без масла) до светло-

ж
елтого цвета, периодически помеш

ивая, охлаж
даю

т до температуры
 60-70 °С

, 
добавляю

т 1/4 часть прокипяченной и охлаж
денной воды

(или бульона), вы
меш

иваю
т до 

образования однородной массы
, затем добавляю

т оставш
ую

ся воду (или бульон), масло 
сливочное и варят при слабом кипении  90-110°С

, помеш
ивая, в течение 20-30 мин. 

Готовы
й соус соединяю

т с припущ
енны

ми овощ
ами и томатом-пастой и варят в течение 

25-30 мин.  В конце варки  добавляю
т соль, сахар. Готовы

й соус процеж
иваю

т, протирая 
при этом разваривш

иеся овощ
и, и доводят до кипения 90-110°С

.    .                                                         
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й соус разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т 

на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-

раздаточной осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного 
разогрева.                                                                                      Д

опускается подавать соус к 
блю

дам из мяса,птицы
 и ры

бы
.    

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат или М

орковь 
столовая свеж

ая

С
оус том

атны
й 

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля 

ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического оборудования  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, 
имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
акао-порош

ок
10,00

10,00
1,00

1,00
С

ахар-песок
30,00

30,00
3,00

3,00
М

олоко
15,00

15,00
1,50

1,50
В

ода
50,00

50,00
5,00

5,00
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
3,96

C
a (мг):

32,75
Ж

иры
 (г):

2,11
M

g (мг):
46,20

У
глеводы

 (г):
8,72

Fe (мг):
2,34

Э
нергетическая ценность (ккал):

71,30
C

 (мг):
0,09

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:              

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 616; 140209

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; 

ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, 

работаю
щ

ие по типу буфет раздаточны
х

К
акао-порош

ок смеш
иваю

т с сахаром.М
олоко смеш

иваю
т с кипяченной водой и ещ

е 
раз доводят до кипения.П

ри непреры
вном помеш

ивании вводят какао-порош
ок с 

сахаром,затем варят при температуре 90-110°С
, помеш

ивая, в течение 10-20 мин. 
 Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й соус, разливаю
т в изотермическую

 тару и 
доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-

раздаточной осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного 
разогрева.                                                                                                                             
Д

опускается подавать соус сладкий к блю
дам из круп (сы

рникам, пудингам, запеканкам 
и др.), а такж

е к блю
дам из свеж

их плодов и ягод.    

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
140209

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

С
оус ш

околадны
й



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
лубника (земляника)или малина или 

виш
ня бы

строзаморож
енная

40
40

4
4

В
ода

30
30

3
3

С
ахар-песок

55
55

5,5
5,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,02

C
a (мг):

1,65
Ж

иры
 (г):

0,15
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
57,75

Fe (мг):
0,17

Э
нергетическая ценность (ккал):

231,45
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                         

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 618; 140203

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; 

ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, 

работаю
щ

ие по типу буфет раздаточны
х

К
лубнику (землянику) или малину, или виш

ню
 заморож

енную
, присы

паю
т сахаром, 

затем варят при температуре 90-110°С
, помеш

ивая, в течение 10-20 мин.                                                                                                                                                         
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й соус, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т 

на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-

раздаточной осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного 
разогрева.                                                                                  Д

опускается подавать соус 
сладкий к блю

дам из круп (сы
рникам, пудингам, запеканкам и др.), а такж

е к блю
дам из 

свеж
их плодов и ягод.    

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
140203

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

С
оус ягодны

й 



110305

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
апуста белокочанная свеж

ая 
очищ

енная полуфабрикат 
или  К

апуста свеж
ая 

продовольственная

15

18,75

1515

1,5

1,875

1,5

1,5

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

30
42,9

3030

34,29

33

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

45
44

0,4
0,5

0,4
0,4

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

44,8

44

0,4

0,48

0,4

0,4
С

метана 15%
5

5
0,5

0,5
М

асло растительное
5

5
0,5

0,5
Бульон(или вода)

75
75

7,5
7,5

С
оль 

0,2
0,2

0,02
0,02

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,16

C
a (мг):

68,40
Ж

иры
 (г):

5,89
M

g (мг):
11,88

У
глеводы

 (г):
6,43

Fe (мг):
0,44

Э
нергетическая ценность (ккал):

83,39
C

 (мг):
8,12

В1 (мг):
0,05

В2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:  

Т
ехнолог:

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

C
уп из овощ

ей

Д
ля приготовления блю

да допускается использовать процеж
енны

й бульон, полученны
й при 

варке мяса для второго блю
да.

О
чищ

енны
е овощ

и  промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 минут. У
 белокачанной капусты

 
удаляю

т 3-4 наруж
ны

х листа, повторно промы
ваю

т в течение 5 минут. 
М

орковь, лук репчаты
й ш

инкую
т и припускаю

т  в небольш
ом количестве воды

(или бульона) с 
добавлением масла растительного в течение 5-10 минут. П

одготовленную
 капусту ш

инкую
т. 

П
одготовленны

й картофель нарезаю
т брусочками или дольками. В кипящ

ий бульон (или воду)  
90-110°С

 заклады
ваю

т наш
инкованную

 капусту, подготовленны
й картофель, варят 10-15 минут. 

За 5-10 минут до окончания варки добавляю
т припущ

енны
е овощ

и, соль. Готовы
й суп 

заправляю
т прокипеченной сметаной и вновь доводят до кипения.                                                                                                                                                                                                         

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й суп, разливаю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только 
поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева

П
римечание: П

одготовленны
й картофель свеж

ий очищ
аю

т и промы
ваю

т в проточной воде в 
течение 5 минут. Д

опускается использование картофеля свеж
его очищ

енного полуфабриката, 
картофель промы

ваю
т, помещ

аю
т в кипящ

ую
 воду, доводят до кипения 90-110 С

 и кипятят в 
течении 5-7 мин, отвар сливаю

т.Д
алее картофель использую

т согласно технологическому 
процессу.    Т

ехнологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень(№

ТК
 180101) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное 
технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 135; 110305

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК



110314

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Консервы
 ры

бны
е

16
16

1,6
1,6

Картофель свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат или  Картофель свеж
ий 

продовольственны
й

30

42,9

3030

34,29

33
М

орковь столовая  очищ
енная 

полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

6,48

6,4

6,4

0,64

0,8

0,64

0,64
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

4,25

4,2

4,2

0,42

0,5

0,42

0,42
М

асло растительное
1

1
0,1

0,1
Бульон(или вода)

75
75

7,5
7,5

Соль
0,1

0,1
0,01

0,01
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
4,09

Ca (мг):
47,90

Ж
иры

 (г):
2,06

M
g (мг):

18,90
У

глеводы
 (г):

5,68
Fe (мг):

0,50
Энергетическая ценность (ккал):

57,81
C (мг):

3,74
В1 (мг):

0,05
Технология приготовления:

В2 (мг):
0,05

Тем
пература подачи:

не ниж
е 75°С

С
рок реализации: 

Технолог:
___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

100 порций

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С и кипятят в 
течении 5-7 мин, отвар сливаю

т.Д
алее картофель использую

т согласно технологическому 
процессу.                                                                                                                        О

стальны
е 

очищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т проточной водой не менее 5 минут. П

одготовленны
й картофель 

нарезаю
т кубиками. М

орковь и лук мелко ш
инкую

т и припускаю
т с в небольш

ом количестве воды
 

с добавлением масла растительного. В кипящ
ую

 воду заклады
ваю

т картофель и припущ
енны

е 
овощ

и, варят 10-15 минут, затем в кипящ
ую

  воду добавляю
т подготовленны

е консервы
 ры

бны
е, 

соль и продолж
аю

т варить 10-15 минут.                                                                                                                                                                                                                                                                                      
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

С
уп картоф

ельны
й с ры

бой 

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 180101 ) из 
расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 133; 110314

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК



110322

С
уп крестьянский с крупой 

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Капуста белокочанная очищ
енная 

полуфабрикат 
или  Капуста белокочанная свеж

ая

1620
1616

1,62
1,6
1,6

Картофель свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или  Картофель свеж

ий 
продовольственны

й

811,4

88

0,8

1,14

0,8

0,8

Крупа П
ерловая

4
4

0,4
0,4

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

56,3
55

0,5
0,63

0,5
0,5

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

44,8

44

0,4

0,48

0,4

0,4
М

асло растительное
2

2
0,2

0,2
Бульон(или вода)

75
75

7,5
7,5

Соль 
0,2

0,2
0,02

0,02
Сметана 15%

3
3

0,3
0,3

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,05

Ca (мг):
55,77

Ж
иры

 (г):
2,55

M
g (мг):

8,78
У

глеводы
 (г):

5,54
Fe (мг):

0,32
Энергетическая ценность (ккал):

49,47
C (мг):

6,26
В1 (мг):

0,03
В2 (мг):

0,02

Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не ниж
е 75°С

С
рок реализации:  

Технолог:
___________________________

Н
омер рецептуры

: №
 134; 110322

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Д
ля приготовления блю

да допускается использоать процеж
енны

й бульон, полученны
й при варке 

мяса для второго блю
да.  

П
ерловую

 крупу перебираю
т, промы

ваю
т сначала в теплой, затем в горячей воде, заклады

ваю
т в 

кипящ
ую

 воду (3 л на 1 кг крупы
) и варят до полуготовности, отвар сливаю

т. П
одготовленны

е 
овощ

и промы
ваю

т в проточной воде не менее 5 минут. У
 белокачанной капусты

 удаляю
т 3-4 

наруж
ны

х листа, повторно промы
ваю

т в течение 5 минут и нарезаю
т ш

аш
ечками. Картофель 

нарезаю
т брусочками или дольками. М

орковь, лук ш
инкую

т и припускаю
т в небольш

ом 
количестве воды

 (или бульона) с добавлением масла растительного в течение 10-20 мин.
В кипящ

ий бульон (или воду) 90-110°С кладут подготовленную
 крупу, капусту белокочанную

 
свеж

ую
, картофель и варят после закипания до готовности. За 5-7 мин до окончания варки кладут 

припущ
енны

е овощ
и. Готовы

й суп заправляю
т прокипяченой сметаной и вновь доводят до 

кипения.                                                                                                                                                                                                                                                    
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева
П

римечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С и кипятят в 
течении 5-7 мин, отвар сливаю

т.Д
алее картофель использую

т согласно технологическому 
процессу.        

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 180101) из 
расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)



110303

   С
уп курины

й  

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) 
бескостны

е охлаж
денны

е или 
П

/ф из птицы
 (курица) 

бескостны
е заморож

енны
е  

6,3

6,7

6,3

6,3

0,63

0,67

0,63

0,63
В

ода  (для варки бульона)
80

80
8

8
М

асса птицы
 отварной:

5
0,5

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

13

18,6

1313

1,3

1,86

1,3

1,3

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

810
88

0,81
0,8
0,8

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

89,5
88

0,8
0,95

0,8
0,8

М
асло растительное

1
1

0,1
0,1

С
оль

0,5
0,5

0,05
0,05

М
акароны

 гр.А
  <вермиш

ель 
яичная>

2
2

0,2
0,2

Бульон курины
й (или вода)

67
67

6,7
6,7

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,96

C
a (мг):

9,98
Ж

иры
 (г):

2,27
M

g (мг):
8,73

У
глеводы

 (г):
4,73

Fe (мг):
0,39

Энергетическая ценность (ккал):
46,80

C
 (мг):

2,61
В

1 (мг):
0,03

В
2 (мг):

0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог:

___________________________

Н
омер рецептуры

: №
 147; 110303

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в 

течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому 

процессу.                                                                                                                          П
одготовленное 

мясо птицы
 нарезаю

т кубиками заклады
ваю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения  90-110°С
, 

снимаю
т образовавш

ую
ся на поверхности пену, варят в закры

той посуде при слабом кипении до 
готовности. Бульон процеж

иваю
т. М

ясо птицы
 снова заклады

ваю
т в бульон, доводят до кипения 

90-110°С
. О

стальны
е очищ

енны
е овощ

и промы
ваю

т проточной водой в течение 5 минут. 
П

одготовленны
е морковь, лук репчаты

й, ш
инкую

т и припускаю
т в небольш

ом количестве 
воды

(или бульона), с добавлением масла растительного в течение 10-15 мин. В
 кипящ

ий бульон 
(или воду)  заклады

ваю
т нарезанны

й брусочком картофель и доводят до полуготовности. 
Д

обавляю
т припущ

енны
е овощ

и, макаронны
е изделия и за 5 минут до окончания варки в суп 

добавляю
т соль.                                                                                                                                                                       

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й суп, разливаю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только 
поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева

100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
  

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)



110320

   С
уп с лапш

ой

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

М
акароны

 гр.А
  

<вермиш
ель,лапш

а яичная>
8

8
0,8

0,8
М

асса вареной лапш
и

20
2

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат или
 Л

ук репчаты
й 

свеж
ий

44,8

44

0,4

0,48

0,4

0,4
М

орковь столовая  очищ
енная 

полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

45
44

0,4
0,5

0,4
0,4

М
асло растительное

3
3

0,3
0,3

С
оль

0,5
0,5

0,05
0,05

Бульон(или вода)
95

95
9,5

9,5
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,01

C
a (мг):

6,08
Ж

иры
 (г):

3,18
M

g (мг):
3,55

У
глеводы

 (г):
6,20

Fe (мг):
0,24

Э
нергетическая ценность (ккал):

57.37
C

 (мг):
0,60

В
1 (мг):

0,02
В

2 (мг):
0,01

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог:

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Д
ля приготовления блю

да допускается использоать процеж
енны

й бульон, полученны
й при 

варке мяса для второго блю
да .                                                                                      О

чищ
енны

е 
овощ

и промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 минут. М
орковь, лук репчаты

й ш
инкую

т и 
припускаю

т  в небольш
ом количестве воды

(или бульона) с добавлением масла растительного в 
течение 5-10 минут. В

 кипящ
ий бульон(или воду)

  90-110°С
 кладут припущ

енны
й лук и морковь и варят с момента закипания 5-8 мин., после 

чего добавляю
т макаронны

е изделия и варят до готовности. За 5 минут до окончания варки в 
суп добавляю

т соль.                                                                                                                                                                            
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно 
перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  

100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
  

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 148; 110320

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК



110301

С
уп с рисом

 и говядиной

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная  
или 
Говядина крупны

й кусок заморож
енная 

8,29

8,1

8,1

0,82

0,9

0,81

0,81
В

ода (для варки бульона)
90

90
9

9
М

асса говядины
 отварной:

5
0,5

К
рупа рисовая

5,1
5

0,51
0,5

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

7,5

10,7

7,5

7,5

0,75

1,07

0,75

0,75

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

56,3
55

0,5
0,63

0,5
0,5

Л
ук

репчаты
й

свеж
ий

очищ
енны

й
полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

56
55

0,5
0,6

0,5
0,5

Томатная паста
0,6

0,6
0,06

0,06
М

асло растительное
2

2
0,2

0,2
Бульон мясной(или вода)

75
75

7,5
7,5

С
оль

0,5
0,5

0,05
0,05

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,17

C
a (мг):

7,11
Ж

иры
 (г):

3,39
M

g (мг):
9,02

У
глеводы

 (г):
5,99

Fe (мг):
0,44

Энергетическая ценность (ккал):
62,48

C
 (мг):

1,77
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог:

___________________________

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 151; 110301

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в 

течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому 

процессу.                                                                                                                                        
П

одготовленное мясо нарезаю
т кубиками заклады

ваю
т в кипящ

ую
 воду, доводят до кипения  90-

110°С
, снимаю

т образовавш
ую

ся на поверхности пену, варят в закры
той посуде при слабом 

кипении до готовности. Бульон процеж
иваю

т. М
ясо снова заклады

ваю
т в бульон, доводят до 

кипения. О
стальны

е очищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 минут. 

П
одготовленны

е морковь, лук репчаты
й, мелко ш

инкую
т и припускаю

т на растительном масле в 
небольш

ом количестве бульона (или воды
), добавляю

т томат-пасту. П
рипускаю

т в течение 10-15 
мин. П

одготовленную
 крупу рисовую

 перебираю
т, промы

ваю
т и заливаю

т горячим бульоном  
(или водой), доводят до кипения и варят 20-30 мин, затем добавляю

т припущ
енны

е овощ
и,  

нарезанны
й картофель брусочкам и варят  до готовности в течение 15-20 мин. В

 конце варки 
добавляю

т соль и доводят до кипения.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций



110401

С
уп-пю

ре картоф
ельны

й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

36

51,4

3636

3,6

5,14

3,6

3,6

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

22,5
22

0,2
0,25

0,2
0,2

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

44,8

44

0,4

0,48

0,4

0,4
М

ука пш
еничная

2
2

0,2
0,2

М
асло сливочное

2
2

0,2
0,2

М
олоко 

15
15

1,5
1,5

Бульон(или вода)
75

75
7,5

7,5
С

оль 
0,1

0,1
0,01

0,01
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,48

C
a (мг):

26,30
Ж

иры
 (г):

2,31
M

g (мг):
12,04

У
глеводы

 (г):
8,45

Fe (мг):
0,42

Э
нергетическая ценность (ккал):

60,70
C

 (мг):
4,19

В1 (мг):
0,05

В2 (мг):
0,05

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                

Т
ехнолог:

___________________________

Н
омер рецептуры

: №
 171; 110401

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий 
общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

100 порций

Д
ля приготовления блю

да допускается использоать процеж
енны

й бульон, полученны
й при варке мяса 

для второго блю
да .                                                                                                                                      

П
рим

ечание:  П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 

минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, картофель 

промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в течении 5-7 мин, 

отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому процессу.                                                                                                                                  

О
чищ

енны
е морковь и лук репчаты

й ш
инкую

т и припускаю
т в небольш

ом количестве воды
 или бульона  

с добавлением масла сливочного. П
одготовленны

й картофель нарезаю
т кубиком или брусочком и варят  

в бульоне (или воде) до полуготовности при слабом кипении. К
 картофелю

, добавляю
т припущ

енны
е 

морковь и лук репчаты
й, варят до готовности и протираю

т.
П

риготовление белого соуса: М
уку пш

еничную
 просеиваю

т, слегка подсуш
иваю

т на сковороде, 
добавляю

т к ней небольш
ое количество бульона или воды

, хорош
о вы

меш
иваю

т при слабом кипении до 
образования однородной массы

 в течение 3-5 мин, после чего протерты
е овощ

и соединяю
т с мукой, 

разводят водой или бульоном и провариваю
т.

Готовы
й суп-пю

ре заправляю
т смесью

 молока кипяченого  и масла сливочного прокипяченного. П
осле 

введения в суп-пю
ре смеси, добавляю

т соль и доводят до кипения 90-110°С
 при помеш

ивании.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на пищ

еблок, 
работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед раздачей.  Н
а 

пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 

подачи, без повторного разогрева

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-базовы
х 

столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического 

оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.)



110407-1

   С
уп-пю

ре курины
й

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) 
бескостны

е охлаж
денны

е
или П

/ф из птицы
 (курица) 

бескостны
е заморож

енны
е

10,1

10,8

1010

1,01

1,08

11
В

ода (для варки бульона)
100

100
10

10
М

орковь столовая  очищ
енная 

полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

22,5
22

0,2
0,25

0,2
0,2

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

22,4

22

0,2

0,24

0,2

0,2
М

ука пш
еничная

3
3

0,3
0,3

М
асло сливочное

2
2

0,2
0,2

М
олоко

10
10

1
1

Бульон курины
й (или вода)

80
80

8
8

С
оль 

0,2
0,2

0,02
0,02

В
ы

ход:
100

10,0

М
асса супа и сухариков 

(ТК
№

180601)в г на порцию
 супа с 

сухариками:
массой 200 г. 
массой 250 г.

190/10*
240/10*

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
3,93

C
a (мг):

16,38
Ж

иры
 (г):

3,86
M

g (мг):
4,76

У
глеводы

 (г):
2,89

Fe (мг):
0,25

Энергетическая ценность (ккал):
56,30

C
 (мг):

0,54
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,03
Т

ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог:

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 173; 110407-1

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах , 2004 г.; ТТК

В
 числителе дроби указана масса суп-пю

ре в знаменателе – масса сухариков  (*рекомендовано 
10 г на порцию

)
П

римечание: при подаче допускается добавить в блю
до обработанную

 зелень (№
ТК

 180101 ) из 
расчета 0,5 гр.на 1 порцию

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

П
одготовленное мясо птицы

 заклады
ваю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения90-110°С
, 

удаляю
т пену и варят до готовности при слабом кипении. Готовую

 птицу достаю
т из бульона, 

охлаж
даю

т. Бульон процеж
иваю

т. М
якоть птицы

 мелко измельчаю
т и протираю

т.
П

одготовленны
е морковь, лук репчаты

й ш
инкую

т и припускаю
т в небольш

ом количестве 
воды

(или бульона) с добавлением масла сливочного в течение 10 мин, затем к овощ
ам 

добавляю
т протертое мясо птицы

 и припускаю
т в небольш

ом количестве бульона(или воды
) до 

готовности, протираю
т.                              

П
риготовление белого соуса: М

уку пш
еничную

 просеиваю
т, слегка подсуш

иваю
т на 

сковороде, добавляю
т к ней небольш

ое количество бульона или воды
, хорош

о вы
меш

иваю
т 

при слабом кипении до образования однородной массы
 в течение 3-5 мин, после чего 

протерты
е мясо птицы

 и овощ
и соединяю

т с мукой, разводят водой(или бульоном) и 
провариваю

т. Готовы
й суп-пю

ре заправляю
т смесью

 молока кипяченого  и масла сливочного 
прокипяченного. В

 конце варки добавляю
т соль,  доводят до кипения 90-110°С

 при 
помеш

ивании.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.                                    С
уп-пю

ре 
курины

й допускается подавать с сухариками.   

