
 

 
 
 
 
 
 

Примерное меню для организации питания детей в возрасте 1,5-3, 3-7 лет, посещающих 
дошкольные образовательные учреждения (с пребыванием 8 -10 часов,11-12 и более часов), 

города Москвы. 

 
 
 
 
 
 
 
 

                                                                                                (Изменение № 4 с продлением срока использования меню в последующие года) 



 

 
 
 
 
 
 

Рацион для детей в возрасте 1,5-3 с пребыванием 8 -10 часов 11-12 и более часов 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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

1 Каша пшенная молочная 120 4,67 4,38 24,15 154,73 0,13 0,27 14,04 0,11 64,59 108,77 30,17 0,84 0,07 5,61 120201
2 Чай с сахаром 150 0,00 0,00 7,49 29,97 0,00 0,00 0,00 0,00 2,82 4,33 0,00 0,02 0,00 0,00 160105

3 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 8,59 7,93 41,64 272,33 0,16 0,34 40,04 0,50 172,11 183,89 36,27 1,20 0,11 5,61

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50 210104
Итого: 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50

1 Салат из моркови с растительным маслом 30 0,37 2,13 1,95 28,38 0,02 1,41 0,00 1,04 7,61 15,55 10,72 0,20 0,02 1,41 100301

2 Суп картофельный с бобовыми (фасоль) на 
мясном бульоне 130 2,03 2,85 8,08 66,04 0,07 3,38 0,00 1,24 43,24 56,29 15,41 0,70 0,04 2,50 110329-1

3 Гуляш из отварного мяса 70 11,35 10,44 2,08 147,62 0,04 0,78 4,83 0,30 9,97 112,85 14,78 1,64 0,09 4,36 120549
4 Изделия макаронные отварные 50 1,84 1,45 11,75 67,46 0,03 0,00 4,50 0,26 5,18 15,15 2,77 0,28 0,01 0,38 130401
5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 19,25 17,83 57,20 466,31 0,22 8,57 9,33 3,51 131,21 277,14 57,28 5,78 0,18 10,66

1 Оладьи 100 7,39 6,98 43,45 266,18 0,11 0,17 4,26 3,07 51,54 82,44 13,82 0,83 0,07 3,99 120702
2 Повидло 5 0,00 0,00 3,30 13,20 0,00 0,08 0,00 0,01 0,60 0,85 0,35 0,06 0,00 0,00 140210

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 3,92 3,78 14,28 106,82 0,04 0,84 14,00 0,00 173,60 133,00 21,00 0,14 0,21 12,60 230117

Итого: 11,31 10,76 61,03 386,20 0,15 1,09 18,26 3,08 225,74 216,29 35,17 1,03 0,29 16,59

1 Биточки рубленные куриные 50 8,32 7,67 6,72 129,23 0,04 0,65 24,25 0,65 21,16 73,43 8,93 0,69 0,07 2,85 120611

2 Картофель отварной, запеченный со сливочным 
маслом 180 4,10 5,27 33,11 196,24 0,24 20,29 16,20 0,26 32,73 119,02 46,76 1,85 0,17 10,63 130105

3 Компот из плодов свежих (лимон) 150 0,09 0,01 16,80 67,67 0,00 4,20 0,00 0,02 4,70 2,31 1,26 0,11 0,00 0,00 160213
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 14,11 13,55 66,63 444,93 0,31 25,13 40,45 1,27 63,29 211,56 59,55 2,89 0,24 13,48

1 Напиток витаминный 150 0,34 0,11 21,83 89,72 0,01 39,00 0,03 0,26 8,85 8,76 3,54 0,41 0,02 0,00 160238
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 1,80 3,69 40,25 201,46 0,03 39,00 2,03 0,96 14,65 26,76 7,54 0,83 0,03 0,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 55,27 53,92 271,91 1793,98 0,87 76,63 110,11 9,52 616,50 923,65 201,80 12,88 0,87 46,83

1 Омлет натуральный, запеченный 80 8,35 8,99 1,56 120,55 0,05 0,14 8,46 0,38 62,97 137,49 10,60 1,53 0,30 14,30 120301
2 Кофейный напиток из цикория с молоком 150 2,93 2,88 13,25 90,63 0,02 0,54 13,50 0,00 109,13 81,90 12,60 0,11 0,12 8,10 160104
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,96 20,72 24,89 337,87 0,09 0,68 51,96 0,82 177,99 238,09 25,80 1,91 0,43 23,30

Обед

Полдник

Ужин

Ужин 2

День 2(вторник)
Завтрак 1

Меню для детей в возрасте 1,5-3 лет, посещающих дошкольные общеобразовательных учреждений с  ужинами

Минеральные вещества, мг 

День 1 (понедельник)
Завтрак 1

Завтрак 2

№ Наименование Выход, 
гр

Белки, 
гр

Жиры, 
гр

Углеводы, 
гр

Энергетическая 
ценность, ккал

Витамины, мг
№ ТК



1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 95 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00 210103
Итого: 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00

1 Винегрет 30 0,48 3,06 2,73 40,34 0,02 2,50 0,00 1,36 11,46 14,20 6,22 0,27 0,01 1,43 100501

2 Суп с изделиями макаронными (фигурными) 
группы А на бульоне из птицы 130 3,00 2,38 8,09 65,77 0,02 0,78 9,57 0,21 6,30 17,49 4,50 0,31 0,02 0,65 110333