100 порций



110405

   С
уп-пю

ре овощ
ной

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Капуста белокочанная очищ
енная 

полуфабрикат
или  Капуста белокочанная 
свеж

ая

810

88

0,81

0,8

0,8

Картофель свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или  Картофель свеж

ий 
продовольственны

й

10

14,3

1010

11,43

11

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

67,5

66

0,6

0,75

0,6

0,6
М

асло сливочное
1

1
0,1

0,1
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

44,8

44

0,4

0,48

0,4

0,4
М

ука П
ш

еничная
2

2
0,2

0,2
М

олоко 
10

10
1

1
Бульон(или вода)

75
75

7,5
7,5

Соль 
0,1

0,1
0,01

0,01
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,00

Ca (мг):
32,35

Ж
иры

 (г):
1,23

M
g (мг):

8,16
У

глеводы
 (г):

4,62
Fe (мг):

0,25
Энергетическая ценность (ккал):

33,84
C (мг):

4,16
В1 (мг):

0,03
В2 (мг):

0,03
Технология приготовления:

Тем
пература подачи:

не ниж
е 75°С

С
рок реализации:

Технолог:
___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Д
ля приготовления блю

да допускается использоать процеж
енны

й бульон, полученны
й при 

варке мяса для второго блю
да .                                                                                                         

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т  и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С и кипятят в 
течении 5-7 мин, отвар сливаю

т.Д
алее картофель использую

т согласно технологическому 
процессу. О

стальны
е очищ

енны
е овощ

и  промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 минут. У
 

белокачанной капусты
 удаляю

т 3-4 наруж
ны

х листа, повторно промы
ваю

т в проточной воде в 
течение 5 минут. Капусту ш

инкую
т соломкой, картофель реж

ут брусочками, морковь и лук 
ш

инкую
т соломкой. Капусту помещ

аю
т в кипящ

ий бульон(или воду)
 и варят в течение 5-10 минут, затем добавляю

т картофель. Л
ук, морковь припускаю

т в 
небольш

ом количестве воды
(или бульона) с добавлением масла сливочного(1/2 от 

рецептурной нормы
) и за 5-10 минут до окончания варки картофеля и капусты

 добавляю
т 

припущ
енны

е лук и морковь. Затем все овощ
и протираю

т в горячем виде.                                                                                                                                                                                               
П

риготовление белого соуса:  М
уку пш

еничную
 просеиваю

т, слегка подсуш
иваю

т на 
сковороде до светло-кремового цвета, охлаж

даю
т до температуры

 60-70°С. Д
обавляю

т к ней 
небольш

ое количество воды
 или бульона, хорош

о вы
меш

иваю
т при слабом кипении до 

образования однородной массы
 в течение 3-5 минут. П

осле чего протерты
е овощ

и соединяю
т с 

белы
м соусом, заливаю

т бульоном или водой и провариваю
т 15 минут. Готовы

й суп 
заправляю

т прокипеченны
м молоком и прокипеченны

м маслом сливочны
м (1/2 от 

рецептурной нормы
). За 5 мин до окончания варки добавляю

т соль, перемеш
иваю

т. Вновь 
доводят до кипения 90-110°С.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й суп-пю
ре разливаю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только 
поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.                                                                                                        

100 порций

 Технологическая карта кулинарного изделия (блю
да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

Вариант 3 Собственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК 180101 ) из 
расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Н
омер рецептуры

: №
 168; 110405

Н
аименование сборника рецептур: Сборником рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

предприятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах 2004 г.; ТТК



180601

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Х
леб из муки пш

еничной 
143

143
14,3

14,3
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
10,73

C
a (мг):

33,61
Ж

иры
 (г):

4,15
M

g (мг):
18,59

У
глеводы

 (г):
73,50

Fe (мг):
1,72

Э
нергетическая ценность (ккал):

374,66
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,16
В

2 (мг):
0,04

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5° С

.

С
рок реализации:                     не более 12-и часов с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

Х
леб пш

еничны
й нарезаю

т кубиками размером 10 на 10мм, кладут на противень и 
подсуш

иваю
т до хрустящ

его состояния.                                                                                                                                                                                                                                                                                 

100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

С
ухарики из хлеба пш

еничного

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 02025; 180601

Н
аименование сборника рецептур:Требования к оказанию

 единой комплексной 
услуг по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х 
учреж

дениях системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК



100102

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

С
ы

р полутверды
й

107,5
100

10,75
10

В
ы

ход:
-

100
-

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр:

Белки (г):
23,2

C
a (мг.)

220
Ж

иры
 (г):

29,5
M

g (мг.)
35

У
глеводы

 (г):
0,0

Fe (мг.)
1

Энергетическая ценность (ккал):
364,0

C
 (мг.)

0,7
В

1 (мг.)
0,04

В
2 (мг.)

0,3

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:                     не более 1-го часа с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

С
 упаковок сы

ра снимаю
т наруж

ное покры
тие и порционирую

т. П
одготовку сы

ра 
производят не ранее, чем за 30-40 мин до отпуска и хранят его при температуре 
4±2°С

.

1 порция
100 порций

С
ы

р полутверды
й для детского 

(дош
кольного и ш

кольного) 
питания с ж

ирностью
 до 45%

 

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 97; 100102

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х 
изделий для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х 
ш

колах 2004 г.; ТТК



120313

С
ы

рники

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Творог 9 %
 ж

ирн.
84,8

84
8,48

8,4
М

ука пш
еничная

20
20

2
2

Я
йцо*

3
3

0,3
0,3

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

С
ахар-песок

10
10

1
1

М
асса полуф

абриката:
116

11,6
М

асло сливочное 
2

2
0,2

0,2
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
17,68

C
a (мг):

174,71
Ж

иры
 (г):

9,82
M

g (мг):
22,94

У
глеводы

 (г):
28,21

Fe (мг):
0,69

Э
нергетическая ценность (ккал):

271,69
C

 (мг):
0,42

В
1 (мг):

0,16
В

2 (мг):
0,25

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
е сы

рники расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествля только поддерж

ание 
температуры

 подачи, без повторного разогрева.  

В
 протерты

й творог добавляю
т просеянную

 муку (2/3 части от рецептурной нормы
), предварительно 

подготовленное яйцо, сахар, соль. М
ассу хорош

о перемеш
иваю

т, придаю
т ей форму батончика 

толщ
иной 5-6 см, нарезаю

т поперек, панирую
т в муке пш

еничной (1/3 часть от рецептурной нормы
), 

придаю
т форму круглы

х биточков толщ
иной 1,5 см, уклады

ваю
т на противень, политы

й маслом 
сливочны

м (предварительно растопленны
м и доведенны

м до кипения). И
зделия сбры

згиваю
т 

растопленны
м сливочны

м маслом, запекаю
т (в ж

арочном ш
кафу, духовом ш

кафу или 
пароконвектомате) при температуре 180-200 °С

 в течение 8-10 мин до готовности и образования 
румяной корочки на поверхности сы

рников.Д
опускается подача сы

рников с соусом.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного 
технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-

раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Н
омер рецептуры

: №
 358; 120313

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120519

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная 
или 
Говядина крупны

й кусок заморож
енная

57,87

63,3

5757

5,787

6,33

5,7

5,7

Х
леб из муки пш

еничной
12

12
1,2

1,2
М

олоко
15

15
1,5

1,5
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

32,7

35,54

32,7

32,7

3,27

3,554

3,27

3,27
М

асло сливочное 
3,6

3,6
0,36

0,36
С

оль 
1,1

1,1
0,11

0,11
М

асса полуф
абриката:

120
12

М
асло растительное

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
12,44

C
a (мг):

40,61
Ж

иры
 (г):

17,98
M

g (мг):
21,01

У
глеводы

 (г):
9,58

Fe (мг):
2,00

Энергетическая ценность (ккал):
249,99

C
 (мг):

3,36
В

1 (мг):
0,07

В
2 (мг):

0,12

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет раздаточны

х

П
одготовленное мясо  нарезаю

т на куски, пропускаю
т через мясорубку  вместе с хлебом пш

еничны
м, 

предварительно размоченны
м в молоке. Л

ук  репчаты
й очищ

енны
й мелко нарезаю

т и припускаю
т в 

небольш
ом количестве воды

 с добавлением масла сливочного, охлаж
даю

т.  В
 мясной фарш

 с хлебом 
добавляю

т соль, лук репчаты
й припущ

енны
й, повторно пропускаю

т через мясорубку и тщ
ательно  

перемеш
иваю

т. И
з фарш

а формую
т тефтели в виде ш

ариков и запекаю
т в пароконвектомате в реж

име ж
ар-

пар при температуре 250-280°С
 в течение 20-25 мин до готовности.                                                                                                                                                                    

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
е тефтели, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед раздачей.  
Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 

подачи, без повторного разогрева.                                                                                                Д
опускается 

подавать с соусом и гарниром.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Т

еф
тели рубленны

е из говядины

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-базовы

х 
столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их 
специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 461; 120519

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий 
общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и плуфабрикатов



        

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ф
иле трески (или пикш

и, или сайды
, или 

минтая, или хека, или окуня морского, или 
судака, или кефали) морож

енное 
74,2

70,5
7,42

7,05

Х
леб из муки пш

еничной 
20

20
2

2
М

олоко 
8

8
0,8

0,8

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

10                    
11,9

10                                      
10

11,19
11

С
оль 

0,8
0,8

0,08
0,08

М
асса полуф

абриката:
110

11
М

асло сливочное
1

1
0,1

0,1
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
13,17

C
a (мг):

267,22
Ж

иры
 (г):

2,10
M

g (мг):
26,44

У
глеводы

 (г):
11,48

Fe (мг):
0,70

Энергетическая ценность (ккал):
117,45

C
 (мг):

1,75
В1 (мг):

0,09
В2 (мг):

0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, 

работаю
щ

ие по типу буфет раздаточны
х

Т
еф

тели ры
бны

е

1 порция
100 порций

П
одготовленное филе ры

бное без кож
и и костей промы

ваю
т, нарезаю

т на куски,пропускаю
т через 

мясорубку  вместе с очищ
енны

м, промы
ты

м в проточной воде в течение 5 минут луком репчаты
м 

и размоченны
м в молоке хлебом пш

еничны
м. В полученную

 массу добавляю
т соль,  хорош

о 
вы

меш
иваю

т и формую
т ш

арики и запекаю
т в пароконвектомате в реж

име ж
ар-пар при 

температуре 250-280°С
 в течение 20-25 мин до готовности.                                                                                                                                                        

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
е тефтели ры

бны
е, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и 
доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной 

осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.                                                                                                                        
Д

опускается подавать с соусом и гарниром.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 120403

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-
базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование 

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их 

специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) 
ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 394; 120403

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120521

Т
еф

тели c рисом

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок 

охлаж
денное или 

Говядина крупны
й кусок 

заморож
енное

60,9

66,7

6060

6,09

6,67

6,0

6,0

К
рупа рисовая

15,3
15

1,53
1,5

В
ода 

18
18

1,8
1,8

С
оль 

0,8
0,8

0,08
0,08

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
12,21

C
a (мг):

9,54
Ж

иры
 (г):

9,75
M

g (мг):
20,88

У
глеводы

 (г):
11,70

Fe (мг):
1,79

Энергетическая ценность (ккал):
180,75

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,05

В
2 (мг):

0,10

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет раздаточны

х

К
рупу рисовую

 перебираю
т, промы

ваю
т в теплой воде и варят  в воде в течение 8-10 мин (в 

соотнош
ении 1:6)без последую

щ
ей промы

вки, охлаж
даю

т. П
одготовленное мясо  говяж

ье нарезаю
т на 

куски, пропускаю
т через мясорубку,  добавляю

т рис рассы
пчаты

й отварной, воду, соль и 
перемеш

иваю
т. П

риготовленную
 массу вы

биваю
т и разделы

ваю
т на тефтели (в виде ш

ариков), 
уклады

ваю
т в неглубокую

 емкость в один-два ряда и варят в пароконвектомате на пару при 
температуре 115-120°С

 в течение 15-20 мин.                                                                                                                                                        
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

е тефтели с рисом, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т 
на пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только поддерж
ание 

температуры
 подачи, без повторного разогрева.                                                                                                                                                     

Д
опускается подавать с соусом и гарниром.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-базовы

х 
столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного 
технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-

раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 463; 120521

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий 
общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



110316

У
ха ростовская

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Ф
иле трески (или пикш

и, или сайды
, 

или минтая, или хека, или окуня 
морского, или судака, или кефали) 
морож

енное

13,2
12,5

1,32
1,25

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

30

42,9

3030

34,29

33
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

56,0
55

0,5
0,6

0,5
0,5

М
асло растительное

2
2

0,2
0,2

Бульон(или вода)
70

70
7

7
С

оль
0,2

0,2
0,02

0,02
П

омидоры
11,8

10
1,18

1
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
2,78

C
a (мг):

51,94
Ж

иры
 (г):

2,22
M

g (мг):
13,39

У
глеводы

 (г):
5,68

Fe (мг):
0,47

Энергетическая ценность (ккал):
54,16

C
 (мг):

6,13
В

1 (мг):
0,06

В
2 (мг):

0,04

Т
ехнология приготовления:

С
рок реализации:        

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

Т
ехнолог:

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 180;110316

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания 1 часть  1996-1997 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

100 порций

П
рим

ечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в 

течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому 

процессу.                                                                                                                                О
стальны

е 
очищ

енны
е овощ

и промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 минут. П
одготовленны

й картофель 
нарезаю

т кубиком или брусочком. В
 кипящ

ую
 воду

 (часть от рецептурной нормы
 оставить для припускания ры

бы
) 90-110°С

 заклады
ваю

т картофель, 
лук репчаты

й нарезанны
й соломкой, и варят при медленном кипении. П

одготовленное филе ры
бы

 
промы

ваю
т, нарезаю

т на кубики, заливаю
т водой

  и за 20 минут до готовности супа припускаю
т. За 10 минут до окончания варки добавляю

т соль, 
подготовленны

е помидоры
 нарезанны

е кубиком и припущ
енную

 ры
бу (совместно с бульоном). За 

1-2 мин до окончания варки  в уху добавляю
т масло растительное.                                                                                                                                   

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
й суп, разливаю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только 
поддерж

ание температуры
 подачи, без повторного разогрева.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция



160107

Ф
иточай

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н
етто, г

Брутто, кг
Н
етто, кг

Ф
иточай 

или  Ф
иточай фильтр-пакет 

0,35       
0,5 ш

т.
0,35       

0,5 ш
т.

0,035      
0,05 ш

т.
0,035             

0,05 ш
т.

С
ахар-песок

8
8

0,8
0,8

В
ода

108
108

10,8
10,8

В
ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
0,00

C
a (мг):

0,24
Ж
иры

 (г):
0,00

M
g (мг):

0,00
У
глеводы

 (г):
7,99

Fe (мг):
0,02

Э
нергетическая ценность (ккал):

31,92
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 75°С

С
рок реализации:                     не более 30 минут с момента заварки.

Т
ехнолог

___________________________

Д
ля приготовления чая, воду кипятят, добавляю

т сахар доводят до кипения 90-110°С
. 

П
еремеш

иваю
т до полного растворения сахара. В

 стакан или чаш
ку кладут пакетик с чаем, 

заливаю
т подготоленны

м кипятком,  настаиваю
т в течение 5 минут. Д

опускается в 
кипяток с растворенны

м сахаром добавить фиточай и настаивать 5 минут. Затем разлить 
по стаканам или чаш

кам.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш
кольно-базовы

х столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-
раздаточны

х, не имею
щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, 
духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д
епартамента образования города М

осквы
 2012г; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
 10022;160107                                                                                                 



120530

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денное
или Говядина крупны

й кусок 
заморож

енное

91,37

100

9090

9,137

10,0

9,0

9,0
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

20

23,8

2020

22,38

22
Я

йцо*
5

5
0,5

0,5
В

ода 
10

10
1

1
С

оль 
0,5

0,5
0,05

0,05
М

асса полуф
абриката

125
12,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
17,66

C
a (мг):

18,89
Ж

иры
 (г):

15,02
M

g (мг):
23,31

У
глеводы

 (г):
1,68

Fe (мг):
2,73

Э
нергетическая ценность (ккал):

212,25
C

 (мг):
2,00

В
1 (мг):

0,07
В

2 (мг):
0,16

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

C
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию
*Я

йца обрабаты
ваю

т согласно С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению

 
дезинфицирую

щ
его средства.

Расход сы
рья и полуфабрикатов

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 469; 120530

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, 
вклю

чая время доставки на пищ
еблоки, 

работаю
щ

ие по типу буфет раздаточны
х

П
одготовленное мясо говяж

ье нарезаю
т на куски и пропускаю

т через мясорубку, соединяю
т с 

мелко нарезанны
м луком репчаты

м, предварительно подготовленны
м яйцом, водой, солью

 и 
хорош

о фарш
 перемеш

иваю
т.

И
з приготовленного фарш

а формую
т ш

арики и варят в бульоне  или воде при температуре 90-
110°С

 до готовности в течение от 10 до 15 мин. Х
ранят фрикадельки в бульоне. Ф

рикадельки 
отпускаю

т с супом картофельны
м при раздаче.                                                                                                                          

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
е фрикадельки, расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и 
доставляю

т на пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  
непосредственно перед раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной 

осущ
ествляю

т только поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.                                                                                                                                                          
Д

опускается подавать фрикадельки к супу.                                                    

Ф
рикадельки



Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Х
леб из муки пш

еничной 
100

100
10,0

10,0
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
7,50

C
a (мг):

23,50
Ж

иры
 (г):

2,90
M

g (мг):
13,00

У
глеводы

 (г):
51,40

Fe (мг):
1,20

Э
нергетическая ценность (ккал):

262,00
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5° С

.

С
рок реализации:

В
 соответствии с маркировкой производителя

Т
ехнолог

___________________________

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 13002; 200102

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по 
организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях 

системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

100 порций

Х
леб из м

уки пш
еничной 

Н
арезанны

й хлеб, вы
нимаю

т из пакетов, вы
клады

ваю
т в промаркированны

е емкости, нарезанны
й 

хлеб накры
ваю

т, чтобы
 он не заветривался и не черствел.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 200102

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция



200103

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Х
леб рж

ано-пш
еничны

й 
100

100
10,0

10,0
В

ы
ход:

100
10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
5,60

C
a (мг):

250,00
Ж

иры
 (г):

1,10
M

g (мг):
25,00

У
глеводы

 (г):
49,40

Fe (мг):
3,10

Э
нергетическая ценность (ккал):

232,00
C

 (мг):
0,00

В
1 (мг):

0,11
В

2 (мг):
0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5° С

.

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Н
аименование сборника рецептур: Требования к оказанию

 единой комплексной 
услуг по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х 
учреж

дениях системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК

В
 соответствии с маркровкой производителя

Х
леб рж

ано-пш
еничны

й  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

Х
леб вы

нимаю
т из пакетов, нарезаю

т, вы
клады

ваю
т в промаркированны

е емкости 
и  накры

ваю
т, чтобы

 он не заветривался и не черствел.

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 13003; 200103



160106

Ч
ай с лим

оном

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Чай черны
й 

или  Чай черны
й в пакетах 

0,35
0,5 ш

т
0,35

0,5 ш
т

0,035
50 ш

т
0,035
50 ш

т
В

ода
104

104
10,4

10,4
С

ахар-песок
8

8
0,8

0,8
Л

имоны
2,3

2
0,23

0,2
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
0,02

C
a (мг):

2,77
Ж

иры
 (г):

0,00
M

g (мг):
0,24

У
глеводы

 (г):
8,05

Fe (мг):
0,04

Э
нергетическая ценность (ккал):

32,60
C

 (мг):
0,80

В
1 (мг):

0,00
В

2 (мг):
0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     не более 30 минут с момента заварки. 

Т
ехнолог

___________________________

Д
ля приготовления чая-заварки использую

т фарфоровы
й или фаянсовы

й чайник, или 
посуду из нерж

авею
щ

ей стали. Емкость первоначально ополаскиваю
т круты

м кипятком, 
насы

паю
т чай черны

й  на определенное количество порций, заливаю
т кипятком 90-110°С

 
на 1/3 объема чайника или посуды

, закры
ваю

т кры
ш

кой и настаиваю
т 5-10 мин. Н

а одну 
порцию

 чая (200 мл) расходую
т 50 мл заварки. Н

е следует смеш
ивать чай-заварку с чаем 

сухим.
В

оду кипятят, добавляю
т сахар доводят до кипения 90-110°С

. Чай-заварку заливаю
т 

подготоленны
м кипятком и настаиваю

т в течение 5 минут.П
одготовленны

е лимоны
 

нарезаю
т на порции.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

Д
опускается чай разлить в чайники непосредственно перед раздачей и производить 

порционирование,лимон опускаю
т в чаш

ку.                                                                                                                                                   
С

ахар мож
но подавать отдельно порционно.                                 

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 686; 160106

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК



160108

Ч
ай с м

олоком
 с сахаром

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Чай черны
й 

или  Чай черны
й в пакетах 

0,35
0,5 ш

т
0,35

0,5 ш
т

0,035
50 ш

т
0,035
50 ш

т
В

ода
80

80
8

8
С

ахар-песок
8

8
0,8

0,8
М

олоко
20

20
2

2
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
0,60

C
a (мг):

26,17
Ж

иры
 (г):

0,64
M

g (мг):
2,80

У
глеводы

 (г):
8,93

Fe (мг):
0,04

Энергетическая ценность (ккал):
43,92

C
 (мг):

0,12
В

1 (мг):
0,00

В
2 (мг):

0,03

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     не более 30 минут с момента заварки. 

Т
ехнолог

___________________________

Д
ля приготовления чая-заварки использую

 фарфоровы
й или фаянсовы

й чайник, 
или посуду из нерж

авею
щ

ей стали которы
й первоначально ополаскиваю

т круты
м 

кипятком, насы
паю

т чай черны
й на определенное количество порций. Заливаю

т 
кипятком 90-110°С

 на 1/3 объема чайника, закры
ваю

т кры
ш

кой и настаиваю
т 5-10 

мин. Н
а одну порцию

 чая (200мл) расходую
т 50 мл заварки. Н

е следует смеш
ивать 

чай-заварку с чаем сухим. В
оду кипятят, добавляю

т сахар и доводят до кипения 90-
110°С

. Чай-заварку заливаю
т подготовленны

м кипятком, настаиваю
т в течение 5 

минут. Заваренны
й чай кипятить и длительно хранить на плите не рекомендуется, 

так как вкус и аромат чая ухудш
аю

тся. В
 готовы

й чай добавляю
т горячее кипяченое 

молоко. Д
опускается молоко подавать отдельно в порционном молочнике.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

Д
опускается чай разлить в чайники непосредственно перед раздачей и производить 

порционирование.                                                                                                                                                                  
С

ахар мож
но подавать отдельно порционно.         

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
  10033; 160108

Н
аименование сборника рецептур:  Требования к оказанию

 единой комплексной 
услуг по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х 
учреж

дениях системы
 Д

епартамента образования города М
осквы

 2012г; ТТК



160105

Ч
ай с сахаром

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Чай черны
й 

или  Чай черны
й в пакетах 

0,35
0,5 ш

т
0,35

0,5 ш
т

0,035
50 ш

т
0,035
50 ш

т
В

ода
104

104
10,4

10,4
С

ахар-песок
8

8
0,8

0,8
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
0,00

C
a (мг):

1,97
Ж

иры
 (г):

0,00
M

g (мг):
0,00

У
глеводы

 (г):
7,99

Fe (мг):
0,02

Энергетическая ценность (ккал):
31,92

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,00

В
2 (мг):

0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации:                     не более 30 минут с момента заварки. 

Т
ехнолог

___________________________

Д
ля приготовления чая-заварки использую

т фарфоровы
й или фаянсовы

й чайник, 
или посуду из нерж

авею
щ

ей стали. Емкость первоначально ополаскиваю
т круты

м 
кипятком, насы

паю
т чай черны

й на определенное количество порций. Заливаю
т 

кипятком на 1/3 объема чайника, закры
ваю

т кры
ш

кой и настаиваю
т 5-10 мин.  Н

а 
одну порцию

 чая (200 мл) расходую
т 50 мл заварки. Н

е следует смеш
ивать чай-

заварку с чаем сухим.
В

оду кипятят , добавляю
т сахар и доводят до кипения 90-110°С

. Чай-заварку 
заливаю

т подготоленны
м кипятком,  настаиваю

т в течение 5 минут.  Заваренны
й 

чай кипятить и длительно хранить на плите не рекомендуется, так как вкус и 
аромат чая ухудш

аю
тся.                                                                                                                                                    

Д
опускается чай разлить в чайники непосредственно перед раздачей и производить 

порционирование.                                                                                                                                                   
С

ахар мож
но подавать отдельно порционно.                                        

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. 

Д
ля ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 685; 160105

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х 
изделий для предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х 
ш

колах 2004 г.; ТТК



120525

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Говядина крупны
й кусок охлаж

денное 
или 
Говядина крупны

й кусок заморож
енное

81,2

88,9

8080

8,12

8,89

8,0

8,0

В
ода

9
9

0,9
0,9

С
оль 

0,5
0,5

0,05
0,05

Х
леб пш

еничны
й

25
25

2,5
2,5

М
асло растительное

3
3

0,3
0,3

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
16,76

C
a (мг):

14,92
Ж

иры
 (г):

16,52
M

g (мг):
20,96

У
глеводы

 (г):
12,85

Fe (мг):
2,47

Энергетическая ценность (ккал):
266,87

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,08

В
2 (мг):

0,13

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

П
одготовленное мясо  говяж

ье нарезаю
т на куски, пропускаю

т через мясорубку и смеш
иваю

т  с 
размоченны

м в воде хлебом пш
еничны

м, вторично пропускаю
т через мясорубку, добавляю

т соль, 
тщ

ательно перемеш
иваю

т, формую
т изделия плоско-овальной формы

, уклады
ваю

т на противень, 
смазанны

й маслом растительны
м, запекаю

т в пароконвектомате в реж
име ж

ар-пар при температуре 250-
280°С

 в течение 20-25 мин до готовности. П
ризнаком готовности является вы

деление бесцветного сока 
на разрезе.                                                                                                                                                      Д

ля 
буфет раздаточны

х: Готовы
й ш

ницель, расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  Н
а пищ

еблоке, работаю
щ

ем по типу буфет-раздаточной осущ
ествляю

т только поддерж
ание 

температуры
 подачи, без повторного разогрева.                                                                                          

Д
опускается подавать с соусом и гарниром.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Ш

ницель рубленны
й из говядины

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-базовы

х 
столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы
, духовы

е 
(ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их специализированного технологического 
оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.) и для буфет-раздаточны

х, 
имею

щ
их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 451; 120525

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий 
общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



120615

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

П
/ф из птицы

 (курица) бескостны
е 

охлаж
денны

е или 
П

/ф из птицы
 (курица) бескостны

е  
заморож

енны
е

90,9

96,8

9090

9,09

9,68

9,0

9,0

М
олоко 

15
15

1,5
1,5

Я
йцо*

10
10

1
1

С
оль 

0,6
0,6

0,06
0,06

М
асса ф

арш
а:

-
115

11,5
С

ухари панировочны
е

10
10

1
1

М
асса полуф

абриката:
-

125
12,5

М
асло растительное

3
3

0,3
0,3

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
22,41

C
a (мг):

40,26
Ж

иры
 (г):

21,73
M

g (мг):
19,63

У
глеводы

 (г):
8,03

Fe (мг):
1,72

Энергетическая ценность (ккал):
305,37

C
 (мг):

1,71
В1 (мг):

0,07
В2 (мг):

0,20

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет раздаточны

х

П
одготовленное филе птицы

 нарезаю
т на куски. пропускаю

т через мясорубку, добавляю
т молоко, 

предварительно подготовленное яйцо, соль. М
ассу хорош

о вы
меш

иваю
т, порционирую

т, формую
т ш

ницели 
овально-приплю

снутой формы
, панирую

т в сухарях. П
олуфабрикат ш

ницеля уклады
ваю

т на противень, 
смазанны

й маслом растительны
м, запекаю

т в пароконвектомате в реж
име ж

ар-пар при температуре 250-280°С
 

в течение 20-25 мин до готовности. П
ризнаком готовности является вы

деление бесцветного сока на разрезе.                                                                                                                                       
Д

ля буфет раздаточны
х: Готовы

й ш
ницель, расклады

ваю
т  в изотермическую

 тару и доставляю
т на пищ

еблок, 
работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед раздачей.  Н
а пищ

еблоке, 
работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только поддерж

ание температуры
 подачи, без 

повторного разогрева.                                                                                                           Д
опускается подавать с 

соусом и гарниром.

1 порция
100 порций

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Ш

ницель рубленны
й курины

й

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию
*Я

йца обрабаты
ваю

т согласно С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению

 дезинфицирую
щ

его 
средства.

Вариант 3 С
обственное производство " Д

ля столовы
х сы

рьевы
х и доготовочны

х. Д
ля ш

кольно-базовы
х 

столовы
х, имею

щ
их специализированное технологическое оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.), для буфет-раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического 

оборудования  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их 

специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 07029 ; 120615

Н
аименование сборника рецептур:  Требования к оказанию

 единой комплексной услуг по организации питания 
обучаю

щ
ихся и воспитанников в образовательны

х учреж
дениях системы

 Д
епартамента образования города 

М
осквы

 2012г; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



110105

Щ
и из свеж

ей капусты

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Бульон(или вода)
90

90
9

9
К

апуста белокочанная очищ
енная 

полуфабрикат 
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

2025

2020

22,5

22
К

артофель свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

10

14,3

1010

11,43

11
М

орковь столовая  очищ
енная 

полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

56,3
55

0,5
0,63

0,5
0,5

Томатная паста
0,8

0,8
0,08

0,08
Л

ук репчаты
й свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

22,4

22

0,2

0,24

0,2

0,2
М

асло растительное
1

1
0,1

0,1
С

оль 
0,2

0,2
0,02

0,02
С

метана 15%
3

3
0,3

0,3
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,80

C
a (мг):

61,47
Ж

иры
 (г):

1,52
M

g (мг):
8,39

У
глеводы

 (г):
3,37

Fe (мг):
0,29

Энергетическая ценность (ккал):
30,54

C
 (мг):

7,82
В

1 (мг):
0,02

В
2 (мг):

0,02

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
не ниж

е 75°С

С
рок реализации: 

Т
ехнолог:

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 124; 110105

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу буфет 

раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Д
ля приготовления блю

да допускается использоать процеж
енны

й бульон, полученны
й при варке 

мяса для второго блю
да.  О

чищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т проточной водой в течение 5 минут. У

 
белокачанной капусты

 удаляю
т 3-4 наруж

ны
х листа, повторно промы

ваю
т в течение 5 минут. 

К
апусту белокочанную

 свеж
ую

 мелко ш
инкую

т. П
одготовленны

й картофель нарезаю
т тонкими 

дольками. М
орковь, лук репчаты

й нарезаю
т мелкой соломкой и припускаю

т в небольш
ом 

количестве воды
 с добавлением масла растительного в течение 10-15 мин, затем добавляю

т томат-
пасту и припускаю

т ещ
е 5-7 мин.  

В
 кипящ

ий бульон(или воду) 90-110°С
 заклады

ваю
т нарезанную

 капусту, доводят до кипения, 
добавляю

т картофель и варят в течение 10-15 мин. Затем добавляю
т соль  и варят до готовности. 

Готовы
е щ

и заправляю
т прокипяченной сметаной и вновь доводят их до кипения.                                                                                                               

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовы
е щ

и, разливаю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева
П

римечание: П
одготовленны

й картофель свеж
ий очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного полуфабриката, 

картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 90-110 С
 и кипятят в 

течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т согласно технологическому 

процессу.                                 

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию



210110

Я
блоко

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Я
блоки свеж

ие
100

100
10

10
В

ы
ход:

100
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр:

Белки (г):
0,40

C
a (мг):

16,00
Ж

иры
 (г):

0,40
M

g (мг):
9,00

У
глеводы

 (г):
9,80

Fe (мг):
2,20

Э
нергетическая ценность (ккал):

47,00
C

 (мг):
10,00

В
1 (мг):

0,03
В

2 (мг):
0,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5° С

.

С
рок реализации :

не более 30 минут (если фрукты
 нарезаны

)

Т
ехнолог

___________________________

Я
блоки перед подачей тщ

ательно промы
ть в проточной воде. Д

опускается  разрезать 
плод пополам только непосредственно перед подачей.  

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 912; 210110

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для предприятий общ

ественного питания 1983г.; ТТК



120304

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Я
йцо*

100
100

10,00
10,0

С
оль 

5
5

0,50
0,5

В
ы

ход:
100

10,0

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
12,70

C
a (мг):

73,40
Ж

иры
 (г):

11,50
M

g (мг):
13,10

У
глеводы

 (г):
0,70

Fe (мг):
2,65

Энергетическая ценность (ккал):
157,00

C
 (мг):

0,00
В

1 (мг):
0,07

В
2 (мг):

0,44

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
20±5°С

.

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
Я

йцо куриное диетическое, сваренное 
вкрутую

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) 

ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное технологическое 

оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

Н
омер рецептуры

: №
 337; 120304

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов

 не более 2-х часов с момента варки, вклю
чая время 

доставки на пищ
еблоке время доставки на пищ

еблоки, 
работаю

щ
ие по типу буфет раздаточны

х

Д
ля буфет раздаточны

х: Готовое яйцо расклады
ваю

т в изотермическую
 тару и доставляю

т на 
пищ

еблок, работаю
щ

ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую
т  непосредственно перед 

раздачей.  

П
одготовленны

е яйца в скорлупе погруж
аю

т в кипящ
ую

 подсоленную
 воду  90-110°С

 (3 л воды
 

на 10 ш
тук яиц) и варят после закипания в течение10 мин. Д

ля облегчения очистки скорлупы
, 

яйца сразу ж
е после варки погруж

аю
т в холодную

 воду. 
С

варенны
е вкрутую

 яйца использую
т после очистки от скорлупы

 для приготовления горячих и 
холодны

х блю
д. К

роме того, яйца в скорлупе, сваренны
е вкрутую

, подаю
т как самостоятельное 

блю
до.

П
ри подаче к первому блю

ду, яйцо заклады
вается в каж

дую
 порцию

 непосредственно при  
раздаче.

1 порция
100 порций



100516

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

50

71,4

5050

5,0

7,14

5,0

5,0

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или

Л
ук

репчаты
й

свеж
ий

56
55

0,5
0,6

0,5
0,5

М
асло растительное

5
5

0,5
0,5

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат
или

С
векла

столовая
свеж

ая

3040

3030

3,04

3,0

3,0
М

орковь столовая  очищ
енная 

полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая*

20           
25

2020
2,0          
2

5

2,0

2,0
С

оль 
0,3

0,3
0,03

0,03
В

ы
ход:

-
100

-
10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
1,78

C
a (мг):

26,65
Ж

иры
 (г):

5,26
M

g (мг):
26,47

У
глеводы

 (г):
12,58

Fe (мг):
1,06

Энергетическая ценность (ккал):
105,10

C
 (мг):

9,50
В

1 (мг):
0,08

В
2 (мг):

0,07

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

незаправленного салата не более 3-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - 
не более 30 минут с момента приготовления

1 порция
100 порций

П
рим

ечание:  П
одготовленны

й картофель свеж
ий и промы

ваю
т в проточной воде в 

течение 5 минут. Д
опускается использование картофеля свеж

его очищ
енного 

полуфабриката, картофель промы
ваю

т, помещ
аю

т в кипящ
ую

 воду, доводят до кипения 
90-110 С

 и кипятят в течении 5-7 мин, отвар сливаю
т.Д

алее картофель использую
т 

согласно технологическому процессу.                                                     О
стальны

е 
подготовленны

е овощ
и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин. К

артофель,свеклу 
отвариваю

т. В
арены

е охлаж
денны

е овощ
и картофель, свеклу нарезаю

т кубиком,  
морковьнарезаю

т соломкой, лук ш
инкую

т затем  ош
париваю

т. П
одготовленны

е 
ингредиенты

 соединяю
т, добавляю

т соль, масло растительное и перемеш
иваю

т 
непосредственно перед раздачей.

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

С
алат О

сенний

* С
 1 марта морковь припускаю

т,  допускается нарезка кубиком

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Н
омер рецептуры

: №
 71;100516

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах  2004 г.; ТТК

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля 
ш

кольно-базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое 
оборудование (пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-

раздаточны
х, не имею

щ
их специализированного технологического оборудования  

(пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, 

имею
щ

их специализированное технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, 

духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.)



120303

Н
аименование

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

Я
йцо*

65
65

6,5
6,5

М
олоко

25
25

2,5
2,5

С
оль 

0,3
0,3

0,03
0,03

М
асса ом

летной см
еси:

-
90

-
9

В
етчина 

15,5
15

1,55
1,5

М
асло сливочное

2
2

0,2
0,2

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
12,41

C
a (мг):

68,96
Ж

иры
 (г):

13,06
M

g (мг):
16,61

У
глеводы

 (г):
1,65

Fe (мг):
2,05

Энергетическая ценность (ккал):
173,79

C
 (мг):

0,15
В

1 (мг):
0,05

В
2 (мг):

0,32

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:  
не ниж

е 65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
100 порций

К
 предварительно подготовленному яйцу  добавляю

т молоко, соль и аккуратно перемеш
иваю

т( 
не взбиваю

т!). М
асло сливочное растапливаю

т и доводят до кипения. В
етчину предварительно  

очищ
аю

т от  оболочки и нарезаю
т мелкими кубиками или ломтиками. П

одготовленную
 ветчину 

смеш
иваю

т с омлетной смесью
, П

риготовленную
 смесь вы

ливаю
т на противень, политы

й 
маслом сливочны

м, слоем не более 2,5-3 см и запекаю
т (в ж

арочном ш
кафу, духовом ш

кафу 
или пароконвектомате) при температуре 180-200°С

 в течение 8-10 мин. Готовы
й омлет 

нарезаю
т на порции.

не более 2-х часов с момента приготовления, вклю
чая 

время доставки на пищ
еблоки, работаю

щ
ие по типу 

буфет раздаточны
х

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
О

м
лет, см

еш
анны

й с ветчиной

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Я
йцо  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства. 

Д
ля буфет раздаточны

х:  Готовы
й омлет расклады

ваю
т в изотермическую

 тару и доставляю
т на 

пищ
еблок, работаю

щ
ий по типу буфет-раздаточной, где порционирую

т  непосредственно перед 
раздачей.  Н

а пищ
еблоке, работаю

щ
ем по типу буфет-раздаточной осущ

ествляю
т только 

поддерж
ание температуры

 подачи, без повторного разогрева.  

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)

*Д
опускается замена яйца на меланж

 пастеризованны
й

Н
омер рецептуры

: №
 344; 120303

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах 2004 г.; ТТК

Расход сы
рья и полуфабрикатов



160219

Ном
ер рецептуры

: №
 6
4
2
; 1
6
0
2
1
9

Н
аименование 

сы
рья

Брутто, г
Н

етто, г
Брутто, кг

Н
етто, кг

В
ода

120
120

12
12

К
урага

5
5

0,5
0,5

К
рахмал картофельны

й
2,5

2,5
0,25

0,25

С
ахар-песок

5
5

0,5
0,5

В
ы

ход:
100

10

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
0,26

C
a (мг):

10,08
Ж

иры
 (г):

0,02
M

g (мг):
5,25

У
глеводы

 (г):
9,60

Fe (мг):
0,18

Энергетическая ценность (ккал):
39,38

C
 (мг):

0,20
В

1 (мг):
0,01

В
2 (мг):

0,01

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:
не вы

ш
е 14°С

С
рок реализации:     

Т
ехнолог

___________________________

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
100 порций

К
урагу перебираю

т и тщ
ательно промы

ваю
т под проточной водой, заливаю

т горячей водой 
(1/3 от рецептурной нормы

) и  провариваю
т при слабом кипении 90-110°С

 10-15 минут, 
протираю

т. В
оду (2/3 от рецептурной нормы

) доводят до кипения 90-110°С
, добавляю

т сахар-
песок, соединяю

т с протертой курагой и при помеш
ивании вливаю

т разведенны
й крахмал, 

доводят до кипения. Готовы
й напиток охлаж

даю
т при закры

той кры
ш

ке и разливаю
т в 

стаканы
 или чаш

ки.

не более 2-х часов с момента приготовления

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

В
ариант 3 С

обственное производство " Д
ля столовы

х сы
рьевы

х и доготовочны
х. Д

ля ш
кольно-

базовы
х столовы

х, имею
щ

их специализированное технологическое оборудование 
(пароконвектоматы

, духовы
е (ж

арочны
е) ш

кафы
 и др.), для буфет-раздаточны

х, не имею
щ

их 
специализированного технологического оборудования  (пароконвектоматы

, духовы
е 

(ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.) и для буфет-раздаточны
х, имею

щ
их специализированное 

технологическое оборудование  (пароконвектоматы
, духовы

е (ж
арочны

е) ш
кафы

 и др.)
Н

аименование кулинарного изделия (блю
да):

К
исель абрикосовы

й

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах2004 г.; ТТК
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У
правление Ф

едеральной служ
бы по надзору в сфере защ

иты
 прав потребителей и

благополучия человека по городу М
оскве

Граф
ский переулок, 4/9, М

осква, Россия, 129626,

телеф
он: (495) 687 40 35. ф

акс: (4951 616 65 69. E
-m

ail: uprav@
77.rospotrebnadzor.nj. http: 77.rospotrebnadzor.ru 

О
К

П
О

 76583145. О
ГРН

 
1057746466535. И

Н
Н

/К
П

П
 7717528710/771701001

3?- С ? ^
 Ш

 05-08/ 
О

 
О 

| 
И

сполнительному
Н

аисх.№
82от 17.07.2015г, 

директору Ф
илиала

Н
а вх №

01 -21004-2О
Т

 17 >0720,15 г. 
«К

омбинат питания
«КО

Н
К

О
РД

»-Ш
кольное

---- 
----1 

питание
О рассмотрении примерны

х меню
 

199034 г. Санкт-П
етербург,

наб. Л
ейтенанта Ш

м
идта, 

д.7, корп.литер Б 
Д.А

. Тихонову

У
правлением 

Роспотребнадзора 
по 

городу 
М

оскве 
рассмотрены

 
материалы, 

предоставленны
е 

О
бщ

еством с ограниченной ответственностью
 

«Комбинат питания 
«КО

Н
КО

РД
» (ю

ридический адрес: 199034 г. С
анкт-П

етербург, наб. Л
ейтенанта Ш

мидта , 
д.7, корп.литер Б; И

Н
Н

 7801499923, О
ГРН

 1097847216720) 
по вопросу рассмотрения 

типовы
х 

рационов 
питания 

в 
соответствии 

с 
письмом 

исполнительного 
директора 

Ф
илиала «К

омбинат питания «К
О

Н
К

О
РД

»-Ш
кольное питание Д.А

. 
Тихонова №

 01- 
21004-2 от 17.07.2015г..

Рассмотрев материалы
, разработанны

е Ф
ГБО

У
 ВП

О
 «М

осковский государственный 
университет технологий и управления имени К.Г. Разумовского» с учетом использования 
продукции промы

ш
ленного производства О

О
О

 «Комбинат питания «КО
Н

КО
РД

»:
1. 