3 Рагу из мяса птицы 150 12,67 11,66 17,17 224,34 0,14 10,77 31,50 1,55 31,90 137,11 34,19 1,71 0,14 7,53 120609
4 Напиток из плодов сухих (изюм) 150 0,21 0,05 16,41 66,88 0,01 0,00 0,05 0,05 7,52 11,61 3,78 0,30 0,01 0,00 160242
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 19,28 17,96 62,60 489,18 0,24 14,05 41,11 3,69 111,87 247,21 56,29 3,44 0,19 11,61

1 Каша жидкая на молоке (из хлопьев овсяных) 100 3,06 4,65 14,32 111,34 0,08 0,23 14,78 0,28 55,36 85,85 25,24 0,61 0,07 4,61 120224
2 Булочка с изюмом 30 2,41 1,94 13,67 81,79 0,03 0,06 5,19 0,31 19,26 31,03 5,02 0,32 0,04 1,83 190104

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,04 0,98 28,00 0,00 168,00 133,00 19,60 0,14 0,24 12,60 2301031

Итого: 9,67 11,07 33,59 272,65 0,15 1,27 47,96 0,59 242,62 249,88 49,86 1,08 0,34 19,05

1 Тефтели рыбные 50 6,64 1,06 5,60 58,51 0,05 0,88 5,63 0,50 133,61 195,17 13,22 0,35 0,03 53,45 120403
2 Капуста тушеная 180 3,85 7,42 13,37 135,63 0,08 57,96 0,00 3,48 350,15 76,98 39,56 1,42 0,09 6,73 130201
3 Кисель из клюквы быстрозамороженной 150 0,04 0,02 18,07 72,58 0,00 1,13 0,00 0,08 5,50 4,87 1,13 0,09 0,00 0,00 160203-1
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,13 9,10 47,04 318,52 0,15 59,96 5,63 4,40 493,96 293,82 56,50 2,10 0,14 60,18

1 Молоко  ультрапастеризованное 150 4,50 4,80 7,05 89,40 0,03 0,90 22,50 0,00 181,50 136,50 21,00 0,15 0,20 13,50 230105
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 5,96 8,38 25,47 201,14 0,05 0,90 24,50 0,70 187,30 154,50 25,00 0,57 0,21 13,50

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 61,42 67,70 213,53 1709,14 0,71 86,36 171,16 10,58 1221,35 1210,10 253,36 9,66 1,35 127,65

1 Каша жидкая на молоке (манная) 120 4,37 4,78 20,50 142,46 0,04 0,49 19,44 0,30 103,93 90,65 14,82 0,29 0,12 7,56 120205
2 Чай с лимоном 150 0,03 0,00 7,58 30,47 0,00 1,20 0,00 0,01 4,02 4,99 0,36 0,04 0,00 0,00 160106
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 6,08 13,63 38,16 299,61 0,07 1,69 49,44 0,75 113,86 114,33 17,78 0,59 0,13 8,46

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00 210110
Итого: 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00

1 Сельдь с луком 30 3,68 3,00 0,66 44,39 0,01 0,81 4,20 0,78 34,01 126,52 9,53 0,30 0,03 17,04 100612-1
2 Рассольник домашний на мясном бульоне 120 2,32 2,52 7,30 61,11 0,05 7,57 9,60 0,11 44,31 33,04 13,57 0,51 0,04 3,07 110207
3 Говядина отварная 10 2,88 2,48 0,00 33,85 0,01 0,00 0,00 0,06 1,58 29,18 3,42 0,42 0,02 1,09 120509
4 Печень по-строгановски 70 10,45 7,24 2,92 118,58 0,17 17,82 2515,98 0,61 254,14 198,86 12,54 7,89 1,16 8,62 120536
5 Каша гречневая рассыпчатая 50 2,11 1,79 9,52 62,60 0,07 0,00 4,50 0,15 3,97 50,00 33,33 2,67 0,03 0,98 130309
6 Компот из плодов сухих 150 0,21 0,05 20,91 84,86 0,01 0,00 0,05 0,05 7,65 11,61 3,78 0,32 0,01 0,00 160209-2
7 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 24,57 17,88 59,51 497,25 0,37 26,19 2534,32 2,27 400,35 516,01 83,77 12,96 1,31 32,80

1 Пудинг из творога запеченный 80 13,46 8,23 13,42 181,54 0,11 0,34 40,00 0,27 206,77 400,91 17,13 0,45 0,20 1,40 120318

Ужин2

Ужин

Полдник

Обед

Завтрак 2

День 3 (среда)

Завтрак 2

Полдник

Завтрак 1

Обед 



2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 3,92 3,78 14,28 106,82 0,04 0,84 14,00 0,00 173,60 133,00 21,00 0,14 0,21 12,60 230116

Итого: 18,84 15,59 46,12 400,10 0,17 1,18 56,00 0,97 386,17 551,91 42,13 1,01 0,42 14,00

1 Шницель рубленый куриный 50 11,21 10,86 4,01 158,64 0,04 0,86 32,63 0,69 20,13 93,43 9,82 0,86 0,10 5,18 120615
2 Свекла тушеная 180 3,17 5,99 16,82 133,86 0,04 18,63 25,20 0,27 129,60 86,81 41,82 2,65 0,09 14,13 130209

3 Напиток смородина 150 0,09 0,04 12,65 51,26 0,00 9,00 0,00 0,06 3,60 2,97 2,79 0,15 0,00 0,09 160207
160229