«П
рим

ерное меню
 на организацию

 питания детей в возрасте 1,5-3, 3-7 лет, 
посещ

аю
щ

их дош
кольны

е образовательны
е учреж

дения (с пребы
ванием

 8-10 часов, 
11-12 

и более часов), 
города 

М
осквы

 
в 

период 2013-2015 гг.» И
зм

енение №
2 

с 
продлением

 срока использования меню
 в последую

щ
ие года в виде:

- пояснительная записка на 9 листах;
-информационной памятки для учащ

ихся и родителей на 3 листах;
-20-ти дневны

й рацион питания для детей в возрасте 1,5-3 
с уж

инами (завтрак 1, 
завтрак 2, обед, полдник, уж

ин 1, уж
ин 2) на 18 листах;

-20-ти дневный рацион питания для детей в возрасте 1,5-3 с уплотненны
ми полдниками 

(завтрак 1, завтрак 2, обед, полдник) на 14 листах;
-20-ти дневный рацион питания для детей в возрасте 3-7 лет с уж

инами (завтрак 1, 
завтрак 2, обед, полдник, уж

ин 1, уж
ин 2) на 19 листах;
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-20-ти 
дневны

й 
рацион 

питания 
для 

детей 
в 

возрасте 
3-7 

лет 
с 

уплотненны
ми 

полдниками (завтрак 1, завтрак 2, обед, полдник) на 14 листах;
-прилож

ение №
1 «Распределение плодов и ягод по дням цикличного меню

» на 1 листе; 
-прилож

ение №
2 «Замены

 блю
д при организации питания в дош

кольны
х учреж

дениях» 
на 2 листах;
-прилож

ение №
3 «С

езонны
е замены

 салатов из сы
ры

х овощ
ей урож

ая прош
лого года в 

период после 1 марта» на 1 листе;
-технологические карты на 143 листах в 1 экз.;
К

роме того, 
представлено 

экспертное заклю
чение 

с 
прилож

ением 
Ф

БУ
З 

«Ц
ентр 

гигиены
 и эпидемиологии в городе М

оскве» (129626 Г. М
осква, Графский пер., д.4/9, 

свидетельство об аккредитации №
31-А

К от 26.02,2010г.) о соответствии проектной, 
предпроектной, 

нормативно-технической 
документации 

действую
щ

им 
техническим 

регламентам, 
государственны

м 
санитарно-эпидемиологическим 

правилам 
и 

нормам 
№

77.01.05.Т.001761.04.15 
от 

29.04.2015г. 
с 

актом 
санитарно-эпидемиологической 

экспертизы
 

№
0105-00718/П

Р 
от 

29.04.2015г, 
о 

соответствии 
требованиям 

СанП
иН

 
2.4.1.3049-13 «С

анитарно-эпидемиологические требования к устройству, содерж
анию

 и 
организации 

реж
има 

работы
 

дош
кольны

х 
образовательны

х 
организаций» 

и 
М

Р 
2.3.1.2432-08 «Н

ормы
 физиологических потребностей в энергии и пищ

евых вещ
ествах 

для 
различны

х 
групп 

населения 
РФ

. 
М

етодические 
рекомендации» 

(утв. 
Роспотребнадзором 

18.12.2008г) 
в 

части 
оценки 

обеспечения 
примерным 

меню
 

физиологических потребностей детей в макронутриентах, микронутриентов и энергии .
М

атериал 
заверен 

главны
м 

технологом 
О

О
О

 
«К

омбинат 
питания 

«КО
Н

КО
РД

» 
М

инеевой Ю
.О

.
Н

а основании рассмотренны
х материалов У

правление Роспотребнадзора по городу 
М

оскве считает, что «П
римерное 20-ти дневное меню

 на организацию
 питания детей в 

возрасте 
1,5-3, 

3-7 
лет, 

посещ
аю

щ
их 

дош
кольны

е 
образовательны

е 
учреж

дения 
(с 

пребы
ванием 8-10 часов, 11-12 и более часов), города М

осквы
 в период 2013-2015 гг. 

И
зменение №

2 с продлением срока использования меню
 в последую

щ
ие года» на 2015- 

2018гг., разработанное Ф
ГБО

У
 В

П
О

 «М
ГУ

ТУ
 им. К.Г. Разумовского», 

по пищ
евой и 

энергетической 
ценности, 

суточной 
потребности 

в 
основны

х 
витаминах 

и 
микроэлементах, отсутствию

 запрещ
енны

х блю
д, выходу блю

д отвечает требованиям 
С

анП
иН

 
2.4.1.3049-13 

«Санитарно-эпидемиологические 
требования 

к 
устройству, 

содерж
анию

 и организации реж
има работы

 дош
кольны

х образовательны
х организаций».

О
бращ

аем особое внимание, что при использовании утверж
денного варианта меню

 в 
дош

кольном учреж
дении необходимо обеспечить еж

едневный контроль за фактическим 
питанием воспитанников, то есть за получением питания по всем приемам пищ

и в 
течение утверж

денного периода (20 дней).
2.«П

рим
ерное 24-х дневное м

еню
 для обучаю

щ
ихся 1-4 классов и 5-11 классов 

в 
общ

еобразовательны
х 

учревдениях 
в 

период 
2013-2015 

гг. 
города 

М
осквы

 
И

зм
енение №

3 с продлением
 срока использования меню

 в последую
щ

ие года» в виде:
- пояснительная записка на 11 листах;
-24-х дневны

й рацион питания (завтрак, обед, полдник) для обучаю
щ

ихся 1-4 классов 
на 

15 листах;

15 
13208
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-24-х дневны
й рациона питания (завтрак, обед, полдник) для обучаю

щ
ихся 5-11 классов 

комплекс №
1 на 13 листах;

-24-х дневны
й рацион питания (завтрак, обед, полдник) для обучаю

щ
ихся 5-11 классов 

комплекс №
2 на 14 листах;

-прилож
ение №

1 «Распределение плодов и ягод по дням цикличного меню
» на 1 листе;

-прилож
ение №

2 «П
ояснения по блю

дам» на 1 листе;
-прилож

ение 
№

3 
«Замены

 
блю

д 
при 

организации 
питания 

в 
общ

еобразовательны
х 

учреж
дениях» на 7 листах;

-прилож
ение №

4 «Распределение соковой продукции по дням цикличного меню
» на 1 

листе;
-прилож

ение №
5 «С

езонны
е замены

 салатов из сы
ры

х овощ
ей урож

ая прош
лого года в 

период после 1 марта» на 1 листе;
К

роме того, представлены
:

- экспертное заклю
чение с прилож

ением Ф
БУ

З «Ц
ентр гигиены

 и эпидемиологии в городе 
М

оскве» (129626 Г. М
осква, Графский пер., д.4/9, свидетельство об аккредитации №

31- 
А

К
 от 26.02.2010г.) о соответствии проектной, предпроектной, нормативно-технической 

документации действую
щ

им техническим регламентам, государственны
м санитарно- 

эпидемиологическим правилам и нормам №
77.01.05.Т.001200.03.15 от 27.03.2015г. с 

актом санитарно-эпидемиологической экспертизы
 №

0105-00462/П
Р от 27.03.2015г. о 

соответствии 
«П

римерного 24-х дневное меню
 для обучаю

щ
ихся 1-4 классов и 5-11 

классов в общ
еобразовательны

х учреж
дениях в период 2013-2015 гг. города М

осквы
, 

И
зменение №

3 с продлением срока использования меню
 в последую

щ
ие года» (в части 

организации питания детей 1-4 классов) требованиям С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 «Санитарно- 

эпидемиологические 
требования 

к 
организации 

питания 
обучаю

щ
ихся 

в 
общ

еобразовательны
х 

учреж
дениях, 

учреж
дениях 

начального 
и 

среднего 
профессионального 

образования» 
и 

М
Р 

2.3.1.2432-08 
«Н

ормы
 

физиологических 
потребностей в энергии и пищ

евы
х вещ

ествах для различны
х групп населения РФ

. 
М

етодические рекомендации» (утв. Роспотребнадзором 
18.12.2008г) в части оценки 

обеспечения примерны
м меню

 физиологических потребностей детей в макронутриентах, 
микронутриентов и энергии.

- экспертное заклю
чение с прилож

ением Ф
БУ

З «Ц
ентр гигиены

 и эпидемиологии в городе 
М

оскве» (129626 Г. М
осква, Графский пер., д.4/9, свидетельство об аккредитации №

31- 
А

К
 от 26.02.2010г.) о соответствии проектной, предпроектной, нормативно-технической 

документации действую
щ

им техническим регламентам, государственны
м санитарно- 

эпидемиологическим правилам и нормам №
77.01.05.Т.001201.03.15 от 27.03.2015г. с 

актом санитарно-эпидемиологической экспертизы
 №

0105-00463/П
Р от 27.03.2015г. о 

соответствии 
«П

римерного 24-х дневное меню
 для обучаю

щ
ихся 1-4 классов и 5-11 

классов в общ
еобразовательны

х учреж
дениях в период 2013-2015 гг. города М

осквы
, 

И
зменение №

3 с продлением срока использования меш
о в последую

щ
ие года» (в части 

организации питания детей 5-11 классов 1 комплекс) требованиям С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 

«С
анитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучаю

щ
ихся в 

общ
еобразовательны

х 
учреж

дениях, 
учреж

дениях 
начального 

и 
среднего 

профессионального 
образования» 

и 
М

Р 
2.3.1.2432-08 

«Н
ормы

 
физиологических 

потребностей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения РФ
.
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М
етодические рекомендации» (утв. Роспотребнадзором 

18.12.2008г) в части оценки 
обеспечения примерны

м меню
 физиологических потребностей детей в макронутриентах, 

микронутриентов и энергии.
- экспертное заклю

чение с прилож
ением Ф

БУ
З «Ц

ентр гигиены
 и эпидемиологии в городе 

М
оскве» (129626 Г. М

осква, Графский пер., д.4/9, свидетельство об аккредитации №
31- 

А
К

 от 26.02.2010г.) о соответствии проектной, предпроектной, нормативно-технической 
документации действую

щ
им техническим регламентам, государственны

м санитарно- 
эпидемиологическим правилам и нормам №

77.01.05.Т.001202.03.15 от 27.03.2015г. с 
актом санитарно-эпидемиологической экспертизы

 №
0105-00464/П

Р от 27.03.2015г. 
о 

соответствии 
«П

римерного 24-х дневное меню
 для обучаю

щ
ихся 1-4 классов и 5-11 

классов в общ
еобразовательны

х учреж
дениях в период 2013-2015 гг. города М

осквы
, 

И
зменение №

3 с продлением срока использования меню
 в последую

щ
ие года» (в части 

организации питания детей 5-11 классов 2 комплекс) требованиям С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 

«С
анитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучаю

щ
ихся в 

общ
еобразовательны

х 
учреж

дениях, 
учреж

дениях 
начального 

и 
среднего 

профессионального 
образования» 

и 
М

Р 
2.3.1.2432-08 

«Н
ормы

 
физиологических 

потребностей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения РФ
. 

М
етодические рекомендации» (утв. Роспотребнадзором 

18.12.2008г) в части оценки 
обеспечения примерны

м меню
 физиологических потребностей детей в макронутриентах, 

микронутриентов и энергии.
М

атериал 
заверен 

главны
м 

технологом 
О

О
О

 
«К

омбинат 
питания 

«КО
Н

КО
РД

» 
М

инеевой Ю
.О

.
Н

а основании рассмотренны
х материалов У

правление Роспотребнадзора по городу 
М

оскве считает, что «П
римерное 24-х дневное меню

 для обучаю
щ

ихся 1-4 классов и 5- 
11 классов в общ

еобразовательны
х учреж

дениях в период 2013-2015 гг. города М
осквы

, 
И

зменение №
3 с продлением срока использования меню

 в последую
щ

ие года» на 2015- 
2018гг. (в части организации питания детей 1-4 классов); «П

римерное 24-х дневное меню
 

для обучаю
щ

ихся 1-4 классов и 5-11 классов в общ
еобразовательны

х учреж
дениях в 

период 2013-2015 гг. города М
осквы

, И
зменение №

3 с продлением срока использования 
меню

 в последую
щ

ие года» на 2015-2018гг. (в части организации питания детей 5-11 
классов 1 комплекс); «П

римерное 24-х дневное меню
 для обучаю

щ
ихся 1-4 классов и 5- 

11 классов в общ
еобразовательны

х учреж
дениях в период 2013-2015 гг. города М

осквы
, 

И
зменение №

3 с продлением срока использования меню
 в последую

щ
ие года» на 2015- 

2018гг. (в части организации питания детей 5-11 классов 2 комплекс), разработанны
е 

Ф
ГБО

У
 В

П
О

 «М
ГУ

ТУ
 им. К.Г. Разумовского» по пищ

евой и энергетической ценности, 
суточной 

потребности 
в 

основны
х 

витаминах 
и 

микроэлементах, 
отсутствию

 
запрещ

енны
х 

блю
д, 

вы
ходу 

блю
д 

отвечаю
т 

требованиям 
С

анП
иН

 
2.4.5.2409-08 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучаю
щ

ихся в 
общ

еобразовательны
х 

учреж
дениях, 

учреж
дениях 

начального 
и 

среднего 
профессионального образования».

О
бращ

аем особое внимание, что при одновременном использовании двух вариантов 
меню

 
в 

одном 
образовательном 

учреж
дении 

необходимо 
соблю

дение 
следую

щ
их 

требований санитарного законодательства Российской Ф
едерации:
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- наличие достаточного технологического и холодильного оборудования, позволяю
щ

его 
обеспечить одновременное приготовление и реализацгио блю

д по двум рационам;
-обеспечение еж

едневного контроля 
за фактическим питанием обучаю

щ
ихся, то есть за 

получением питания только 
по 

одному из вариантов меню
 

определенной группой 
учащ

ихся в течение утверж
денного периода (24 дня). 

'
3. 

«П
рим

ерное м
еню

 для организации питания детей обучаю
щ

ихся в учреж
дениях 

начального и среднего проф
ессионального образования города М

осквы
 

в период 
2013-2015 

гг. 
И

зм
енение 

№
3 

с 
продлением

 
срока 

использования 
меню

 
в 

последую
щ

ие года» в виде:
- пояснительная записка на 11 листах;
- 24-х дневны

й рацион питания (обед) для обучаю
щ

ихся в учреж
дениях начального и 

среднего профессионального образования комплекс №
,1 на 9 листах

- 24-х дневны
й рацион питания (обед) для обучаю

щ
ихся в учреж

дениях начального и 
среднего профессионального образования комплекс №

2 на 8 листах
-прилож

ение №
1 «Распределение плодов и ягод по дням цикличного меню

» на 1 листе;
-прилож

ение 
№

2 
«Замены

 
блю

д 
при 

организации 
питания 

в 
образовательны

х 
учреж

дениях» на 4 листах;
-прилож

ение №
3 «С

езонны
е замены

 салатов из сы
ры

х овощ
ей урож

ая прош
лого года в 

период после 1 марта» на 1 листе;
-прилож

ение №
4 «Распределение соковой продукции по дням цикличного меню

» на 1 
листе;

К
роме того, представлены

:
- экспертное заклю

чение с прилож
ением Ф

БУ
З «Ц

ентр гигиены
 и эпидемиологии в городе 

М
оскве» (129626 Г. М

осква, Графский пер., д.4/9, свидетельство об аккредитации №
31- 

А
К

 от 26.02.2010г.) о соответствии проектной, предпроектной, нормативно-технической 
документации действую

щ
им техническим регламентам, государственны

м санитарно- 
эпидемиологическим правилам и нормам №

77.01.05.Т.001198.03.15 от 27.03.2015г. с 
актом санитарно-эпидемиологической экспертизы

 №
0105-00460/П

Р от 27.03.2015г. о 
соответствии 

"П
римерное 

меню
 

для 
организации 

питания 
детей 

обучаю
щ

ихся 
в 

учреж
дениях начального и среднего профессионального образования города М

осквы
 

в 
период 

2013-2015 
гг. 

И
зменение 

№
3 

с 
продлением 

срока 
использования 

меню
 

в 
последую

щ
ие 

года» 
(1 

комплекс) 
требованиям 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
«Санитарно- 

эпидемиологические 
требования 

к 
организации 

питания 
обучаю

щ
ихся 

в 
общ

еобразовательны
х 

учреж
дениях, 

учреж
дениях 

начального 
и 

среднего 
профессионального 

образования» 
и 

М
Р 

2.3.1.2432-08 
«Н

ормы
 

физиологических 
потребностей в энергии и пищ

евы
х вещ

ествах для различны
х групп населения РФ

. 
М

етодические рекомендации» (утв. Роспотребнадзором 
18.12.2008г) в части оценки 

обеспечения примерны
м меню

 физиологических потребностей детей в макронутриентах, 
микронутриентов и энергии.

- экспертное заклю
чение с прилож

ением Ф
БУ

З «Ц
ентр гигиены

 и эпидемиологии в городе 
М

оскве» (129626 Г. М
осква, Графский пер., д.4/9, свидетельство об аккредитации №

31- 
А

К от 26.02.2010г.) о соответствии проектной, предпроектной, нормативно-технической 
документации действую

щ
им техническим регламентам, государственны

м санитарно- 
эпидемиологическим правилам и нормам №

77.01.05.Т.001199.03.15 от 27.03.2015г. с
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актом санитарно-эпидемиологической экспертизы
 №

0105-00461/П
Р от 27.03.2015г. о 

соответствии 
"П

римерное 
меню

 
для 

организации 
питания 

детей 
обучаю

щ
ихся 

в 
учреж

дениях начального и среднего профессионального образования города М
осквы

 
в 

период 
2013-2015 

гг. 
И

зменение 
№

3 
с 

продлением 
срока 

использования 
меню

 
в 

последую
щ

ие 
года» 

(2 
комплекс) 

требованиям 
С

анП
иН

 
2.4.5.2409-08 

«Санитарно- 
эпидемиологические 

требования 
к 

организации 
питания 

обучаю
щ

ихся 
в 

общ
еобразовательны

х 
учреж

дениях, 
учреж

дениях 
начального 

и 
среднего 

профессионального 
образования» 

и 
М

Р 
2.3.1.2432-08 

«Н
ормы

 
физиологических 

потребностей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения РФ
. 

М
етодические рекомендации» (утв. Роспотребнадзором 

18.12.2008г) в части оценки 
обеспечения примерны

м меню
 физиологических потребностей детей в макронутриентах, 

микронутриентов и энергии.
Н

а основании рассмотренны
х материалов У

правление Роспотребнадзора по городу 
М

оскве считает, что «П
римерное меню

 для организации питания детей обучаю
щ

ихся в 
учреж

дениях начального и среднего профессионального образования города М
осквы

 
в 

период 
2013-2015 

гг. 
И

зменение 
№

3 
с 

продлением 
срока 

использования 
меню

 
в 

последую
щ

ие года» на 2015-2018гг. (1 комплекс); «П
римерное меню

 для организации 
питания детей обучаю

щ
ихся в учреж

дениях начального и среднего профессионального 
образования города М

осквы
 

в период 2013-2015 гг. И
зменение №

3 с продлением срока 
использования меню

 в последую
щ

ие года» на 2015-2018гг. (2 комплекс), разработанны
е 

Ф
ГБО

У
 ВП

О
 «М

ГУ
ТУ

 им. К.Г. Разумовского» по пищ
евой и энергетической ценности, 

суточной 
потребности 

в 
основны

х 
витаминах 

и 
микроэлементах, 

отсутствию
 

запрещ
енны

х 
блю

д, 
вы

ходу 
блю

д 
отвечаю

т 
требованиям 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
«С

анитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучаю
щ

ихся в 
общ

еобразовательны
х 

учреж
дениях, 

учреж
дениях 

начального 
и 

среднего 
профессионального образования».

О
бращ

аем особое внимание, что при одновременном использовании двух вариантов 
меню

 
в 

одном 
образовательном 

учреж
дении 

необходимо 
соблю

дение 
следую

щ
их 

требований санитарного законодательства Российской Ф
едерации:

- наличие достаточного технологического и холодильного оборудования, позволяю
щ

его 
обеспечить одновременное приготовление и реализацию

 блю
д по двум рационам; 

-обеспечение еж
едневного контроля 

за фактическим питанием обучаю
щ

ихся, то есть за 
получением питания только по одному из вариантов меню

 определенной группой 
учащ

ихся в течение утверж
денного периода (24 дня).

4. 
«П

рим
ерное двадцати восьм

и дневное м
еню

 для организации питания детей (в 
том

 числе детей-сирот и детей, оставш
ихся без попечения родителей) в возрасте 3- 

7,7-11,11-18 лет, обучаю
щ

ихся в образовательны
х учреж

дениях (кадетские ш
колы

- 
интернаты

, 
кадетские 

ш
колы

, 
ш

колы
-интернаты

, 
а 

такж
е 

коррекционны
е 

учреяедения) города М
осквы

 в период 2013-2015гг. И
зм

енение №
2 (исклю

чая меню
 

для детей сирот и детей, оставш
ихся без попечения родителей) с продлением

 срока 
использования м

еню
 в последую

щ
ие года» в виде:

-28-ми дневны
й рацион питания для детей 3-7 лет (завтрак 1, завтрак 2, обед, полдник, 

уж
ин 1, уж

ин 2) на 25 листах;
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-28-ми дневны
й рацион питания для детей 7-11 лет (завтрак 1, завтрак 2, обед, полдник, 

уж
ин 1, уж

ин 2) на 21 листе;
-28-ми дневны

й рацион питания для детей 11-18 лет (завтрак 1, завтрак 2, обед, полдник, 
уж

ин 1, уж
ин 2) на 24 листах;

-прилож
ение №

1 «Распределение плодов и ягод по дням цикличного меню
» на 1 листе; 

-прилож
ение №

2 «П
ояснения по блю

дам» на 1 листе;
-прилож

ение 
№

3 
«Замены

 
блю

д 
при 

организации 
питания 

в 
общ

еобразовательны
х 

учреж
дениях» на 7 листах;

-прилож
ение №

4 «Распределение соковой продукции по дням цикличного меню
» на 1 

листе;
-прилож

ение №
5 «С

езонны
е замены

 салатов из сыры
х овощ

ей урож
ая прош

лого года в 
период после 1 марта» на 1 листе;
К

роме того, представлены
:

-экспертное заклю
чение с прилож

ением Ф
БУ

З «Ц
ентр гигиены

 и эпидемиологии в 
городе М

оскве» (129626 Г. М
осква, Графский пер., д.4/9, свидетельство об аккредитации 

№
31-А

К
 

от 
26.02.2010г.) 