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 16,06 17,49 43,48 395,56 0,10 28,49 57,83 1,36 158,03 200,01 57,02 3,90 0,20 19,40

1 Кисель абрикосовый 150 0,39 0,02 14,39 59,35 0,01 0,30 0,00 0,41 15,11 13,84 7,88 0,85 0,02 0,00 160219
160228

2 Булочка Домашняя 30 2,12 2,73 18,89 108,57 0,03 0,00 9,00 0,32 5,13 17,74 3,18 0,26 0,01 0,56 190113
Итого: 2,51 2,75 33,28 167,92 0,04 0,30 9,00 0,73 20,24 31,58 11,06 1,11 0,03 0,56

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 68,26 67,54 225,44 1782,66 0,76 62,85 2706,59 6,18 1086,65 1419,34 216,25 20,68 2,10 76,22

1 Запеканка из творога 100 17,96 11,43 20,14 255,25 0,15 0,46 56,00 0,38 274,64 539,24 23,10 0,57 0,27 1,33 120305
2 Соус клюквенный 10 0,01 0,00 5,29 21,19 0,00 0,18 0,00 0,01 0,55 0,36 0,18 0,02 0,00 0,00 140208
3 Какао на молоке 150 2,75 2,61 10,97 78,39 0,02 0,41 10,13 0,01 85,74 81,08 22,20 0,75 0,09 6,08 160101
4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110

5 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 24,72 25,84 46,48 517,35 0,19 1,11 122,13 0,90 466,83 693,38 51,58 1,71 0,41 8,31

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50 210104
Итого: 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50

1 Салат из свежих огурцов с растительным маслом 30 0,21 3,62 0,66 36,09 0,01 2,64 0,00 1,61 6,35 11,22 3,71 0,16 0,01 0,79 100507

2 Суп из овощей на курином бульоне 130 2,60 4,33 6,27 74,46 0,04 9,26 18,20 0,14 87,97 32,05 12,49 0,46 0,04 3,11 110326
3 Гуляш из отварной птицы 70 9,90 8,32 1,12 118,95 0,03 1,60 31,50 0,04 9,35 73,01 9,21 0,75 0,07 2,71 120601-1
4 Изделия макаронные отварные 50 1,84 1,45 11,75 67,46 0,03 0,00 4,50 0,26 5,18 15,15 2,77 0,28 0,01 0,38 130401

5 Напиток вишневый 150 0,07 0,02 12,94 52,22 0,00 1,35 0,00 0,03 3,69 2,70 2,34 0,08 0,00 0,18 160204
160231

6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 17,54 18,57 50,94 441,04 0,16 14,84 54,20 2,60 167,24 200,92 38,13 2,60 0,14 9,17

1 Запеканка овощная 80 2,79 2,22 6,62 57,65 0,02 1,24 12,40 0,13 76,19 43,64 5,39 0,28 0,04 2,18 130223
2 Булочка Городская 30 2,45 2,11 14,79 87,91 0,03 0,05 5,63 0,33 14,78 27,71 4,21 0,30 0,03 1,61 190102

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,06 0,98 28,00 0,00 168,00 126,00 19,60 0,14 0,24 12,60 230115

Итого: 9,45 8,81 27,01 225,08 0,11 2,26 46,03 0,46 258,97 197,35 29,20 0,72 0,31 16,39

1 Тефтели мясные с соусом собственного 
производства 50 4,21 4,17 5,70 77,20 0,03 1,22 0,75 0,66 13,89 49,39 7,76 0,67 0,04 1,96 120539

2 Рис отварной 180 4,45 5,09 49,18 260,31 0,05 0,00 16,20 0,31 7,34 95,86 31,60 0,65 0,03 1,37 130301

Ужин2

Ужин

День 4 (четверг)

Ужин
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Завтрак 2



3 Компот из плодов свежих (апельсин) 150 0,20 0,05 18,31 74,44 0,01 13,50 0,00 0,05 8,15 5,18 2,93 0,12 0,01 0,45 160212
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 10,46 9,90 83,19 463,75 0,11 14,72 16,95 1,36 34,08 167,23 44,89 1,68 0,08 3,78

1 Чай с молоком с сахаром 150 0,90 0,96 8,90 47,85 0,01 0,18 4,50 0,00 39,12 31,63 4,20 0,05 0,04 2,70 160108
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 2,36 4,54 27,32 159,59 0,02 0,18 6,50 0,70 44,92 49,63 8,20 0,47 0,05 2,70

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 64,73 67,81 240,10 1829,55 0,61 35,61 245,81 6,21 981,54 1316,50 177,99 8,32 1,01 40,85

1 Каша жидкая на молоке (из хлопьев овсяных) 120 3,67 5,57 17,19 133,61 0,09 0,27 17,73 0,33 66,43 103,02 30,29 0,74 0,08 5,54 120224
2 Чай с сахаром 150 0,00 0,00 7,49 29,97 0,00 0,00 0,00 0,00 2,82 4,33 0,00 0,02 0,00 0,00 160105
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 5,35 14,42 34,76 290,27 0,11 0,27 47,73 0,77 75,15 126,05 32,89 1,02 0,10 6,44

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 95 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00 210103
Итого: 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00

1 Икра из уваренных кабачков 30 0,37 1,64 2,61 26,73 0,02 7,54 0,00 0,68 8,71 8,90 5,11 0,24 0,02 0,15 100518
100502

2 Суп крестьянский с крупой (крупа перловая) 130 1,37 3,32 7,21 64,16 0,03 8,14 3,90 1,28 72,51 38,53 11,42 0,42 0,03 1,90 110322
3 Рыба, запеченная с картофелем, по-русски 150 12,70 6,30 19,29 184,61 0,15 7,52 10,35 2,69 255,84 373,14 38,67 1,05 0,14 94,30 120409
4 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 18,11 12,23 62,45 432,31 0,26 26,19 14,25 5,31 402,25 497,87 68,80 4,66 0,21 98,35

1 Пудинг манный 80 3,62 3,77 21,24 133,38 0,04 0,13 12,60 0,36 47,37 46,52 7,22 0,35 0,06 3,37 120229

2 Соус абрикосовый 5 0,03 0,00 3,28 13,24 0,00 0,02 0,00 0,03 0,97 0,80 0,58 0,07 0,00 0,00 140206
160206-1

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,04 0,98 28,00 0,00 168,00 133,00 19,60 0,14 0,24 12,60 2301031

Итого: 7,85 8,26 30,11 226,13 0,08 1,13 40,60 0,39 216,34 180,32 27,40 0,56 0,30 15,97

1 Помидоры свежие 30 0,33 0,06 1,14 6,42 0,02 7,50 0,00 0,21 4,20 7,80 6,00 0,27 0,01 0,60 100520
2 Рагу из мяса птицы 200 16,90 15,55 22,89 299,12 0,19 14,36 42,00 2,07 42,53 182,82 45,58 2,27 0,19 10,04 120609
3 Напиток витаминный 150 0,34 0,11 21,83 89,72 0,01 39,00 0,03 0,26 8,85 8,76 3,54 0,41 0,02 0,00 160238
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 19,17 16,32 55,87 447,05 0,25 60,86 42,03 2,88 60,28 216,18 57,72 3,19 0,23 10,64

1 Компот из плодов свежих (лимон) 150 0,09 0,01 16,80 67,67 0,00 4,20 0,00 0,02 4,70 2,31 1,26 0,11 0,00 0,00 160213
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 1,55 3,59 35,22 179,41 0,02 4,20 2,00 0,72 10,50 20,31 5,26 0,53 0,01 0,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 53,46 55,30 238,36 1664,95 0,76 102,16 146,62 10,46 772,12 1067,32 231,98 10,53 0,89 131,39
Итого за 5 дней 60,63 62,45 237,87 1756,06 0,74 72,72 676,06 8,59 935,63 1187,38 216,27 12,42 1,24 84,59

1 Омлет натуральный, запеченный 80 8,35 8,99 1,56 120,55 0,05 0,14 8,46 0,38 62,97 137,49 10,60 1,53 0,30 14,30 120301
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2 Кофейный напиток злаковый на молоке 150 2,84 2,55 14,61 92,75 1,82 0,45 11,25 0,00 105,98 86,13 22,50 1,30 0,10 12,75 160103
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,88 20,39 26,25 339,98 1,88 0,59 49,71 0,82 174,84 242,32 35,70 3,09 0,41 27,95

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 95 0,86 0,19 7,70 35,91 0,04 57,00 0,00 0,19 32,30 21,85 12,35 0,29 0,03 1,90 210102
Итого: 0,86 0,19 7,70 35,91 0,04 57,00 0,00 0,19 32,30 21,85 12,35 0,29 0,03 1,90

1 Салат из моркови с растительным маслом 30 0,37 2,13 1,95 28,38 0,02 1,41 0,00 1,04 7,61 15,55 10,72 0,20 0,02 1,41 100301
2 Суп с клецками на мясном бульоне 130 4,81 1,00 12,67 78,90 0,05 2,24 0,01 0,29 11,99 39,02 10,27 0,55 0,05 2,82 110332-2
3 Азу из мяса отварного 70 11,66 11,25 3,07 160,12 0,05 1,79 0,00 1,23 10,89 115,89 15,55 1,70 0,09 4,36 120532
4 Каша гречневая рассыпчатая 50 2,11 1,79 9,52 62,60 0,07 0,00 4,50 0,15 3,97 50,00 33,33 2,67 0,03 0,98 130309
5 Компот из плодов сухих 150 0,21 0,05 20,91 84,86 0,01 0,00 0,05 0,05 7,65 11,61 3,78 0,32 0,01 0,00 160209-2
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 22,07 17,02 66,31 506,72 0,25 5,44 4,55 3,27 96,82 298,87 81,25 6,29 0,22 11,57

1 Лепешки картофельные 80 4,18 3,98 25,18 153,32 0,12 6,42 4,00 1,47 42,28 65,33 18,93 0,94 0,08 4,59 130107
2 Соус сметанный 5 0,17 0,66 0,49 8,59 0,00 0,01 3,75 0,02 19,67 2,32 0,35 0,01 0,00 0,24 140106

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 3,92 3,78 14,28 106,82 0,04 0,84 14,00 0,00 173,60 133,00 21,00 0,14 0,21 12,60 230116

Итого: 8,27 8,43 39,95 268,73 0,16 7,27 21,75 1,49 235,55 200,64 40,28 1,09 0,29 17,43

1
Котлеты рубленые из птицы (цыплята) 
собственного производства, запеченные с соусом 
молочным

50 6,13 5,64 5,82 98,54 0,03 0,47 22,11 0,18 33,06 61,82 7,49 0,50 0,06 2,56 120619

2 Овощи запеченые 180 4,18 0,00 37,19 165,48 0,00 0,11 0,00 0,00 8,42 6,80 1,51 0,33 0,00 0,00 130111