о 
соответствии 

проектной, 
предпроектной, 

нормативно
технической документации действую

щ
им техническим регламентам, государственны

м 
санитарно-эпидемиологическим 

правилам 
и 

нормам 
№

77.01.05.Т.001376.04.15 
от 

07.04.2015г. 
с актом санитарно-эпидемиологической экспертизы

 №
0105-00538/П

Р от 
07.04.2015г. о соответствии «П

римерное двадцати восьми дневное меню
 для организации 

питания детей (в том числе детей-сирот и детей, оставш
ихся без попечения родителей) в 

возрасте 3-7,7-11,11-18 лет, обучаю
щ

ихся в образовательны
х учреж

дениях (кадетские 
ш

колы
-интернаты, 

кадетские 
ш

колы
, 

ш
колы

-интернаты
, 

а 
такж

е 
коррекционны

е 
учреж

дения) города М
осквы

 в период 2013-2015гг. И
зменение №

2 (исклю
чая меню

 для 
детей 

сирот 
и 

детей, 
оставш

ихся 
без 

попечения 
родителей) 

с 
продлением 

срока 
использования меню

 в последую
щ

ие года» 
(в части рациона питания для детей в 

возрасте 3-7 лет) требованиям С
анП

иН
 2.4.1.3049-13 «С

анитарно-эпидемиологические 
требования к устройству, 

содерж
анию

 и организации реж
има работы

 дош
кольны

х 
образовательны

х 
организаций» 

и 
М

Р 
2.3.1.2432-08 

«Н
ормы

 
физиологических 

потребностей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения РФ
. 

М
етодические рекомендации» (утв. Роспотребнадзором 

18.12.2008г) в части оценки 
обеспечения примерны

м меню
 физиологических потребностей детей в макронутриентах, 

микронутриентов и энергии.
- экспертное заклю

чение с прилож
ением Ф

БУ
З «Ц

ентр гигиены
 и эпидемиологии в городе 

М
оскве» (129626 Г. М

осква, Графский пер., д.4/9, свидетельство об аккредитации №
31- 

А
К

 от 26.02.2010г.) о соответствии проектной, предпроектной, нормативно-технической 
документации действую

щ
им техническим регламентам, государственны

м санитарно- 
эпидемиологическим правилам и нормам №

77.01.05.Т.001374.04.15 от 07.04.2015г. с 
актом санитарно-эпидемиологической экспертизы

 №
0105-00536/П

Р от 07.04.2015г. о 
соответствии «П

римерное двадцати восьми дневное меню
 для организации питания 

детей (в том числе детей-сирот и детей, оставш
ихся без попечения родителей) в возрасте 

3-7,7-11,11-18 лет, обучаю
щ

ихся в образовательны
х учреж

дениях (кадетские ш
колы

- 
интернаты, кадетские ш

колы
, ш

колы
-интернаты

, а такж
е коррекционны

е учреж
дения) 

города М
осквы

 в период 2013-2015гг. И
зменение №

2 (исклю
чая меню

 для детей сирот и
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детей, оставш
ихся без попечения родителей) с продлением срока использования меню

 в 
последую

щ
ие года» (в части рациона питания для детей в возрасте 7-11 лет) требованиям 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
«С

анитарно-эпидемиологические 
требования 

к 
организации 

питания обучаю
щ

ихся в общ
еобразовательны

х учреж
дениях, учреж

дениях начального и 
среднего профессионального образования» и М

Р 2.3.1.2432-08 «Н
ормы

 физиологических 
потребностей в энергии и пищ

евы
х вещ

ествах для различны
х групп населения РФ

. 
М

етодические рекомендации» (утв. Роспотребнадзором 
18.12.2008г) в части оценки 

обеспечения примерны
м меню

 физиологических потребностей детей в макронутриентах, 
микронутриентов и энергии.

- экспертное заклю
чение с прилож

ением Ф
БУ

З «Ц
ентр гигиены

 и эпидемиологии в городе 
М

оскве» (129626 Г. М
осква, Графский пер., д.4/9, свидетельство об аккредитации №

31- 
А

К
 от 26.02.2010г.) о соответствии проектной, предпроектной, нормативно-технической 

документации действую
щ

им техническим регламентам, государственны
м санитарно- 

эпидемиологическим правилам и нормам №
77.01.05.Т.001375.04.15 от 07.04.2015г. с 

актом санитарно-эпидемиологической экспертизы
 №

0105-00537/П
Р от 07.04.2015г. о 

соответствии "П
римерное двадцати восьми дневное меню

 для организации питания 
детей (в том числе детей-сирот и детей, оставш

ихся без попечения родителей) в возрасте 
3-7,7-11,11-18 лет, обучаю

щ
ихся в образовательны

х учреж
дениях (кадетские ш

колы
- 

интернаты, кадетские ш
колы

, ш
колы

-интернаты
, а такж

е коррекционны
е учреж

дения) 
города М

осквы
 в период 2013-2015гг. И

зменение №
2 (исклю

чая меню
 для детей сирот и 

детей, оставш
ихся без попечения родителей) с продлением срока использования меню

 в 
последую

щ
ие 

года» 
(в 

части 
рациона 

питания 
для 

детей 
в 

возрасте 
11-18 

лет) 
требованиям 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
«С

анитарно-эпидемиологические 
требования 

к 
организации питания обучаю

щ
ихся в общ

еобразовательны
х учреж

дениях, учреж
дениях 

начального и среднего профессионального образования» и М
Р 2.3.1.2432-08 «Н

ормы
 

физиологических потребностей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп 
населения РФ

. М
етодические рекомендации» (утв. Роспотребнадзором 18.12.2008г) в 

части оценки обеспечения примерны
м меню

 физиологических потребностей детей в 
макронутриентах, 

микронутриентов 
и 

энергии. 
Д

ополнительно 
представлены

 
технологические карты

 на 496 листах.
Н

а 
основании рассмотренны

х 
материалов 

У
правление 

считает, 
что 

«П
римерное 

двадцати восьми дневное меню
 для организации питания детей (в том числе детей-сирот 

и 
детей, 

оставш
ихся 

без 
попечения 

родителей) 
в 

возрасте 
3-7,7-11,11-18 

лет, 
обучаю

щ
ихся в образовательны

х учреж
дениях (кадетские ш

колы
-интернаты

, кадетские 
ш

колы
, ш

колы
-интернаты

, а такж
е коррекционны

е учреж
дения) города М

осквы
 в период 

2013-2015гг. И
зменение №

2 (исклю
чая меню

 для детей сирот и детей, оставш
ихся без 

попечения родителей) с продлением срока использования меню
 в последую

щ
ие года» на 

2015-2018гг. (в части рациона питания для детей в возрасте 3-7 лет); «П
римерное 

двадцати восьми дневное меню
 для организации питания детей (в том числе детей-сирот 

и 
детей, 

оставш
ихся 

без 
попечения 

родителей) 
в 

возрасте 
3-7,7-11,11-18 

лет, 
обучаю

щ
ихся в образовательны

х учреж
дениях (кадетские ш

колы
-интернаты

, кадетские 
ш

колы, ш
колы

-интернаты
, а такж

е коррекционны
е учреж

дения) города М
осквы

 в период 
2013-2015гг. И

зменение №
2 (исклю

чая меню
 для детей сирот и детей, оставш

ихся без. 
попечения родителей) с продлением срока использования меню

 в последую
щ

ие года» на
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2015-2018гг. (в части рациона питания для детей в возрасте 7-11 
лет); «П

римерное 
двадцати восьми дневное меню

 для организации питания детей (в том числе детей-сирот 
и 

детей, 
оставш

ихся 
без 

попечения 
родителей) 

в 
возрасте 

3-7,7-11,11-18 
лет, 

обучаю
щ

ихся в образовательны
х учреж

дениях (кадетские ш
колы

-интернаты
, кадетские 

ш
колы

, ш
колы

-интернаты
, а такж

е коррекционны
е учреж

дения) города М
осквы

 в период 
2013-2015гг. И

зменение №
2 (исклю

чая меню
 для детей сирот и детей, оставш

ихся без 
попечения родителей) с продлением срока использования меню

 в последую
щ

ие года» на 
2015-2018гг. (в части рациона питания для детей в возрасте 11-18 лет), разработанны

е 
Ф

ГБО
У

 ВП
О

 «М
ГУ

ТУ
 им. К.Г. Разумовского» по пищ

евой и энергетической ценности, 
суточной 

потребности 
в 

основны
х 

витаминах 
и 

микроэлементах, 
отсутствию

 
запрещ

енны
х 

блю
д, 

вы
ходу 

блю
д 

отвечаю
т 

требованиям 
СанП

иН
 

2.4.5.2409-08 
«С

анитарно-эпидемиологические требования 
к организации 

питания обучаю
щ

ихся 
в 

общ
еобразовательны

х 
учреж

дениях, 
учреж

дениях 
начального 

и 
среднего 

профессионального 
образования» 

и 
С

анП
иН

 
2.4.1,3049-13 

«С
анитарно- 

эпидемиологические 
требования 

к 
устройству, 

содерж
анию

 
и 

организации 
реж

има 
работы

 дош
кольны

х образовательны
х организаций».

О
бращ

аем особое внимание, что при использовании утверж
денного варианта меню

 в 
образовательном 

учреж
дении 

необходимо 
обеспечить 

еж
едневны

й 
контроль 

за 
фактическим питанием воспитанников, то есть за получением питания по всем приемам 
пищ

и в течение утверж
денного периода (28 дней).

В случае несоблю
дения требований законодательства Российской Ф

едерации в части 
обеспечения 

санитарно-эпидемиологического 
благополучия 

при 
использовании 

вы
ш

еуказанны
х меню

, У
правление Роспотребнадзора по городу М

оскве оставляет за 
собой право на отзыв данного документа.

Руководитель
(заместитель)

Е.Е. А
ндреева

Н
иконова 

8 (495)616-67-94
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129626, М
осква, Г

раф
ский пер. д. 4/9 тел. (495) 687 4035, ф

акс (495) 687 4067 
С

видетельство об аккредитации №
 31-А

К
 от 26.02.2010 

И
спы

тательны
й лабораторны

й центр:ГС
Э

Н
.Ш

.Ц
О

А
.021, РО

С
С

 R
U

.0001.510895, D
A

kkS D
-PH

4246-01-00

о соответствии проектной, предпроектнои, норм
ативно-технической 

докум
ентации действую

щ
им

 техническим
 реглам

ентам
, 

государственны
м

 санитарно-эпидем
иологическим

 правилам
 и норм

ативам

№
77.01.05.Т

.001200.03.15
Д

ата:
Н

а основании заявления №
 14/02.05.003584-3

27.03.2015

от 
17.12.2014

Заявитель: О
О

О
 "К

омбинат питания "К
онкорд" 

\
: Ю

ридический адрес: г. С
анкт-П

етербург, Л
ейтенанта Ш

мидта, д.7, к.лит.Б 
Н

аим
енование докум

ентаций: "П
римерное 24-х дневное меню

 для обучаю
щ

ихся,в 1-4 классах и 5-11 классах в 
/- общ

еобразовательны
х учреж

дениях в период 2013-2015 гг. города М
осквы И

зменение №
3 с продлением срока использования 

меню
 в последую

щ
ие года" (в части организаций питания детей 1-4 классов)

Ф
актический адрес: 117105, г. М

осква, Ю
А

О
, Варш

авское ш
оссе, дом 26, оф. 204

Р
азработчик докум

ентации: Ф
БГО

У
 В

П
О

 "М
ГУ

ТУ
 имени К.Г. Разумовского" 

Ю
ридический адрес разработчика: 

г. М
осква, Ц

А
О

, улица Земляной В
ал, дом 73

А
кт санитарно-эпидем

иологической экспертизы
 №

 
0105-00462/П

Р
от 

27.03.2015

1 Э
кспертиза 

проведена 
в 

соответствии 
с 

действую
щ

им
и 

техническим
и 

реглам
ентам

и, 
государственны

м
и 

: ' санитарно-эпидем
иологическим

и правилам
и и норм

ативам
и, с использованием

 м
етодов и м

етодик, утверж
денны

х 
в установленном

 порядке.

У
казанная докум

ентация 
соответствует

СанП
иН

 2,4,5.2409-08 "С
анитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучаю

щ
ихся в 

общ
еобразовательных учреж

дениях, учреж
дениях начального и Среднего профессионального образования"; М

Р 2.3.1.2432-08.
■ Н

ормы
 физиологических потребностей в энергии и пищ

евых вещ
ествах для различны

х групп населения Российской 
Ф

едерации. М
етодические рекомендации" (утв. Роспотребнадзором 18.12.2008 

: 
ч

Без прилож
ения недействительно. П

рилож
ение на I листе.

Главны
й врач 

• • 
•;

(заместитель главного в
р

а
ч

а
)У

И
ваненко А

.В.
Ф

.И
.О

.

©
 ЗА

О
 «П

ервы
й печатны

й двор*, г, М
осква, 2014
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Щ
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Л
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Г
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Я
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129626, М
осква, Граф

ский пер. д. 4/9 тел. (495) 687 4035, ф
акс (495) 687 4067 

С
видетельство об аккредитации №

 3
1-А

К
 от 26.02.2010 

И
спы

тательны
й лабораторны

й центр:ГСЭН
.1Щ

.Ц
О

А
,021, РО

С
С

 R
U

.0001.510895, D
A

kkS D
-PL-14246-01-00

'  ̂: 
11РН

ДО
Ж

1Ш
!

К ЭКСПЕРТНОМ
У ЗАКЛЮ

ЧЕНИЮ

27.03.2015

Шш

№
 72.01.05Л:.00120.0,03.15„ 

Д
ата_

*еком
ендовано в соответствии с С

анП
иН

 2.4.5.2409-08:
^. А

дм
инистрации Ьбразователъного учреж

дения - инф
орм

ировать родителей обучаю
щ

ихся о проводим
ы

х в учреж
денииШ

 
м

ероприятиях по проф
илактике витам

инной и м
икроэлем

ентной недостаточности.
2. М

едицинском
у работнику учреж

дения - обеспечить ведение "В
едом

ости контроля за питанием
" для контроля за§Ш

» 
качественны

м
 

и 
количественны

м
 -составом

 рациона 
питания, 

ассортим
ентом

 
используем

ы
х 

пищ
евы

х 
продуктов 

и
|§

;| 
продовольственного сы

рья. В
 конце каж

дой недели или один раз в 10 -дней осущ
ествляться подсчет и сравнение сс >Щ

 
среднесуточны

м
и норм

ам
и питания (в расчете на один день на одного человека, в среднем

 за неделю
 или за 10 дней). 

g
3. П

ри использовании рациона осущ
ествлять м

едицинской 
контроль индивидуальной непереносим

ости отдельны
х видов?) 

продуктов с целью
 проф

илактики пищ
евы

х аллергий.
4. П

ри проведении зам
ен блю

д в соответствии с прилож
ениям

и №
№

 3,5 к м
еню

 "П
рим

ерное цикличное м
еню

 д
ляр

 
организации питания обучаю

щ
ихся 1-4 классов в общ

еобразовательны
х учреж

дениях со столовы
м

и, предназначенны
м

и^ 
для реализации готовой продукции общ

ественного питания (буф
еты

 раздаточны
е)" исклю

чить повторение блю
д в тот ж

е! 
день и последую

щ
ие (преды

дущ
ие) 2-3 дня.

5. И
склю

чить использование при приготовлении блю
д остатков пищ

и от преды
дущ

его прием
а и пищ

и, приготовленной^ 
накануне.

ш
Ш

III
If

Главны
й врач

(заместитель главного врача)

М
.П

И
ваненко А

.В.

шж
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Ю
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Ж
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Ч
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Ж

Д
Е

Н
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Р
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В
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О
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Н
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Н
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«Ц
Е

Н
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И
Г
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И

Д
Е

1М
И

О
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О
Г

И
И

 В Г
О

Р
О

Д
Е
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О

С
К

В
Е
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129626, г. М
осква, Графский пер., л. 4/9. тел. (495)-687-40-35. ф

акс (495)-616-65-69 
С

видетельство об аккредитации JSo3 l-A
K

 от 26,02,2010
И

спы
тательны

й лабораторны
й центр: 

ГС
Э

!1.К
и.Ц

О
Л

.021. РО
С

С
 R

U
.0001.510895. 

H
A

kkS 
D

-PE
-14246-01 -00

А
кт

сан
и

тарн
о-эп

и
дем

и
ологи

ческ
ой

 эк
сп

ерти
зы

 
проектной, п

редп
роек

тн
ой

, н
орм

ати
вно-техн

ическ
ой док

ум
ен

тац
и

и
.

Регистрационны
й №

 
0^/0%

 - 0
0

 
Д

ата 
Р

$
.#

£
#

'/£
 .

на основании заявления от 
17.12.2014 

Регистрационны
й №

 14/02.05.003584-3 

Заявитель: О
О

О
 Комбинат питания «КО

Н
КО

РД»

Н
аим

енование проектной докум
ентации: «П

рим
ерное 24-х дневное меню

 для 
обучаю

щ
ихся в 1-4 классах и 5-11 классах в общ

еобразовательны
х учреж

дениях 
в период 2013-2015 гг. города М

осквы
 И

зм
енение №

3 с продлением
 срока ис

пользования меню
 в последую

щ
ие года» (в части организации питания детей 1- 

4 классов)

Ю
ридический адрес:119034, г. С

анкт-П
етербург, наб. Л

ейтенанта Ш
мидта, д. 7, лит. Б 

Ф
актический адрес: 117105, М

осква г., Варш
авское ш

оссе, дом №
 26. офис №

 204

Разработчик 
проектной 

документации: 
Ф

ГБО
У

 
В ПО 

«М
ГУ

 ТУ 
имени

К.Г.Разумовского», ю
ридический адрес: 109004, М

осква, ул. Земляной вал. д. 73

П
еречень проектной докум

ентации, представленной для экспертизы
:

• 
П

рим
ерное 24-х дневное меню

 для обучаю
щ

ихся в 1-4 классах
• 

П
рилож

ение №
1 - Распределение плодов и ягод по дням

 цикличного меню
• 

П
рилож

ение №
2 - Развернутое пояснение по блю

дам
• 

П
рилож

ение №
3 - Зам

ена блю
д при организации питания в общ

еобразова
тельны

х учреж
дениях

• 
П

рилож
ение №

4 - Распределение соков ф
руктовы

х по дням
 цикличного 

меню
• 

П
рилож

ение №
5 - С

езонны
е зам

ены
 салатов из сы

ры
х овощ

ей урож
ая 

прош
лого года в период после 1 м

арта
• 

Технологические карты



Н
орм

ативная 
док

ум
ен

тац
и

я: 
С

анП
иН

 
2.4.5.2409-08 

«С
анитарно-

эпидем
иологические требования к организации питания обучаю

щ
ихся в общ

е
образовательны

х учреж
дениях, учреж

дениях начального и среднего проф
ессио

нального образования»; 
М

Р 2.3.1.2432-08. Н
ормы

 ф
изиологических потребно

стей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения Россий
ской 

Ф
едерации. 

М
етодические 

реком
ендации" 

(утв. 
Роспотребнадзором

 
18.12.2008).

О
бщ

ие сведения:
П

редставленное прим
ерное меню

 разработано на 24-дневны
й период (4 не

дели). В соответствии с требованиям
и С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 содерж
ит инф

ор
м

ацию
 о количественном

 составе блю
д, энергетической и пищ

евой ценности, 
вклю

чая содерж
ание белков, ж

иров, углеводов, витам
инов (С

, В
1, В2, Л

) и м
и

неральны
х вещ

еств (ф
осф

ор (Р), кальций (С
а), ж

елезо (Ре), м
агний (M

g), йод (I), 
указания ном

еров технологических карт.
П

рим
ерное м

еню
 разработано для организации питания обучаю

щ
ихся 

1-4 
классов (7-11 лет) и предусм

атривает трех-кратны
й прием

 пищ
и (завтрак, 

обед, 
полдник).

Ф
орм

и
рован

ие м
еню

:
П

рим
ерное м

еню
 составлено на основе рациона и с использованием

 про
дуктов, входящ

их в реком
ендуем

ы
е среднесуточны

е наборы
 пищ

евы
х продук

тов для обучаю
щ

ихся общ
еобразовательны

х учреж
дений.

К
ак правило, 

в м
еню

 еж
едневно 

использованы
 

мясо, м
олоко (молочны

е 
продукты

), сливочное и растительное масло, хлеб рж
аной и пш

еничны
й.

Завтрак состоит из закуски, горячего блю
да и горячего напитка. О

бед - из 
закуски, первого, второго блю

да и напитка.
Распределение 

энергетической ценности (калорийности) в 
рационе 

при
мерно 

соответствует 
реком

ендуем
ы

м
 

значениям
, 

предусм
отренны

м
 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
+/- 5%

.
Распределение пищ

евой и энергетической ценности рационов по неде
лям равном

ерное. С
оотнош

ение основны
х пищ

евы
х вещ

еств (белков, ж
иров и 

углеводов), ф
осф

ора и кальция оптим
альны

.
Расчет пищ

евой 
и энергетической 

ценности блю
да (согласно поясни

тельной записки) рассчитан на основании таблицы
 хим

ического состава и кало
рийности российских продуктов питания И

.М
.С

курихин, В
.А

. Тутельян., 2008. 
В прим

ерном
 м

еню
 соблю

дены
 требования настоящ

их санитарны
х правил пи

щ
евой и энергетической ценности, суточной потребности в основны

х витаминах 
и м

икроэлем
ентах, дополнительно витам

инизация блю
д не проводится.

Ф
актическое 

содерж
ание 

м
акро 

и 
м

икронутриентов 
в 

меню
 

(таб.1), 
обеспечивает ф

изиологическую
 потребность детей в возрасте 7-1 1 лет: 

по белку 
на 62%

, ж
ирам

 - на 67%
, углеводам

 - на 61%
, энергии - на 63%

, витам
ине В] - 

на 86%
, витам

ине С
- на 87%

, витам
ине А

 - на 77%
, витам

ине Е - на 82%
, каль

ции ~ на 63%
, ф

осф
оре - на 61%

, магнии - на 71%
, ж

елезе - на 81%
, витамине 

В
2- на 71%

, йоде - на 75%
 что удовлетворяет ф

изиологические потребности де-



Т
абли

ц
а 1

М
акро и м

и
крон

утри
ен

ты
средн

ее зн
ачен

и
е по рац

и
он

у

Б
елки

, г
47.5

Ж
и

ры
, г

52.9

У
глевод

ы
, г

206.0

Э
н

ергети
ч

еская ц
ен

н
ость, ккал

1489.0

В
и

там
и

н
 В

1, м
г

1.0

В
и

там
и

н
 С

, м
г

52.0

В
и

там
и

н
 А

, м
кг рет. экв.

535.8

В
и

там
и

н
 Е

, 
м

гто
к

. экв.
8,2

К
альц

и
й

 (С
а), м

г
689.8

Ф
о

сф
о

р
 (Р

), м
г

1002.6

М
агн

и
й

 (M
e:), 

м
г

178.3

Ж
ел

езо
 (F

e). м
г

9,7

В
и

там
и

н
 В

2, м
г

1.0

Й
од (1), м

кг
74,5

В представленном
 м

еню
 обеспечено отсутствие повторов одних и тех ж

е 
основны

х 
блю

д или кулинарны
х изделий в один и тот ж

е день или в после
дую

щ
ие 2-3 дня, в т.ч, отсутствие повторов в один и тот ж

е день или в после
дую

щ
ие 2 дня обеспечены

 для следую
щ

их блю
д: изделия м

акаронны
е отварны

е 
(3 

и 4 день), 
И

зделия ф
игурны

е и хлопья из круп, сладкие с молоком (3 и 6 
день, 24 и 3 день), К

акао-напиток на м
олоке (9 и 12 день), К

аш
а гречневая рас

сы
пчатая (16 и 19 день), К

аш
а манная молочная (13 и 16 день), М

олоко (10 и 13 
день), Ф

иточай (7 и 10, 20 и 23, дни), Чай с лим
оном

 (11 и 14, 19 и 22 дни), Чай с 
молоком

 с сахаром
 (2 и 5, 5 и 8 дни), Чай с сахаром

 (3 и 6, 6 и 9, 9 и 12, 21 и 24, 
24 и 3 дни, П

ельм
ени детские из п/ф пром

ы
ш

ленного производства с маслом 
сливочны

м
 (24 и 3 день).

И
спользование одних и тех ж

е продуктов в составе готовы
х блю

д со сход
ной технологической обработкой отм

ечены
 для П

ю
ре картоф

ельное, С
алат кар

тоф
ельны

й с растительны
м

 м
аслом

 и С
уп картоф

ельны
й с ры

бой (2,3 и 4 дни), 
С

алат витам
инны

й с растительны
м

 маслом и С
алат из капусты

, сладкого перца 
и растительного масла (5 и 6 день), К

артоф
ель отварной и С

уп из овощ
ей (6 и 7 

день), Гуляш
 из мяса птицы

 и С
уп курины

й (8 и 9 день). П
ю

ре картоф
ельное. 

С
уп картоф

ельны
й с ф

рикаделькам
и и С

уп картоф
ельны

й с горохом
 (9, 10 и II 

дни), С
алат из капусты

 с растительны
м

 маслом
 и С

алат витам
инны

й с расти
тельны

м
 маслом

 (12 и 13 день), Гуляш
 из мяса птицы

 и С
уп-пю

ре курины
й (15 и 

16 день), Борщ
 с капустой и картоф

елем
, П

ю
ре картоф

ельное и С
уп-пю

ре овощ


ной (17, 18 и 19 дни), Борщ
 сибирский с говядиной и С

уп с рисом и говядиной 
(21 

и 22 день), К
артоф

ель отварной и С
уп картоф

ельны
й с ф

асолью
 (23 и 24 

день), Запеканка из творога и В
атруш

ка с творогом
 (23 и 24 день).

Н
аличие запрещ

енны
х продуктов и блю

д не отм
ечены

.
О

бъем
ы

 порций приготавливаем
ы

х блю
д в основном

 соответствую
т реко

м
ендуем

ы
м

 С
анП

иН
 2.4.5.2409-08. И

м
ею

щ
иеся отступления не являю

тся зна-



чимы
ми 

учиты
вая, что в целом рационы

 обеспечивает ф
изиологическую

 по
требность организм

а в основны
х пищ

евы
х вещ

ествах и энергии (с учетом коли
чества прием

ов пищ
и).

Т
ехнология и

зготовлен
и

я 
кулинарной п

родукции.
П

ри составлении рационов технологических карт (согласно пояснитель
ной записки) использовались 

рецептуры
 и технологии приготовления блю

д и 
кулинарны

х изделий, разработанны
е с использованием

: требований к оказанию
 

единой ком
плексной услуги по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитан

ников 
в образовательны

х учреж
дениях, систем

ы
 Д

епартам
ента образования го

рода М
осквы

 в 2012 году;технологической инструкции по производству кули
нарной продукции для питания детей и подростков ш

кольного возраста в орга
низованны

х коллективах 
и технологические карты

 для продукции (кулинарны
х 

изделий, готовы
х блю

д) пром
ы

ш
ленного производства по утверж

денны
м

 тех
ническим условиям

. С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для пред

приятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах - М
: Х

леб- 
продинф

орм
, 2004 г., С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для пред
приятий общ

ественного питания 1, II часть- М
: Х

лебпродинф
орм

, 1996, 1997 г.; 
С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий общ
ественного 

питания М
осква Э

коном
ика 

1983 г. и технологические карты
 для продукции 

(кулинарны
х изделий, готовы

х блю
д) пром

ы
ш

ленного изготовления по утвер
ж

денны
м

 техническим
 условиям

, инструкциям
. С

борник рецептур блю
д и кули

нарны
х изделий .Н

орм
ативная докум

ентация для предприятий общ
ественного 

питания: У
чебно ~ м

етодическое пособие/ С
ост. А

.В
. Рум

янцев -3
-е изд, пере- 

раб. И
 доп,-М

.: И
здательство 

Д
ело 

и 
С

ервис, 
2002; 

С
борник 

рецептур 
блю

д и кулинарны
х изделий для питания детей в дош

кольны
х организациях / 

П
од ред. М

.П
. М

огильного В
.А

. Тутельяна. - М
.: Д

еД
ипринт, 2012;С

борник ре
цептур на продукцию

 для обучаю
щ

ихся во всех образовательны
х учреж

дениях / 
П

од ред.М
.П

. М
огильного и В

.А
. Тутельяна.- М

. Д
еЛ

ипринт , 2011; С
борник 

рецептур 
на 

продукцию
 

общ
ественного 

питания 
/ 

С
оставитель 

М
огильны

й 
М

.П
.- М

.: Д
еЛ

и плю
с, 2013; С

борник рецептур на продукцию
 на продукцию

 
диетического 

питания 
для 

предприятия 
общ

ественного 
питания 

/ 
П

од 
редМ

.П
.М

огильного и В
.А

. Тутельяна.- М
лД

еЛ
и плю

с, 2013.; Технологические 
карты

 предусм
атриваю

т технологию
 изготовления кулинарной продукции в со

ответствии 
с 

требованиям
и 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
«С

анитарно- 
эпидем

иологические требования к организации питания обучаю
щ

ихся в общ
е

образовательны
х учреж

дениях, учреж
дениях начального и среднего проф

ессио
нального образования»

В каж
дой технологической карге предусм

отрено описание технологиче
ского процесса приготовления питания, 

как в 
базовы

х организациях (ком
бина

тах ш
кольного питания, ш

кольно-базовы
х столовы

х и т.п,), так и 
в 

доготовоч- 
ны

х 
организациях общ

ественного питания, 
в столовы

х образовательны
х учре

ж
дений, в буф

ет-раздаточны
х.

В
ы

борочно рассм
отренны

е технологические карты
 предусм

атриваю
т тех

нологию
 изготовления кулинарной продукции в соответствии с требованиям

и 
С

анП
иН

 2.4.5.2409-08.
С целью

 обеспечения требований С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 

в период после



1 марта предусм
отрена сезонная зам

ена блю
д в соответствии с П

рилож
ением

 
№

 3 «С
езонны

е зам
ены

 салатов (после 1 м
арта)», изготавливаем

ы
х по техноло

гическим картам
, предусм

атриваю
щ

им
 терм

ическую
 обработку овощ

ей.

П
роф

илакти
ка ви

там
и

н
ной и м

и
кроэлем

ентной н
едостаточн

ости
.

П
роф

илактика витам
инной и м

икроэлем
ентной недостаточности обеспече

на за счет использования 
разнообразны

х пищ
евы

х продуктов, с естественны
м

 
содерж

анием
 необходим

ы
х витам

инов и м
инеральны

х вещ
еств (с учетом

 потерь 
при тепловой обработке) в т.ч. ф

руктов. С
одерж

ание витам
инов и м

инеральны
х 

вещ
еств обеспечивает ф

изиологические потребности детей 7-11 лет в витам
ине 

Bi - на 86%
, витам

ине С
- на 87%

, витам
ине А

 - на 77%
, витам

ине Е - на 82%
, 

кальции - на 63%
, ф

осф
оре - на 61%

, м
агнии - на 71%

, ж
елезе - на 81%

, вита
м

ине В
2- на 71%

, йоде - на 75%
, что соответствует (с учетом

 количества прие
мов пищ

и) требованиям
 С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 и 
не превы

ш
ает м

аксим
альны

е 
установленны

е уровни потребления в соответствии с М
Р 2.3.1.2432-08 «Н

ормы
 

ф
изиологических потребностей в энергии и пищ

евы
х вещ

ествах для различны
х 

групп 
населения 

Российской 
Ф

едерации. 
М

етодические реком
ендации" 

(утв, 
Роспотребнадзором

 18.12.2008)».

ЗА
К

Л
Ю

Ч
Е

Н
И

Е
У

становлено:
Э

кспертиза проведена в соответствии с действую
щ

им
и техническим

и рег
лам

ентам
и, 

государственны
м

и 
санитарно-эпидем

иологическим
и 

правилами 
и 

норм
ативам

и, государственны
м

и стандартам
и, с использованием

 м
етодов и м

е
тодик, утверж

денны
х в установленном

 порядке.
П

роектная докум
ентация: «П

рим
ерное 24-х дневное меню

 для обучаю
щ

ихся в 
1-4 классах и 5-11 классах в общ

еобразовательны
х учреж

дениях в период 2013- 
2015 гг. города М

осквы
 И

зм
енение №

3 с продлением
 срока использования меню

 
в последую

щ
ие года»,в части организации питания детей 1-4 классов, разрабо

танная Ф
ГБО

У
 ВП

О
 «М

ГУ
ТУ

 имени К
.I'.Разумовского», соответствует требова

ниям С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 «С

анитарно-эпидем
иологические требования к ор

ганизации питания обучаю
щ

ихся в общ
еобразовательны

х учреж
дениях, учреж


дениях начального и среднего проф

ессионального образования». 
С

одерж
ание 

м
акронутриентов, м

икронутриентов и энергетическая ценность рациона (с уче
том количества прием

ов пищ
и) обеспечивает ф

изиологические потребности де
тей 7-11 

лет обучаю
щ

ихся в общ
еобразовательны

х учреж
дениях указанны

е в 
М

Р 2.3.1.2432-08 «Н
орм

ы
 ф

изиологических потребностей в энергии и пищ
евы

х 
вещ

ествах для различны
х групп населения Российской Ф

едерации" (утв. Рос
потребнадзором

 18.12.2008).
Реком

ендовано в соответствии с С
анП

иН
 2.4.5.2409-08:

• 
А

дм
инистрации образовательного учреж

дения - инф
орм

ировать родителей 
обучаю

щ
ихся о проводим

ы
х в учреж

дении м
ероприятиях по проф

илактике 
витам

инной и м
икроэлем

ентной недостаточности.
• 

М
едицинском

у 
работнику 

учреж
дения 

- обеспечить 
ведение 

"В
едом

ости 
контроля за питанием

" для контроля за качественны
м

 и количественны
м

 со-



ставом рациона питания, ассортим
ентом

 используем
ы

х пищ
евы

х продуктов 
и продовольственного сы

рья. В конце каж
дой недели или один раз в 10 дней 

осущ
ествляться подсчет и сравнение со среднесуточны

м
и норм

ам
и питания 

(в расчете на один день на одного человека, в среднем
 за неделю

 или за 10 
дней).

• 
П

ри использовании рациона осущ
ествлять м

едицинской 
контроль индиви

дуальной непереносим
ости отдельны

х видов продуктов с целью
 проф

илак
тики пищ

евы
х аллергий.

• 
П

ри проведении зам
ен блю

д в соответствии с прилож
ениям

и №
№

 3,5 к меню
 

«П
рим

ерное цикличное меню
 для организации 

питания обучаю
щ

ихся 
1-4 

классов в общ
еобразовательны

х учреж
дениях со столовы

м
и, предназначен

ны
ми для реализации готовой продукции общ

ественного питания (буф
еты

 
раздаточны

е)» исклю
чить повторение блю

д в тот ж
е день и последую

щ
ие 

(преды
дущ

ие) 2-3 дня.
• 

И
склю

чить использование при приготовлении блю
д остатков пищ

и от пре
ды

дущ
его прием

а и пищ
и, приготовленной накануне.

Н
астоящ

ий акт санитарно-эпидем
иологической экспертизы

 
вы

дан для оф
орм

ле
ния экспертного заклю

чения.

И
.О

. Заведую
щ

его отделом гигиены де
тей и подростков

П
етренко А

.О
.
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129626, М
осква, Г

раф
ский пер. д. 4/9 тел. (495) 687 4035, ф

акс (495) 687 4067 
С

видетельство об аккредитации №
 31-А

К
 от 26.02.2010 

И
спы

тательны
й лабораторны

й центр:ГС
Э

Н
.Щ

Щ
О

А
.021, РО

С
С

 R
U

.0001.510895, O
A

kkS D
-PL-14246-01-00

v 
1 ;  ̂

ЭЖ
СЖ

ЕРТНОЕ ЗАКЛЮ
ЧЕНИЕ 

/
-̂-о соответствии проектной, предпроектной, норм

ативно-технической 
докум

ентации действую
щ

им
 техническим

 реглам
ентам

, 
государственны

м
 санитарно-эпидем

иологическим
 правилам

 и норм
ативам

№
-

77.0Е
05.Т

.001202.03.15
Д

ата
27.03.2015

Н
а основании заявления №

 14/02.05.003582-3
от 

17.12.2014

Заявитель: О
О

О
 "К

омбинат питания "Конкорд"
Ю

ридический адрес: г. С
анкт-П

етербург, Л
ейтенанта Ш

мидта, д.7, к.лит.Б
Н

аим
енование докум

ентации: "П
римерное 24-х дневное меню

 для обучаю
щ

ихся в 1-4 классах и 5-11 классах в 
общ

еобразовательных учреж
дениях в период 2013-2015 гг. города М

осквы И
зменение №

3 с продлением срока использования 
меню

 в последую
щ

ие года" (в части организации питания детей 5-11 классов II комплекс)
Ф

актический адрес: 117105, г. М
осква, Ю

А
О

, В
арш

авское ш
оссе, дом 26, оф. 204

Р
азработчик докум

ентации: Ф
БГО

У
 В

П
О

 "М
ГУ

ТУ
 имени К.Г. Разумовского" 

Ю
ридический адрес разработчика: 

г. М
осква, Ц

А
О

, улица Земляной В
ал, дом 73

А
кт санитарно-эпидем

иологической экспертизы
 №

 
0105-004б4/П

Р
от 

27.03.2015

Э
кспертиза 

проведена 
в 

соответствии 
с 

действую
щ

им
и 

техническим
и 

реглам
ентам

и, 
государственны

м
и 

санитарно-эпидем
иологическим

и правилам
и й норм

ативам
и, с использованием

 м
етодов и м

етодик, утверж
денны

х 
в установленном

 порядке. 
.

it ‘■'УЛ-

У
казанная докум

ентация 
соответствует

СанП
иН

 2.4.5.2409-08 "С
анитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучаю

щ
ихся в 

общ
еобразовательных учреж

дениях, учреж
дениях начального и среднего профессионального образования"; М

Р 2.3,1.2432-08 
Н

ормы
 физиологических потребностей в энергии и пищ

евы
х вещ

ествах для различны
х групп населения Российской 

Ф
едерации. М

етодические рекомендации" (утв, Роспотребнадзором .18.12.2008).
Без прилож

ения недействительно. П
рилож

ение

' 
' 

' 
-V; ...

 ̂
■

Главны
й врач 

. 
;с.

(заместитель главного врача)
И

ваненко А
.В.

Ф
.П

.О
*

*
/

{
/ 'i; -."ГГи ̂

 v';V
V

;v;-'r
Ш

ЗГШ
О

В
А

.В
,
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129626, М
осква, Граф

ский пер.;д. 4/9 тел. (495) 687 4035, ф
акс (495) 687 4067 

С
видетельство об аккредитации №

 3
1-А

К
 от 26.02.2010 

И
спы

тательный лабораторны
й цею

р:ГС
Э

Н
.Я

Ш
Д

0А
.О

21, РО
СС R

U
.0001.510895, D

A
kkS D

-PL-14246-01-00

■ч 
П

И
О

ГО
Ж

Ж
Ж

 
; 

' 
1

31€Ш
Р ТН

О
М

У ЗА
КЛЮ

ЧЕН
И

Ю

27.03.2015
№

77.01.05.Т.001202.03Л
 5 

д
ата/

^Р
еком

ен
дован

о в соответствии с С
анП

иН
 2.4.5.2409-08:

[. А
дминистрации образовательного учреж

дения - информировать родителей обучаю
щ

ихся о проводимы
х в учреж

дении 
рЩ

героприятиях по профилактике витаминной и мйкроэлемёнтной недостаточности.
М

едицинском
у работнику учреж

дения - обеспечить i ведение "В
едом

ости контроля за питанием
" для контроля за 

качественны
м

 
и 

количественны
м

 
составом

 
рациона 

питания, 
ассортим

ентом
 

используем
ы

х 
пищ

евы
х 

продуктов 
и 

^^продовольственного сы
рья. В конце каж

дой недели или один раз в 10 дней осущ
ествляться подсчет и сравнение со 

^среднесуточны
м

и норм
ам

и питания (в расчете на один день на одного человека, в среднем
 за неделю

 или за 10 дней).
||3 i П

ри использовании рациона осущ
ествлять м

едицинской 
контроль индивидуальной непереносим

ости отдельны
х видов

^продуктов с
П

ри проведений зам
ен блю

д в соответствии с прилож
ениям

и №
№

 3,5 исклю
чить повторение блю

д в тот ж
е день и 

Щ
:||последую

щ
ие (преды

дущ
ие) 2-3 дня.

Щ
Щ

5. П
ри одноврем

енном
 использовании двух ком

плексов в одной образовательной организации необходим
о обеспечить: 

наличие технологического, в т.ч. холодильного оборудования, достаточного для единоврем
енного приготовления и 

А
реализации блю

д по обоим
 вариантам

.
надеж

ны
й контроль за индивидуальны

м
 литанией обучаю

щ
ихся, вклю

чая: вы
бор только одного варианта рациона и 

|недопущ
ение см

ены
 варианта рациона на протяж

ении всего утверж
денного периода (цикла) - 24 дня.

|6
. И

склю
чить использование при приготовлении блю

д остатков пищ
и от преды

дущ
его прием

а и пищ
и, приготовленной 

‘(накануне.
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л
авн

ы
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 вр
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Л

 
.
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О
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Ф
Е

Д
Е

Р
А

Л
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Н
О

Е
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Ю
Д

Ж
Е

Т
Н

О
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Ч

Р
Е

Ж
Д

Е
Н

И
Е
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Д

Р
А

В
О

О
Х

Р
А

Н
Е

Н
И

Я
 

«
Ц

Е
Н

Т
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И

Г
И

Е
Н

Ы
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П

И
Д

Е
М

И
О

Л
О

ГИ
И
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Р

О
Д

Е
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О
С

К
В

Е
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129626. г. М
осква. Граф

ский мер., л. 4/9. тел. (495)-687-40-35. ф
акс {495)-616-65-69 

С
нллетслвство об аккредитации Х

Д
 1-Л

К от 26.02.2010
И

спы
тательны

й лабораторны
й центр; 

ГС
Э11.R

IJ. 1ДО
Л.02!. РО

С
С

 «11.0001.510895. 
IM

kkS 
D

-P1.-14246-01-00

А
кт

санитарно-эпидем
иологической экспертизы

 
проектной, предпроектной, норм

ативно-технической докум
ентации.

Регистрационны
й №

 
(А

на основании заявления от 
17.12.2014 

Регистрационны
й №

 14/02.05.003582-3 

Заявитель: О
О

О
 К

омбинат питания «КО
М

КО
РД»

Н
аим

енование проектной докум
ентации: «П

рим
ерное 24-х дневное меню

 для 
обучаю

щ
ихся в 1-4 классах и 5-11 классах в общ

еобразовательны
х учреж

дениях 
в период 2013-2015 гг. города М

осквы
 И

зм
енение №

3 с продлением
 срока ис

пользования м
еню

 в последую
щ

ие года» (в части организации питания детей 5- 
11 классов II ком

плекс)

Ю
ридический адрес:119034, г. Санкт-П

етербург, наб. Л
ейтенанта Ш

мидта, д. 7. лит. Б 
Ф

актический адрес: 117105, М
осква г.. Варш

авское ш
оссе, дом №

 26. офис №
 204

Разработчик 
проектной 

документации: 
Ф

ГБО
У

 
ВП

О
 

«М
ГУ

ТУ
 

имени
К.Г.Разумовского», ю

ридический адрес: 109004, М
осква, ул. Земляной вал, д. 73

П
еречень проектной докум

ентации, представленной для экспертизы
:

• 
П

рим
ерное 24-х дневное меню

 для 
обучаю

щ
ихся в 5-11 классов, II ком

плекс
• 

П
рилож

ение №
1 - Распределение плодов и ягод по дням

 цикличного меню
• 

П
рилож

ение №
2 - Развернутое пояснение по блю

дам
• 

П
рилож

ение №
3 - Зам

ена блю
д при организации питания в общ

еобразова
тельны

х учреж
дениях

• 
П

рилож
ение №

4 - Распределение соков ф
руктовы

х по дням
 цикличного 

меню
• 

П
рилож

ение №
5 - С

езонны
е зам

ены
 салатов из сы

ры
х овощ

ей урож
ая 

прош
лого года в период после 1 марта

• 
Технологические карты



Н
орм

ативная 
докум

ентация: 
С

анП
иН

 
2,4.5,2409-08 

«С
анитарно-

эпидем
иологические требования к организации питания обучаю

щ
ихся в общ

е
образовательны

х учреж
дениях, учреж

дениях начального и среднего проф
ессио

нального образования»; 
М

Р 2.3.1.2432-08. Н
ормы

 ф
изиологических потребно

стей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения Россий
ской 

Ф
едерации. 