3 Напиток яблочный 150 0,04 0,04 16,01 64,60 0,00 1,05 0,00 0,02 2,13 1,16 0,95 0,28 0,00 0,21 160217
160230

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 11,96 6,28 69,02 380,42 0,06 1,63 22,11 0,54 48,30 86,57 12,54 1,35 0,07 2,77

1 Молоко  ультрапастеризованное 150 4,50 4,80 7,05 89,40 0,03 0,90 22,50 0,00 181,50 136,50 21,00 0,15 0,20 13,50 230105
2 Ватрушка с повидлом 40 2,46 1,64 23,96 120,51 0,04 0,27 1,20 0,72 17,00 29,83 5,32 0,45 0,03 1,40 190301-1

Итого: 6,96 6,44 31,01 209,91 0,07 1,17 23,70 0,72 198,50 166,33 26,32 0,60 0,23 14,90

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 62,99 58,75 240,24 1741,67 2,45 73,10 121,83 7,02 786,31 1016,59 208,45 12,72 1,25 76,52

1 Суфле творожное запеченное 100 15,24 9,83 15,41 211,10 0,13 0,47 44,01 0,33 231,80 449,99 21,28 0,66 0,26 4,09 120319
2 Соус клюквенный 10 0,01 0,00 5,29 21,19 0,00 0,18 0,00 0,01 0,55 0,36 0,18 0,02 0,00 0,00 140208
3 Чай с лимоном 150 0,03 0,00 7,58 30,47 0,00 1,20 0,00 0,01 4,02 4,99 0,36 0,04 0,00 0,00 160106
4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110

5 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 19,28 21,64 38,36 425,27 0,16 1,92 100,01 0,83 342,27 528,04 27,92 1,09 0,31 4,99

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00 210110
Итого: 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00

1 Салат из сборных овощей 30 0,42 3,03 1,42 34,57 0,01 5,48 0,00 1,38 31,74 10,79 6,36 0,18 0,01 0,98 100509
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2 Суп картофельный с бобовыми (горох) 120 3,49 2,68 8,99 74,05 0,10 3,24 0,00 1,17 16,67 47,81 17,31 0,87 0,04 2,06 110327-2
3 Сухарики из хлеба пшеничного 10 1,14 0,43 7,15 37,04 0,02 0,00 0,00 0,24 3,36 12,01 1,86 0,17 0,00 0,00 180601
4 Тефтели рыбные 70 9,29 1,49 7,84 81,92 0,06 1,23 7,88 0,70 187,05 273,23 18,51 0,49 0,05 74,83 120403
5 Изделия макаронные отварные 50 1,84 1,45 11,75 67,46 0,03 0,00 4,50 0,26 5,18 15,15 2,77 0,28 0,01 0,38 130401

6 Напиток вишневый 150 0,07 0,02 12,94 52,22 0,00 1,35 0,00 0,03 3,69 2,70 2,34 0,08 0,00 0,18 160204
160231

7 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 19,18 9,91 68,30 439,11 0,27 11,29 12,38 4,31 302,39 428,50 56,75 2,94 0,13 80,44

1 Каша пшенная молочная 100 3,89 3,65 20,13 128,94 0,11 0,23 11,70 0,09 53,83 90,64 25,14 0,70 0,06 4,67 120201
2 Булочка Любимая 30 2,74 1,74 15,24 87,56 0,04 0,06 4,14 0,35 17,71 31,63 4,83 0,33 0,04 1,84 190107

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,06 0,98 28,00 0,00 168,00 126,00 19,60 0,14 0,24 12,60 230115

Итого: 10,84 9,87 40,97 296,02 0,20 1,27 43,84 0,44 239,53 248,27 49,57 1,17 0,33 19,11

1 Огурцы свежие 30 0,24 0,03 0,75 4,23 0,01 3,00 0,00 0,03 6,90 12,60 4,20 0,18 0,01 0,90 100519
2 Голубцы ленивые 200 13,26 15,90 19,81 275,35 0,09 44,12 4,00 3,52 311,73 168,38 43,93 2,50 0,15 8,32 120542
3 Компот из плодов свежих 150 0,04 0,04 16,01 64,60 0,00 1,05 0,00 0,02 2,13 1,16 0,95 0,28 0,00 0,21 160209-1
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 15,14 16,57 46,58 395,98 0,12 48,17 4,00 3,91 325,46 198,94 51,67 3,19 0,17 9,43

1 Напиток абрикосовый 150 0,00 0,00 15,48 61,90 0,00 0,43 0,00 0,14 2,30 3,24 1,62 0,09 0,00 0,00 160233
160210

2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00
Итого: 1,46 3,58 33,90 173,64 0,02 0,43 2,00 0,84 8,10 21,24 5,62 0,51 0,01 0,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 66,08 61,77 233,00 1752,23 0,78 68,08 162,23 10,44 1225,75 1430,48 196,03 9,99 0,96 114,96

1 Каша жидкая на молоке (из хлопьев овсяных) 120 3,67 5,57 17,19 133,61 0,09 0,27 17,73 0,33 66,43 103,02 30,29 0,74 0,08 5,54 120224
2 Какао на молоке 150 2,75 2,61 10,97 78,39 0,02 0,41 10,13 0,01 85,74 81,08 22,20 0,75 0,09 6,08 160101
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 8,10 17,03 38,24 338,69 0,13 0,68 57,86 0,78 158,07 202,79 55,09 1,75 0,19 12,51