М
етодические 

реком
ендации" 

(утв. 
Роспотребнадзором

 
18.12.2008).

О
бщ

ие сведения:
П

редставленное прим
ерное меню

 разработано 
на 24-дневны

й период (4 не
дели). В соответствии с требованиям

и С
аиП

иИ
 2.4.5.2409-08 содерж

ит инф
ор

мацию
 о количественном

 составе блю
д, энергетической и пищ

евой ценности, 
вклю

чая содерж
ание белков, ж

иров, углеводов, витам
инов (С

, В
1, В

2, А
) и м

и
неральны

х вещ
еств (ф

осф
ор (Р), кальций (С

а), ж
елезо (Fe), м

агний (M
g), йод (I), 

указания ном
еров технологических карт.

П
рим

ерное меню
 разработано для организации питания обучаю

щ
ихся 1-4 

классов 
(12-18 

лет) 
и 

предусм
атривает трех-кратны

й 
прием 

пищ
и 

(завтрак, 
обед, полдник).

Ф
орм

ирование меню
:

П
рим

ерное меню
 составлено на основе рациона и с использованием

 про
дуктов, входящ

их в реком
ендуем

ы
е среднесуточны

е наборы
 пищ

евы
х продук

тов для обучаю
щ

ихся общ
еобразовательны

х учреж
дений.

К
ак правило, в м

еню
 еж

едневно использованы
 м

ясо, м
олоко (м

олочны
е 

продукты
), сливочное и растительное масло, хлеб рж

аной и пш
еничны

й.
Завтрак состоит из закуски, горячего блю

да и горячего напитка. О
бед - из 

закуски, первого, второго блю
да и напитка.

Распределение 
энергетической ценности (калорийности) в 

рационе 
при

мерно 
соответствует 

реком
ендуем

ы
м

 
значениям

, 
предусм

отренны
м

 
С

анП
иН

 
2.4.5.2409-08 

+/- 5%
.

Распределение пищ
евой и энергетической ценности рационов по неде

лям равном
ерное. С

оотнош
ение основны

х пищ
евы

х вещ
еств (белков, ж

иров и 
углеводов), ф

осф
ора и кальция оптим

альны
.

Расчет пищ
евой 

и энергетической 
ценности 

блю
да (согласно 

поясни
тельной записки) рассчитан на основании таблицы

 хим
ического состава и кало

рийности российских продуктов питания И
.М

.С
курихиы

, В
.А

. Тутельян., 2008. 
В прим

ерном
 м

еню
 соблю

дены
 требования настоящ

их санитарны
х правил пи

щ
евой и энергетической ценности, суточной потребности в основны

х витаминах 
и м

икроэлем
ентах, дополнительно витам

инизация блю
д не проводится.

Ф
актическое 

содерж
ание 

макро 
и 

м
икронутриентов 

в 
меню

 
(таб.1), 

обеспечивает ф
изиологическую

 потребность детей в возрасте 12-18 лет: 
по бел

ку на 60%
, ж

ирам
 - на 67%

, углеводам
 - на 60%

, энергии - на 62%
, ви тамине В] 

- на 83%
, витам

ине С
- на 93%

, витам
ине А

 - на 60%
, витам

ине Е - на 93%
, каль

ции - на 65%
, ф

осф
оре - на 63%

, магнии - на 71%
, ж

елезе - на 65%
, витаминеэ



В?~ на 67%
, йоде - на 69%

, что удовлетворяет ф
изиологические потребности де

тей 12-18 лет при организации 3-х кратного питания.

Т
аблица 1

М
акро и м

и
кроп

утри
еи

ты
средн

ее зн
ачен

и
е по рац

и
он

у

Б
елки

, г
54.0

Ж
и

р
ы

, г
6

!.8

У
глевод

ы
, г

228.9

Э
н

ергети
ч

еская ц
ен

н
ость, к кал

1682.0

В
и

там
и

н
 В

Ц
 м

г
1.2

В
и

там
и

н
 С

, м
г

65.3

В
и

там
и

н
 А

, м
кг рет. экв.

541.7

В
и

там
и

н
 Е

, 
м

гто
к

. экв.
1 1.2

К
альц

и
й

 (С
а). м

г
7S

0.8

Ф
о

сф
о

р
 (Р

), м
г

1 139.7

М
агн

и
й

 (M
g), м

г.
213.2

Ж
елезо (F

e), м
г

i 1.1

В
и

там
и

н
 В

2, м
г

1.1

Й
од (I), м

кг
82.9

В представленном
 м

еню
 обеспечено отсутствие повторов одних и тех ж

е 
основны

х 
блю

д или кулинарны
х изделий в один и тот ж

е день или в после
дую

щ
ие 2-3 дня, в т.ч. отсутствие повторов в один и тот ж

е день или в после
дую

щ
ие 2 дня обеспечены

 для следую
щ

их блю
д: изделия м

акаронны
е отварны

е 
(8 и 11 день), 

И
зделия ф

игурны
е и хлопья из круп, сладкие с молоком (3 и 6 

день, 24 и 3 день), К
акао-напиток на м

олоке (9 и 12 день, 16 и 19 день), К
аш

а 
гречневая рассы

пчатая (2 и 5 день, 23 и 2день), К
аш

а м
анная м

олочная (13 и 16 
день), М

олоко (10 и 13 день), Рагу из овощ
ей (7 и 10 день), Рис отварной (! и 4 

день), С
алат из отварного картоф

еля, свеж
его огурца и зеленого салата 24 и 3 

день), С
оус том

атны
й (5 и 8 день, 8 и 1 1 день), Ф

иточай (7 и 10, 20 и 23, дни). 
Чай с лим

оном
 (11 и 14, 19 и 22 дни), Чай с молоком

 с сахаром
 (2 и5 , 5 и 8 дни), 

Чай с сахаром
 (3 и 6, 6 и 9, 9 и 12, 21 и 24, 24 и 3 дни).

И
спользование одних и тех ж

е продуктов в составе готовы
х блю

д со сход
ной технологической обработкой отмечены

 для С
уп-ш

оре курины
й и Рагу из 

мяса птицы
 (2 и 3 день), С

алат из отварного картоф
еля, свеж

его огурца и зеле
ного салата и . В

инегрет (3 и 4 день), Щ
и из свеж

ей капусты
 и Борщ

 с капустой 
и картоф

елем
 (4 и 5 день), С

алат О
сенний, С

уп картоф
ельны

й с ф
рикаделькам

и 
и С

уп-пю
ре картоф

ельны
й (6 и 7 день). Говядина отварная и Голубцы

 ленивы
е 

(8 и 9 день), К
артоф

ель отварной и Рассольник Л
енинградский (12 и 13 день), 

К
артоф

ель отварной и С
уп картоф

ельны
й с горохом (16 и 17 день), П

ю
ре карто

ф
ельное, С

алат О
сенний и С

уп картоф
ельны

й с горохом
 (20 21 день), С

алат из 
свеж

их огурцов с растительны
м

 маслом и С
алат из капусты

 с пом
идорам

и и 
огурцам

и (22 23 день), Запеканка из творога и В
атруш

ка с творогом
 (23 и 24 

день)Н
аличие запрещ

енны
х продуктов и блю

д не отм
ечены

.
О

бъем
ы

 порций приготавливаем
ы

х блю
д в основном

 соответствую
т реко-



м
ендуемы

м
 С

анП
иН

 2,4.5.2409-08. И
м

ею
щ

иеся отступления не являю
тся зна

чимы
ми 

учиты
вая, что в целом рационы

 обеспечивает ф
изиологическую

 по
требность организм

а в основны
х пищ

евы
х вещ

ествах и энергии (с учетом
 коли

чества прием
ов пищ

и).

Технология изготовления кулинарной продукции.
П

ри составлении рационов технологических карт (согласно пояснитель
ной записки) использовались 

рецептуры
 и технологии приготовления блю

д и 
кулинарны

х изделий, разработанны
е с использованием

: требований к оказанию
 

единой ком
плексной услуги по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитан

ников 
в образовательны

х учреж
дениях, систем

ы
 Д

епартам
ента образования го

рода М
осквы

 в 2012 году; технологической инструкции по производству кули
нарной продукции для питания детей и подростков ш

кольного возраста в орга
низованны

х коллективах 
и технологические карты

 для продукции (кулинарны
х 

изделий, готовы
х блю

д) пром
ы

ш
ленного производства по утверж

денны
м

 тех
ническим

 условиям
. С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для пред
приятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах - М

: Х
леб- 

продинф
орм

, 2004 г., С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для пред

приятий общ
ественного питания I, И часть- М

: Х
лебпродинф

орм
, 1996, 1997 г.; 

С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий общ

ественного 
питания М

осква Э
коном

ика 
1983 

г. и технологические карты
 для продукции 

(кулинарны
х изделий, готовы

х блю
д) пром

ы
ш

ленного изготовления по утвер
ж

денны
м

 техническим
 условиям

, инструкциям
. С

борник рецептур блю
д и кули

нарны
х изделий .Н

орм
ативная докум

ентация для предприятий общ
ественного 

питания: У
чебно - м

етодическое пособие/ С
ост. А

.В
. Рум

янцев -3 - е изд, пере- 
раб. И

 доп,-М
.: И

здательство 
Д

ело 
и 

С
ервис, 

2002; 
С

борник 
рецептур 

блю
д и кулинарны

х изделий для питания детей в дош
кольны

х организациях / 
П

од ред. М
.П

. М
огильного В

.А
. Тутедьяна. — М

,: Д
еЛ

ипринт, 2012;С
борник ре

цептур на продукцию
 для обучаю

щ
ихся во всех образовательны

х учреж
дениях / 

П
од ред.М

.П
. М

огильного и В
.А

. Тутельяна.- М
. Д

еЛ
ипринт , 2011; С

борник 
рецептур 

на 
продукцию

 
общ

ественного 
питания 

/ 
С

оставитель 
М

огильны
й 

М
.П

,- М
.: Д

еЛ
и плю

с, 2013; С
борник рецептур на продукцию

 на продукцию
 

диетического 
питания 

для 
предприятия 

общ
ественного 

питания 
/ 

П
од 

редМ
.П

.М
огильного и В

.А
. Тутельяна.- М

лД
еЛ

и плю
с, 2013.; Технологические 

карты
 предусм

атриваю
т технологию

 изготовления кулинарной продукции в со
ответствии 

с 
требованиям

и 
С

анП
иН

 
2,4.5.2409-08 

«С
анитарно- 

эпидем
иологические требования к организации питания обучаю

щ
ихся в общ

е
образовательны

х учреж
дениях, учреж

дениях начального и среднего проф
ессио

нального образования»
В каж

дой технологической карте предусм
отрено описание технологиче

ского процесса приготовления питания, 
как в 

базовы
х организациях (ком

бина
тах ш

кольного литания, ш
кольно-базовы

х столовы
х и т.п.), так и 

в 
доготовоч- 

ны
х 

организациях общ
ественного питания, 

в столовы
х образовательны

х учре
ж

дений, в буф
ет- раздаточны

х.
В

ы
борочно рассм

отренны
е технологические карты

 предусм
атриваю

т тех
нологию

 изготовления кулинарной продукции в соответствии с требованиям
и 

С
анП

иН
 2.4.5.2409-08.



С целью
 обеспечения требований С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 
в период после 

1 марта предусм
отрена сезонная зам

ена блю
д в соответствии с П

рилож
ением

 
№

 3 «С
езонны

е зам
ены

 салатов (после 1 м
арта)», изготавливаем

ы
х по техноло

гическим
 картам

, предусм
атриваю

щ
им

 терм
ическую

 обработку овощ
ей.

П
роф

илактика витам
инной и м

икроэлем
ентной недостаточности.

П
роф

илактика витам
инной и м

икроэлем
ентной недостаточности обеспече

на за счет использования 
разнообразны

х пищ
евы

х продуктов, с естественны
м

 
содерж

анием
 необходим

ы
х витам

инов и м
инеральны

х вещ
еств (с учетом

 потерь 
при тепловой обработке) в т.ч. ф

руктов. С
одерж

ание витам
инов и м

инеральны
х 

вещ
еств 

обеспечивает ф
изиологические потребности детей 12-18 лет 

в витам
и

не Bi - на 83%
, витам

ине С
- на 93%

, витам
ине А

 - на 60%
, витам

ине Е - на 93%
, 

кальции - на 65%
, ф

осф
оре - на 63%

, м
агнии - на 71%

, ж
елезе - на 65%

, вита
мине В

2- на 67%
, йоде - на 69%

, что соответствует (с учетом
 количества прие

мов пищ
и) требованиям

 С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 и 

не превы
ш

ает м
аксим

альны
е 

установленны
е уровни потребления в соответствии с М

Р 2.3.1.2432-08 «Н
ормы

 
ф

изиологических потребностей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х 
групп 

населения 
Российской Ф

едерации. 
М

етодические реком
ендации" 

(утв. 
Роспотребнадзором

 18.12.2008)».

ЗА
К

Л
Ю

Ч
Е

Н
И

Е
У

становлено:
Э

кспертиза проведена в соответствии с действую
щ

им
и техническим

и рег
лам

ентам
и, 

государственны
м

и 
санитарно-эпидем

иологическим
и 

правилами 
и 

норм
ативам

и, государственны
м

и стандартам
и, с использованием

 м
етодов и м

е
тодик, утверж

денны
х в установленном

 порядке.
П

роектная докум
ентация: «П

рим
ерное 24-х дневное м

еню
 для обучаю

щ
ихся в 

1-4 классах и 5-11 классах в общ
еобразовательны

х учреж
дениях в период 2013- 

2015 гг. города М
осквы

 И
зм

енение №
3 с продлением

 срока использования меню
 

в последую
щ

ие года»,в части организации литания детей 5-11 
классов, П ком

плекс, разработанная Ф
ГБО

У
 ВП

О
 «М

ГУ
ТУ

 имени К.Г.Разумовского», соответст
вует требованиям

 С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 «С

анитарно-эпидем
иологические тре

бования к организации питания обучаю
щ

ихся в общ
еобразовательны

х учреж
де

ниях, учреж
дениях 

начального 
и среднего проф

ессионального образования». 
С

одерж
ание м

акронутриентов, м
икронутриентов и энергетическая ценность ра

циона (с учетом
 количества прием

ов пищ
и) обеспечивает ф

изиологические по
требности детей 12-18 лет обучаю

щ
ихся в общ

еобразовательны
х учреж

дениях 
указанны

е в 
М

Р 2.3.1.2432-08 «Н
ормы

 ф
изиологических потребностей в энер

гии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения Российской Ф
едера

ции" (утв. Роспотребнадзором
 18.12.2008).

Реком
ендовано в соответствии с С

анП
иН

 2.4.5.2409-08:
• 

А
дм

инистрации образовательного учреж
дения - инф

орм
ировать родителей 

обучаю
щ

ихся о проводим
ы

х в учреж
дении м

ероприятиях по проф
илактике 

витам
инной и м

икроэлем
ентной недостаточности.

• 
М

едицинском
у 

работнику 
учреж

дения 
- обеспечить 

ведение 
"В

едомости



контроля за питанием
" для контроля за качественны

м
 и количественны

м
 со

ставом рациона питания, ассортим
ентом

 используем
ы

х пищ
евы

х продуктов 
и продовольственного сы

рья. В конце каж
дой недели или один раз в 10 дней 

осущ
ествляться подсчет и сравнение со среднесуточны

м
и норм

ам
и питания 

(в расчете на один день на одного человека, в среднем
 за неделю

 или за 10 
дней).

• 
П

ри использовании рациона осущ
ествлять м

едицинской 
контроль индиви

дуальной непереносим
ости отдельны

х видов продуктов с целью
 проф

илак
тики пищ

евы
х аллергий.

• 
П

ри проведении зам
ен блю

д в соответствии с прилож
ениям

и №
№

 3,5 исклю


чить повторение блю
д в тот ж

е день и последую
щ

ие (преды
дущ

ие) 2-3 дня.
• 

П
ри одноврем

енном
 

использовании двух 
ком

плексов в одной образова
тельной организации необходим

о обеспечить:
• 

- 
наличие технологического, в т.ч. холодильного оборудования, дос

таточного для единоврем
енного приготовления и реализации блю

д по 
обоим

 вариантам.
* 

- 
надеж

ны
й контроль за индивидуальны

м
 питанием

 обучаю
щ

ихся, 
вклю

чая: вы
бор только одного варианта рациона и недопущ

ение см
е

ны
 варианта рациона на протяж

ении всего 
утверж

денного периода 
(цикла) - 24 дня.

• 
И

склю
чить использование при приготовлении блю

д остатков пищ
и от пре

ды
дущ

его прием
а и пищ

и, приготовленной накануне

Н
астоящ

ий акт санитарно-эпидем
иологической экспертизы

 
вы

дан для оф
орм

ле
ния экспертного заклю

чения

И
.О

. Заведую
щ

его отделом
 гигиены

 
детей и подростков

П
етренко Л

.О
.



■'Ф
ЕД

ЕРА
Л

ЬН
А

Я
 С

Л
У

Ж
Б

А
 Д

О
 Н

А
Д

ЗО
Р

У
'

I
т

■у. 129626, М
осква, Г раф

ский пер. д. 4/9 тел. (495) 687 4035, ф
акс (495) 687 4067 

■ 
. 

С
видетельство об аккредитании №

 31-А
К

 от 26.02.2010
И

спы
тательны

й лабораторны
й центр:ГС

Э
Н

.Ш
1.Ц

О
А

.021, PO
C

G
 R

U
.0001.510895, D

A
kkS D

-PL-14246-01-00

о соответствии проектной, предпроектной, норм
ативно-технической 

докум
ентации действую

щ
им

 техническим
 реглам

ентам
, 

государственны
м

 санитарно-эпидем
иологическим

 правилам
 и норм

ативам

:№
■

77.01.05.Т
.001201.03.15

Н
а основании заявления №

 14/02.05.003583-3

27.03.2015 

от 
17.12.2014

Заявитель: О
О

О
 "К

омбинат питания "К
онкорд” 

.; . .
Ю

ридический адрес: г. С
анкт-П

етербург, Л
ейтенанта Ш

мидта, д.7, к.лит.Б 
. 

\ 
.А

.
Н

аим
енование докум

ентации: "П
римерное 24-х дневное меню

 для обучаю
щ

ихся в 1-4 классах и 5-11 классах в 
общ

еобразовательны
х учреж

дениях п период 2013-2015 гг. города М
осквы

 И
зменение №

3 с продлением срока использования 
меню

 в последую
щ

ие года" (в части организации питания детей 5-11 классов I комплекс) 
. . 

.
Ф

актический адрес: 117105, г. М
осква, К)А

О
, В

арш
авское ш

оссе, дом 26, оф. 204 
• 

!

Р
азработчик докум

ентации: Ф
ЕГО

У
 ВН

О
 "М

ГУ
ТУ

 имени К
Т

. Разумовского" 

Ю
ридический адрес разработчика: 

г. М
осква, Ц

А
О

, улица Земляной Вал, дом.73

А
кт санитарно-эпидем

иологической экспертизы
 №

 
0105-00463/П

Р
от 

27.03.2015

Э
кспертиза 

проведена 
в 

соответствии 
с 

действую
щ

им
и 

техническим
и 1 реглам

ентам
и, 

государственны
м

и: 
санитарно-эпидем

иологическим
и правилам

и и норм
ативам

и, с использованием
 м

етодов и м
етодик, утверж

денны
х 

в установленном
 порядке.

У
казанная докум

ентации 
соответствует 

•
С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 "С
анитарно-эпидемиологические требования к организации.питания обучаю

щ
ихся в 

А
.. 

общ
еобразовательны

х учреж
дениях, учреж

дениях начального и среднего профессионального образования"; М
Р 2.3.1.2432-08. 

. 
Н

ормы
 физиологических потребностей:в энергии и пищ

евых вещ
ествах для различных групп населения Российской 

Ф
едерации. М

етодические рекомендации" (угв. Роспотребнадзором 18.12.2008).
Без прилож

ения недействительно. П
рилож

ение на 1 листе.

Г
лавны

й врач-.
(зам

ести
тел

ь главн
ого врача)

: 
У-.:

м.п.

И
ваненко А

.В.
Ф

.И
.О

.

щж

№
020800

©
 З

А
О

 «
П

ер
вы

й
 печатны

м
и дво

р
»

, г, М
о

скв
а, 20



А
■у 

Ф
ЕД

ЕРА
Л

ЬН
А

Я
 С

Л
У

Ж
БА

И
О

 Н
А

Д
ЗО

РУ
 

. 
.

В С
Ф

Е
РЕ ЗА

Щ
Й

ТЁГП
РА

В
 П

О
Т

РЕ
БИ

Т
Е

Л
Е

Й
 И

 БЛ
А

ГО
П

О
Л

У
Ч

И
Я

 --ЧЕЛ
О

В
ЕК

А
/

=■ 129626у М
осква, Граф

скш
'1 пер. д. 4/9 тел. (495) 687 4035, ф

акс; (495) 687 4067 
■ 

7 
■

С
видетельство об аккредитации №

 31 -А
К

 от 26.02.2010 
И

спы
тательный лабораторны

й иетр:ГС
Э

11.RU
.U

Q
A

.021, РО
СС R

U
.000.1.510895,, D

A
kkS D

-PL-14246-01-00

1Ш
10Ж

1111
7

-:

; 
'■ 

". 
М

 7 7.01.05.Т
.001201.03 Л 5 

. 
дата 77-7^7,03.2015 ........... 