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50 210104
Итого: 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50

1 Салат из капусты с растительным маслом 30 0,49 3,03 2,89 40,75 0,01 7,70 0,00 1,36 48,45 9,57 5,18 0,18 0,01 0,91 100201
2 Борщ с капустой и картофелем 130 1,07 1,97 6,57 48,31 0,03 7,74 3,90 0,67 58,48 27,74 12,52 0,58 0,03 2,98 110101
3 Биточки рубленные куриные 70 11,65 10,74 9,41 180,92 0,05 0,90 33,95 0,91 29,62 102,81 12,50 0,96 0,09 3,99 120611
4 Рагу из овощей 50 0,87 2,58 5,85 50,03 0,04 3,87 0,00 1,18 9,02 23,65 10,88 0,36 0,03 1,86 130203
5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 17,74 19,29 58,07 476,82 0,19 23,21 37,85 4,79 210,77 241,06 54,69 5,04 0,19 11,73

1 Сырники по-киевски 100 14,49 8,26 37,00 280,32 0,13 0,54 36,01 0,50 180,46 381,42 18,71 0,81 0,20 2,60 120320

2 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,04 0,98 28,00 0,00 168,00 133,00 19,60 0,14 0,24 12,60 2301031

Итого: 18,69 12,74 42,60 359,84 0,17 1,52 64,01 0,50 348,46 514,42 38,31 0,95 0,44 15,20
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1 Кнели рыбные отварные собственного 
производства 50 6,84 0,99 4,21 53,10 0,04 0,44 5,75 0,40 143,57 200,48 13,70 0,31 0,05 54,33 120406

2 Рис отварной 180 4,45 5,09 49,18 260,31 0,05 0,00 16,20 0,31 7,34 95,86 31,60 0,65 0,03 1,37 130301

3 Кисель из смородины 150 0,08 0,03 18,34 73,95 0,00 7,50 0,00 0,05 7,15 6,52 2,33 0,14 0,00 0,08 160203
160220

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 12,98 6,70 81,74 439,15 0,12 7,94 21,95 1,10 162,76 319,66 50,22 1,34 0,09 55,77

1 Чай с молоком с сахаром 150 0,90 0,96 8,90 47,85 0,01 0,18 4,50 0,00 39,12 31,63 4,20 0,05 0,04 2,70 160108
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 2,36 4,54 27,32 159,59 0,02 0,18 6,50 0,70 44,92 49,63 8,20 0,47 0,05 2,70

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 60,07 60,45 253,12 1796,84 0,64 36,03 188,17 8,07 934,49 1335,56 212,51 10,70 0,98 98,41

1 Каша жидкая на молоке (гречневая) 120 4,28 5,68 15,22 129,07 0,07 0,52 21,96 0,14 108,76 118,76 38,56 2,22 0,14 8,72 120221
2 Чай с сахаром 150 0,00 0,00 7,49 29,97 0,00 0,00 0,00 0,00 2,82 4,33 0,00 0,02 0,00 0,00 160105
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 5,96 14,53 32,79 285,73 0,10 0,52 51,96 0,58 117,48 141,78 41,16 2,51 0,16 9,62

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 95 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00 210103
Итого: 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00

1 Салат из помидоров с растительным маслом 30 0,29 4,55 1,02 46,15 0,02 6,32 0,00 2,16 4,04 7,14 5,12 0,23 0,01 0,53 100506
2 Суп из овощей на мясном бульоне 130 1,71 3,77 8,68 75,49 0,07 11,53 6,50 1,26 95,01 43,55 16,93 0,60 0,06 3,41 110305-1
3 Запеканка картофельная с мясом отварным 150 14,67 14,13 26,53 291,94 0,21 15,00 13,50 0,45 36,36 204,03 46,68 3,01 0,21 12,53 120534
4 Кисель из клюквы быстрозамороженной 150 0,04 0,02 18,07 72,58 0,00 1,13 0,00 0,08 5,50 4,87 1,13 0,09 0,00 0,00 160203-1
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 19,62 23,28 72,50 578,02 0,34 33,97 20,00 4,46 195,61 326,39 77,46 4,78 0,29 18,46

1 Запеканка со свежими плодами 80 3,65 3,59 19,14 123,44 0,09 1,48 11,20 0,11 58,50 79,15 20,99 0,88 0,07 4,93 120239
2 Булочка Городская 30 2,45 2,11 14,79 87,91 0,03 0,05 5,63 0,33 14,78 27,71 4,21 0,30 0,03 1,61 190102

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 3,92 3,78 14,28 106,82 0,04 0,84 14,00 0,00 173,60 133,00 21,00 0,14 0,21 12,60 230116

Итого: 10,02 9,47 48,20 318,17 0,16 2,36 30,83 0,44 246,87 239,86 46,20 1,32 0,31 19,15

1 Капуста, тушеная с мясом 200 5,85 8,42 13,85 154,53 0,07 49,95 0,00 2,95 305,11 88,59 34,98 1,59 0,10 6,38 120517-1
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Напиток из плодов сухих (изюм) 150 0,21 0,05 16,41 66,88 0,01 0,00 0,05 0,05 7,52 11,61 3,78 0,30 0,01 0,00 160242
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 9,19 20,89 58,76 459,84 0,12 49,95 32,05 4,13 324,32 136,90 45,36 2,57 0,13 7,28

1 Компот из плодов свежих (яблоки) 150 0,09 0,09 17,19 69,93 0,01 2,25 0,00 0,05 4,05 2,48 2,03 0,54 0,00 0,45 160209
2 Ватрушка с повидлом 40 2,46 1,64 23,96 120,51 0,04 0,27 1,20 0,72 17,00 29,83 5,32 0,45 0,03 1,40 190301-1

Итого: 2,55 1,73 41,15 190,44 0,04 2,52 1,20 0,76 21,05 32,30 7,35 0,99 0,03 1,85

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 48,78 70,38 273,36 1921,97 0,80 98,82 136,04 10,75 912,93 903,83 257,43 12,74 0,96 56,35

Завтрак 2
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1 Запеканка из творога 100 17,96 11,43 20,14 255,25 0,15 0,46 56,00 0,38 274,64 539,24 23,10 0,57 0,27 1,33 120305
2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,73 0,01 0,10 4,20 0,02 31,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,90 140201
3 Кофейный напиток из цикория с молоком 150 2,93 2,88 13,25 90,63 0,02 0,54 13,50 0,00 109,13 81,90 12,60 0,11 0,12 8,10 160104
4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110

5 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 25,60 26,96 49,02 541,13 0,20 1,17 129,70 0,89 521,37 715,74 45,20 1,07 0,47 11,23

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00 210110
Итого: 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00

1 Салат из отварного картофеля, свежего огурца и 
зеленого салата 30 0,53 2,20 4,02 37,97 0,03 2,93 0,00 0,96 5,72 15,79 6,56 0,25 0,02 1,41 100544

2 Рассольник Ленинградский 130 1,33 2,09 8,98 60,03 0,06 4,83 3,90 0,69 36,77 39,78 13,83 0,51 0,04 2,80 110201
3 Печень по-строгановски 70 10,45 7,24 2,92 118,58 0,17 17,82 2515,98 0,61 254,14 198,86 12,54 7,89 1,16 8,62 120536
4 Изделия макаронные отварные 50 1,84 1,45 11,75 67,46 0,03 0,00 4,50 0,26 5,18 15,15 2,77 0,28 0,01 0,38 130401
5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 17,82 13,95 61,02 440,86 0,34 28,57 2524,38 3,19 367,01 346,88 49,29 11,90 1,26 15,21

1 Оладьи 100 7,39 6,98 43,45 266,18 0,11 0,17 4,26 3,07 51,54 82,44 13,82 0,83 0,07 3,99 120702
2 Повидло 5 0,00 0,00 3,30 13,20 0,00 0,08 0,00 0,01 0,60 0,85 0,35 0,06 0,00 0,00 140210

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,06 0,98 28,00 0,00 168,00 126,00 19,60 0,14 0,24 12,60 230115

Итого: 11,59 11,46 52,35 358,90 0,16 1,23 32,26 3,08 220,14 209,29 33,77 1,03 0,31 16,59

1 Гуляш из отварной птицы 50 7,07 5,94 0,80 84,96 0,02 1,14 22,50 0,03 6,68 52,15 6,58 0,53 0,05 1,93 120601-1
2 Свекла тушеная 180 3,17 5,99 16,82 133,86 0,04 18,63 25,20 0,27 129,60 86,81 41,82 2,65 0,09 14,13 130209
3 Компот из плодов свежих 150 0,04 0,04 16,01 64,60 0,00 1,05 0,00 0,02 2,13 1,16 0,95 0,28 0,00 0,21 160209-1
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 11,88 12,58 43,63 335,23 0,09 20,82 47,70 0,66 143,11 156,91 51,94 3,70 0,15 16,28

1 Напиток вишневый 150 0,07 0,02 12,94 52,22 0,00 1,35 0,00 0,03 3,69 2,70 2,34 0,08 0,00 0,18 160204
160231

2 Булочка Любимая 30 2,74 1,74 15,24 87,56 0,04 0,06 4,14 0,35 17,71 31,63 4,83 0,33 0,04 1,84 190107
Итого: 2,81 1,75 28,19 139,78 0,04 1,41 4,14 0,38 21,40 34,33 7,17 0,41 0,04 2,02

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 69,90 66,89 239,11 1838,09 0,85 58,19 2738,19 8,30 1281,02 1468,65 191,87 19,19 2,23 62,32
Итого за 5 дней 61,57 63,65 247,76 1810,16 1,11 66,84 669,29 8,92 1028,10 1231,02 213,26 13,07 1,28 81,71

1 Каша пшенная молочная 120 4,67 4,38 24,15 154,73 0,13 0,27 14,04 0,11 64,59 108,77 30,17 0,84 0,07 5,61 120201
2 Чай с лимоном 150 0,03 0,00 7,58 30,47 0,00 1,20 0,00 0,01 4,02 4,99 0,36 0,04 0,00 0,00 160106
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 6,38 13,23 41,81 311,88 0,15 1,47 44,04 0,56 74,51 132,45 33,13 1,14 0,09 6,51

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50 210104
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Итого: 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50

1 Икра из уваренных кабачков 30 0,37 1,64 2,61 26,73 0,02 7,54 0,00 0,68 8,71 8,90 5,11 0,24 0,02 0,15 100518
100502