;
еком

ендовано в соответствии с С
анП

иН
 2.4.5.2409-08:

. А
дм

инистрации образовательной) учреж
дения - инф

орм
ировать родителей обучаю

щ
ихся о проводим

ы
х в учреж

дении 
М

ероприятиях по проф
илактике витам

инной и м
икроэлем

ентной недостаточности. 
•

М
едицинском

у работнику учреж
дения - обеспечить ведение "В

едом
ости контроля за питанием

" для контроля за 
качественны

м
 

и количественны
м

 
составом

 
рациона 

питания, 
ассортим

ентом
 

используем
ы

х 
пищ

евы
х 

продуктов 
и 

ю
доврльственного сы

рья. В
 конце каж

дой недели или один раз в 
10 дней осущ

ествляться подсчет и сравнение со 
реднеС

уточны
м

и норм
ам

и питания (в расчете на один день на одного человека, в среднем
 за неделю

 или за 1[0 дней),
. П

ри использовании рациона осущ
ествлять м

едицинской контроль индивидуальной непереносим
ости отдельны

х видов; 
одуктов с целью

 проф
илактики пищ

евы
х аллергий. 

7
. П

ри проведении зам
ен блю

д в соответствии с прилож
ениям

и №
Х

» 3,5 исклю
чить повторение блю

д в тот ж
е день и

; 
оследую

щ
ие (преды

дущ
ие) 2-3 дня. 

. 4
. П

ри одноврем
енном

 использовании двух ком
плексов в одной образовательной организации необходим

о обеспечить:
: 

наличие технологического, в т.ч. холодильного оборудования, достаточного для единоврем
енного приготовления и 

еализации блю
д по обоим

 вариантам
. 

f
надеж

ны
й контроль за индивидуал ьны

м
 питанием

 обучаю
щ

ихся, вклю
чая: вы

бор, только одного варианта рациона и 
«допущ

ение см
ены

 варианта рациона на протяж
ении всего утверж

денного периода (цикла) - 24 дня.
. И

склю
чить использование при приготовлении блю

д остатков пщ
ци от преды

дущ
его прием

а и пищ
и, приготовленной 

акануне. 
; 

•

Главны
й врач Ал 

(заместитель, главного врача)-

7: -M
.tl.

(О
.ш

ись
И

ванеЪ
М

 А
.В.
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И
Т
Ы
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Е
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И
Я
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О
В
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Ю
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Ж
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О
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Р
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Ж
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И
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А
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«Ц

Е
Н

Т
Р

 Г
И

Г
И

Е
Н

Ы
 И

 Э
П

И
Д

Е
М

И
О

Л
О

Г
И

И
 В

 Г
О

Р
О

Д
Е

 М
О

С
К

В
Е

»

129626, г. М
осква, Графский пер,, д. 4/9. 

тел. {495)-687-40-35. факс (495)-616-65-69 
Свидетельство об аккредитации Ж

Ш
-А

К от 26.02.2010
И

спытательный лабораторный ц
ен

тр: 1 СЭ11.Rl '.l [С).Л.02 1. РО
СС R

U
.0001,5 10895. D

A
kkS D

-PL-Ы
246-01-00

А
кт

санитарно-эпидем
иологической экспертизы

 
проектной, предпроектной, норм

ативно-технической докум
ентации.

Регистрационны
й №

 
Д

ата 
х

на основании заявления от 
17.12.2014 

Регистрационны
й №

 14/02.05.003583-3 

Заявитель: О
О

О
 К

омбинат питания «КО
Н

КО
РД

»

Н
аим

енование проектной докум
ентации: «П

рим
ерное 24-х дневное меню

 для 
обучаю

щ
ихся в 1-4 классах и 5-11 классах в общ

еобразовательны
х учреж

дениях 
в период 2013-2015 гг. города М

осквы
 И

зм
енение №

3 с продлением
 срока ис

пользования м
еню

 в последую
щ

ие года» (в части организации питания детей 5- 
11 классов I ком

плекс)

Ю
ридический адрес: 119034, г. С

анкт-П
етербург, наб. Л

ейтенанта Ш
мидта, д. 7, лит. Б 

Ф
актический адрес: 117105, М

осква г., Варш
авское ш

оссе, дом №
 26, офис №

 204

Разработчик 
проектной 

документации: 
Ф

ГБО
У

 
ВП

О
 

«М
ГУ

ТУ
 

имени
К.Г.Разумовского», ю

ридический адрес: 109004, М
осква, ул. Земляной вал, д. 73

П
еречень проектной докум

ентации, представленной для экспертизы
:

• 
П

рим
ерное 24-х дневное м

еню
 для 

обучаю
щ

ихся в 5-11 классов, I ком
плекс

• 
П

рилож
ение №

1 - Распределение плодов и ягод по дням
 цикличного меню

• 
П

рилож
ение №

2 - Развернутое пояснение по блю
дам

• 
П

рилож
ение №

3 - Зам
ена блю

д при организации питания в общ
еобразова

тельны
х учреж

дениях
• 

П
рилож

ение №
4 - Распределение соков ф

руктовы
х по дням

 цикличного 
меню

• 
П

рилож
ение №

5 - С
езонны

е зам
ены

 салатов из сы
ры

х овощ
ей урож

ая 
прош

лого года в период после 1 марта
• 

Технологические карты



Н
ормативная 

докум
ентация: 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
«С

анитарно-
эпидем

иологические требования к организации питания обучаю
щ

ихся в общ
е

образовательны
х учреж

дениях, учреж
дениях начального и среднего проф

ессио
нального образования»; 

М
Р 2.3.1.2432-08. Н

орм
ы

 ф
изиологических потребно

стей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения Россий
ской 

Ф
едерации. 

М
етодические 

реком
ендации” 

(утв. 
Роспотребнадзором

 
18.12.2008).

О
бщ

ие сведения:
П

редставленное прим
ерное меню

 разработано 
на 24-дневны

й период (4 не
дели). В соответствии с требованиям

и С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 содерж

ит инф
ор

мацию
 о количественном

 составе блю
д, энергетической и пищ

евой ценности, 
вклю

чая содерж
ание белков, ж

иров, углеводов, витам
инов (С

, B
l, В

2, А
) и м

и
неральны

х вещ
еств (ф

осф
ор (Р), кальций (С

а), ж
елезо (Fe), магний (M

g), йод (I), 
указания ном

еров технологических карт.
П

рим
ерное м

еню
 разработано для организации питания обучаю

щ
ихся 

1-4 
классов (12-18 

лет) 
и 

предусм
атривает трех-кратны

й 
прием

 
пищ

и 
(завтрак, 

обед, 
полдник).

Ф
орм

ирование меню
:

П
рим

ерное меню
 составлено на основе рациона и с использованием

 про
дуктов, входящ

их в реком
ендуем

ы
е среднесуточны

е наборы
 пищ

евы
х продук

тов для обучаю
щ

ихся общ
еобразовательны

х учреж
дений.

К
ак правило, 

в м
еню

 еж
едневно использованы

 мясо, м
олоко (м

олочны
е 

продукты
), сливочное и растительное масло, хлеб рж

аной и пш
еничны

й.
Завтрак состоит из закуски, горячего блю

да и горячего напитка. О
бед - из 

закуски, первого, второго блю
да и напитка.

Распределение 
энергетической ценности (калорийности) в 

рационе 
при

мерно 
соответствует реком

ендуем
ы

м
 

значениям
, 

предусм
отренны

м
 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
+/- 5%

.
Распределение пищ

евой и энергетической ценности рационов по неде
лям равном

ерное. С
оотнош

ение основны
х пищ

евы
х вещ

еств (белков, ж
иров и 

углеводов), ф
осф

ора и кальция оптим
альны

.
Расчет пищ

евой и энергетической ценности блю
да (согласно поясни

тельной записки) рассчитан на основании таблицы
 хим

ического состава и кало
рийности российских продуктов питания И

.М
.С

курихин, В
.А

. Тутельян., 2008. 
В прим

ерном
 меню

 соблю
дены

 требования настоящ
их санитарны

х правил пи
щ

евой и энергетической ценности, суточной потребности в основны
х витаминах 

и м
икроэлем

ентах, дополнительно витам
инизация блю

д не проводится.
Ф

актическое 
содерж

ание 
макро 

и 
м

икронутриентов 
в 

меню
 

(таб.1), 
обеспечивает ф

изиологическую
 потребность детей в возрасте 12-18 лет: 

по бел
ку на 61%

, ж
ирам

 - на 70%
, углеводам

 - на 60%
, энергии - на 63%

, витам
ине В| 

- на 83%
, витам

ине С- на 88%
, витам

ине А - на 76%
, витам

ине Е - на 89%
, каль

ции - на 66%
, ф

осф
оре - на 64%

, магнии - на 69%
, ж

елезе - на 67%
, витамине



В
2" на 74%

, йоде - на 72%
, что удовлетворяет ф

изиологические потребности де
тей 12-18 лет при организации 3-х кратного питания.

Таблица 1
М

акро и микронутриенты
среднее значение по рациону

Белки, г
55,3

Ж
иры, г

64,0

У
глеводы

, г
227,2

Энергетическая ценность, ккал
1699,3

Витамин В
1, мг

1,2
Витамин С, мг

61,9

Витамин А, мкг рет. экв.
685,9

Витамин Е, мг ток. экв.
10,7

Кальций (Са), мг
790,3

Ф
осфор (Р), мг

1 158,5
М

агний (M
g), мг

206,4

Ж
елезо (Fe), мг

1 1,3
Витамин В2, мг

Г2

Й
од (I), мкг

86,7

В представленном
 м

еню
 обеспечено отсутствие повторов одних и тех ж

е 
основны

х 
блю

д или кулинарны
х изделий в один и тот ж

е день или в после
дую

щ
ие 2-3 дня, в т.ч. отсутствие повторов в один и тот ж

е день или в после
дую

щ
ие 2 дня обеспечены

 для следую
щ

их блю
д: изделия м

акаронны
е отварны

е 
(1 и 4 день), 

И
зделия ф

игурны
е и хлопья из круп, сладкие с м

олоком
 (3 и 6 

день, 24 и 3 день), К
акао-напиток на м

олоке (9 и 12 день), К
аш

а гречневая рас
сы

пчатая (16 и 19 день), К
аш

а манная м
олочная (13 и 16 день), М

олоко (10 и 13 
день), Ф

иточай (7 и 10, 20 и 23, дни), Чай с лим
оном

 (11 и 14, 19 и 22 дни), Чай с 
молоком с сахаром

 (2 и 5, 5 и 8 дни), Чай с сахаром (3 и 6, 6 и 9, 9 и 12, 21 и 24, 
24 и 3 дни, П

ельм
ени детские из п/ф

 пром
ы

ш
ленного производства с маслом 

сливочны
м

 (24 и 3 день).
И

спользование одних и тех ж
е продуктов в составе готовы

х блю
д со сход

ной технологической обработкой отм
ечены

 для П
ю

ре картоф
ельное, С

алат кар
тоф

ельны
й с растительны

м
 маслом и С

уп картоф
ельны

й с ры
бой (2,3 и 4 дни), 

С
алат витам

инны
й с растительны

м
 маслом и С

алат из капусты
, сладкого перца 

и растительного м
асла (5 и 6 день), К

артоф
ель отварной и С

уп из овощ
ей (6 и 7 

день), Гуляш
 из мяса птицы

 и С
уп курины

й (8 и 9 день), П
ю

ре картоф
ельное, 

С
уп картоф

ельны
й с ф

рикаделькам
и и С

уп картоф
ельны

й с горохом
 (9, 10 и 11 

дни), С
алат из капусты

 с растительны
м

 маслом и С
алат витам

инны
й с расти

тельны
м

 м
аслом

 (12 и 13 день), Гуляш
 из м

яса птицы
 и С

уп-пю
ре курины

й (15 и 
16 день), Борщ

 с капустой и картоф
елем

, П
ю

ре картоф
ельное и С

уп-пю
ре овощ


ной (17, 18 и 19 дни), Борщ

 сибирский с говядиной и С
уп с рисом и говядиной 

(21 
и 22 день), К

артоф
ель отварной и С

уп картоф
ельны

й с ф
асолью

 (23 и 24 
день), Запеканка из творога и В

атруш
ка с творогом

 (23 и 24 день).
Н

аличие запрещ
енны

х продуктов и блю
д не отм

ечены
.

О
бъем

ы
 порций приготавливаем

ы
х блю

д в основном
 соответствую

т реко-



м
ендуем

ы
м

 С
анП

иН
 2.4.5.2409-08. И

м
ею

щ
иеся отступления не являю

тся зна
чимы

ми 
учиты

вая, что в целом
 рационы

 обеспечивает ф
изиологическую

 по
требность организм

а в основны
х пищ

евы
х вещ

ествах и энергии (с учетом
 коли

чества прием
ов пищ

и).

Технология изготовления кулинарной продукции.
П

ри составлении рационов технологических карт (согласно пояснитель
ной записки) использовались 

рецептуры
 и технологии приготовления блю

д и 
кулинарны

х изделий, разработанны
е с использованием

: требований к оказанию
 

единой ком
плексной услуги по организации питания обучаю

щ
ихся и воспитан

ников 
в образовательны

х учреж
дениях, систем

ы
 Д

епартам
ента образования го

рода М
осквы

 в 2012 году; технологической инструкции по производству кули
нарной продукции для питания детей и подростков ш

кольного возраста в орга
низованны

х коллективах 
и технологические карты

 для продукции (кулинарны
х 

изделий, готовы
х блю

д) пром
ы

ш
ленного производства по утверж

денны
м

 тех
ническим условиям

. С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для пред

приятий общ
ественного питания при общ

еобразовательны
х ш

колах - М
: Х

леб- 
продинф

орм, 2004 г., С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для пред

приятий общ
ественного питания I, II часть- М

: Х
лебпродинф

орм
, 1996, 1997 г.; 

С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий общ

ественного 
питания М

осква Э
коном

ика 1983 г. и технологические карты
 для продукции 

(кулинарны
х изделий, готовы

х блю
д) пром

ы
ш

ленного изготовления по утвер
ж

денны
м

 техническим
 условиям

, инструкциям
. С

борник рецептур блю
д и кули

нарны
х изделий .Н

орм
ативная докум

ентация для предприятий общ
ественного 

питания: У
чебно - м

етодическое пособие/ С
ост. А

.В
. Рум

янцев -3 - е изд, пере- 
раб. И

 доп.- М
.: И

здательство 
Д

ело 
и 

С
ервис, 

2002; 
С

борник 
рецептур 

блю
д и кулинарны

х изделий для питания детей в дош
кольны

х организациях / 
П

од ред. М
.П

. М
огильного В

.А
. Тутельяна. - М

.: Д
еЛ

ипринт, 2012;С
борник ре

цептур на продукцию
 для обучаю

щ
ихся во всех образовательны

х учреж
дениях / 

П
од ред.М

.П
. М

огильного и В
.А

. Тутельяна.- М
. Д

еЛ
ипринт , 2011; С

борник 
рецептур 

на 
продукцию

 
общ

ественного 
питания 

/ 
С

оставитель 
М

огильны
й 

М
.П

.- М
л Д

еЛ
и плю

с, 2013; С
борник рецептур на продукцию

 на продукцию
 

диетического 
питания 

для 
предприятия 

общ
ественного 

питания 
/ 

П
од 

редМ
.1 {.М

огильного и В
.А

. Тутельяна.- М
л.Д

еЛ
и плю

с, 2013.; Технологические 
карты

 предусм
атриваю

т технологию
 изготовления кулинарной продукции в со

ответствии 
с 

требованиям
и 

С
анП

иН
 

2.4.5.2409-08 
«С

анитарно- 
эпидем

иологические требования к организации питания обучаю
щ

ихся в общ
е

образовательны
х учреж

дениях, учреж
дениях начального и среднего проф

ессио
нального образования»

В каж
дой технологической карте предусм

отрено описание технологиче
ского процесса приготовления питания, 

как в 
базовы

х организациях (ком
бина

тах ш
кольного питания, ш

кольно-базовы
х столовы

х и т.п.), так и 
в 

доготовоч- 
ны

х 
организациях общ

ественного питания, 
в столовы

х образовательны
х учре

ж
дений, в буф

ет- раздаточны
х.

В
ы

борочно рассм
отренны

е технологические карты
 предусм

атриваю
т тех

нологию
 изготовления кулинарной продукции в соответствии с требованиям

и 
С

анП
иН

 2.4.5.2409-08.



С целью
 обеспечения требований С

анП
иН

 2.4.5.2409-08 
в период после 

1 м
арта предусм

отрена сезонная зам
ена блю

д в соответствии с П
рилож

ением
 

№
 3 «С

езонны
е зам

ены
 салатов (после 1 м

арта)», изготавливаем
ы

х по техноло
гическим картам, предусм

атриваю
щ

им
 терм

ическую
 обработку овощ

ей.

П
роф

илактика витам
инной и м

икроэлем
ентной недостаточности.

П
роф

илактика витам
инной и м

икроэлем
ентной недостаточности обеспече

на за счет использования 
разнообразны

х пищ
евы

х продуктов, с естественны
м

 
содерж

анием
 необходим

ы
х витам

инов и м
инеральны

х вещ
еств (с учетом

 потерь 
при тепловой обработке) в т.ч. ф

руктов. С
одерж

ание витам
инов и м

инеральны
х 

вещ
еств обеспечивает ф

изиологические потребности детей 12-18 лет 
в витам

и
не В

1 - на 83%
, витам

ине С
- на 88%

, витам
ине А

 - на 76%
, витам

ине Е - на 89%
, 

кальции - на 66%
, ф

осф
оре - на 64%

, м
агнии - на 69%

, ж
елезе - на 67%

, вита
мине В

2- на 74%
, йоде - на 72%

, что соответствует (с учетом
 количества прие

мов пищ
и) требованиям

 С
анП

иН
 2.4.5.2409-08 и 

не превы
ш

ает м
аксим

альны
е 

установленны
е уровни потребления в соответствии с М

Р 2.3.1.2432-08 «Н
ормы

 
ф

изиологических потребностей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х 
групп 

населения Российской Ф
едерации. М

етодические реком
ендации" 

(утв. 
Роспотребнадзором

 18.12.2008)».

ЗА
К

Л
Ю

Ч
Е

Н
И

Е
У

становлено:
Э

кспертиза проведена в соответствии с действую
щ

им
и техническим

и рег
лам

ентам
и, 

государственны
м

и 
санитарно-эпидем

иологическим
и 

правилами 
и 

норм
ативам

и, государственны
м

и стандартам
и, с использованием

 м
етодов и м

е
тодик, утверж

денны
х в установленном

 порядке.
П

роектная докум
ентация: «П

рим
ерное 24-х дневное м

еню
 для обучаю

щ
ихся в 

1-4 классах и 5-11 классах в общ
еобразовательны

х учреж
дениях в период 2013- 

2015 гг. города М
осквы

 И
зм

енение №
3 с продлением

 срока использования меню
 

в последую
щ

ие года»,в части организации питания детей 5-11 
классов, I ком


плекс, разработанная Ф

ГБО
У

 ВП
О

 «М
ГУ

ТУ
 имени К

.Г.Разумовского», соответст
вует требованиям

 СанП
иБ1 2.4.5.2409-08 «С

анитарно-эпидем
иологические тре

бования к организации питания обучаю
щ

ихся в общ
еобразовательны

х учреж
де

ниях, учреж
дениях начального и 

среднего проф
ессионального образования». 

С
одерж

ание м
акронутриентов, м

икронутриентов и энергетическая ценность ра
циона (с учетом

 количества прием
ов пищ

и) обеспечивает ф
изиологические по

требности детей 12-18 лет обучаю
щ

ихся в общ
еобразовательны

х учреж
дениях 

указанны
е в 

М
Р 2.3.1.2432-08 «Н

орм
ы

 ф
изиологических потребностей в энер

гии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения Российской Ф
едера

ции" (утв. Роспотребнадзором
 18.12.2008).

Реком
ендовано в соответствии с С

анП
иН

 2.4.5.2409-08:
• 

А
дм

инистрации образовательного учреж
дения - инф

орм
ировать родителей 

обучаю
щ

ихся о проводим
ы

х в учреж
дении м

ероприятиях по проф
илактике 

витам
инной и м

икроэлем
ентной недостаточности.

• 
М

едицинском
у 

работнику 
учреж

дения 
- 

обеспечить 
ведение 

"В
едом

ости



контроля за питанием
" для контроля за качественны

м
 и количественны

м
 со

ставом
 рациона питания, ассортим

ентом
 используем

ы
х пищ

евы
х продуктов 

и продовольственного сы
рья. В конце каж

дой недели или один раз в 10 дней 
осущ

ествляться подсчет и сравнение со среднесуточны
м

и норм
ам

и питания 
(в расчете на один день на одного человека, в среднем

 за неделю
 или за 10 

дней).
• 

П
ри использовании рациона осущ

ествлять м
едицинской 

контроль индиви
дуальной непереносим

ости отдельны
х видов продуктов с целью

 проф
илак

тики пищ
евы

х аллергий.
• 

П
ри проведении зам

ен блю
д в соответствии с прилож

ениям
и №

№
 3,5 исклю


чить повторение блю

д в тот ж
е день и последую

щ
ие (преды

дущ
ие) 2-3 дня.

• 
П

ри одноврем
енном

 
использовании двух ком

плексов в одной образова
тельной организации необходим

о обеспечить:
• 

- 
наличие технологического, в т.ч. холодильного оборудования, дос

таточного для единоврем
енного приготовления и реализации блю

д по 
обоим

 вариантам
.

• 
- 

надеж
ны

й контроль за индивидуальны
м

 питанием
 обучаю

щ
ихся, 

вклю
чая: вы

бор только одного варианта рациона и недопущ
ение см

е
ны

 варианта рациона на протяж
ении всего 

утверж
денного периода 

(цикла) - 24 дня.
• 

И
склю

чить использование при приготовлении блю
д остатков пищ

и от пре
ды

дущ
его прием

а и пищ
и, приготовленной накануне

Н
астоящ

ий акт санитарно-эпидем
иологической экспертизы

 
вы

дан для оф
орм

ле
ния экспертного заклю

чения

И
.О

, 
Заведую

щ
его 

отделом 
гигиены 

детей и подростков
П

етренко А
.О

.