2 Уха ростовская 130 3,61 2,89 7,38 70,00 0,07 7,96 1,63 1,43 67,52 112,89 17,41 0,61 0,05 26,78 110316
3 Рагу из мяса птицы 150 12,67 11,66 17,17 224,34 0,14 10,77 31,50 1,55 31,90 137,11 34,19 1,71 0,14 7,53 120609
4 Компот из плодов сухих 150 0,21 0,05 20,91 84,86 0,01 0,00 0,05 0,05 7,65 11,61 3,78 0,32 0,01 0,00 160209-2
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 19,79 17,06 66,27 497,79 0,29 26,27 33,17 4,23 170,47 337,31 68,09 3,73 0,23 36,46

1 Макароны, запеченные с яйцом 80 4,28 3,46 15,48 110,14 0,05 0,09 7,09 0,40 30,90 55,63 7,00 0,67 0,08 4,22 120213-1
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,04 0,98 28,00 0,00 168,00 133,00 19,60 0,14 0,24 12,60 2301031

Итого: 9,94 11,52 39,50 301,40 0,10 1,07 37,09 1,10 204,70 206,63 30,60 1,23 0,33 16,82

1 Фрикадельки мясные паровые собственного 
производства 50 7,98 6,38 6,25 114,28 0,04 0,00 0,00 0,36 7,23 81,19 9,93 1,17 0,06 2,63 120540

2 Картофель отварной 180 3,77 3,72 30,54 170,73 0,22 18,72 10,80 0,22 31,82 109,94 43,25 1,72 0,15 9,68 130103

3 Напиток яблочный 150 0,04 0,04 16,01 64,60 0,00 1,05 0,00 0,02 2,13 1,16 0,95 0,28 0,00 0,21 160217
160230

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 13,39 10,74 62,81 401,41 0,29 19,77 10,80 0,95 45,89 209,08 56,73 3,40 0,22 12,52

1 Напиток витаминный 150 0,34 0,11 21,83 89,72 0,01 39,00 0,03 0,26 8,85 8,76 3,54 0,41 0,02 0,00 160238
2 Булочка Домашняя 30 2,12 2,73 18,89 108,57 0,03 0,00 9,00 0,32 5,13 17,74 3,18 0,26 0,01 0,56 190113

Итого: 2,46 2,84 40,72 198,29 0,05 39,00 9,03 0,58 13,98 26,50 6,72 0,67 0,03 0,56

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 52,16 55,54 256,26 1733,51 0,89 90,09 134,13 7,61 519,05 919,98 201,27 11,32 0,92 73,38

1 Пудинг из творога запеченный 100 16,82 10,29 16,77 226,93 0,14 0,43 50,01 0,34 258,46 501,14 21,41 0,57 0,25 1,76 120318
2 Соус клюквенный 10 0,01 0,00 5,29 21,19 0,00 0,18 0,00 0,01 0,55 0,36 0,18 0,02 0,00 0,00 140208
3 Кофейный напиток злаковый на молоке 150 2,84 2,55 14,61 92,75 1,82 0,45 11,25 0,00 105,98 86,13 22,50 1,30 0,10 12,75 160103

4 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 23,59 16,39 46,66 428,50 1,98 1,13 87,26 0,75 469,68 658,44 50,19 2,23 0,39 14,51

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 95 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00 210103
Итого: 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00

1 Салат из свежих огурцов с растительным маслом 30 0,21 3,62 0,66 36,09 0,01 2,64 0,00 1,61 6,35 11,22 3,71 0,16 0,01 0,79 100507

2 Борщ с капустой и картофелем на мясном 
бульоне 130 2,44 2,62 6,54 59,52 0,03 7,73 10,40 0,12 50,34 27,41 12,41 0,58 0,03 3,12 110109

3 Гуляш из отварного мяса 70 11,35 10,44 2,08 147,62 0,04 0,78 4,83 0,30 9,97 112,85 14,78 1,64 0,09 4,36 120549
4 Рис отварной 50 1,24 1,41 13,66 72,31 0,01 0,00 4,50 0,09 2,04 26,63 8,78 0,18 0,01 0,38 130301
5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103
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Итого: 18,91 19,06 56,28 472,35 0,15 14,15 19,73 2,79 133,90 255,41 53,27 5,52 0,17 10,65

1 Запеканка овощная 80 2,79 2,22 6,62 57,65 0,02 1,24 12,40 0,13 76,19 43,64 5,39 0,28 0,04 2,18 130223
2 Ватрушка с повидлом 40 2,46 1,64 23,96 120,51 0,04 0,27 1,20 0,72 17,00 29,83 5,32 0,45 0,03 1,40 190301-1

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 3,92 3,78 14,28 106,82 0,04 0,84 14,00 0,00 173,60 133,00 21,00 0,14 0,21 12,60 230116

Итого: 9,18 7,64 44,87 284,98 0,10 2,34 27,61 0,85 266,79 206,47 31,71 0,87 0,28 16,18

1 Помидоры свежие 30 0,33 0,06 1,14 6,42 0,02 7,50 0,00 0,21 4,20 7,80 6,00 0,27 0,01 0,60 100520
2 Капуста, тушеная с мясом 200 5,85 8,42 13,85 154,53 0,07 49,95 0,00 2,95 305,11 88,59 34,98 1,59 0,10 6,38 120517-1
3 Компот из плодов свежих (апельсин) 150 0,20 0,05 18,31 74,44 0,01 13,50 0,00 0,05 8,15 5,18 2,93 0,12 0,01 0,45 160212
4 Мармелад 18 0,02 0,02 17,28 69,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,72 0,18 0,36 0,07 0,00 18,00
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 8,00 9,14 60,57 356,54 0,12 70,95 0,00 3,54 322,87 118,55 46,87 2,29 0,12 25,43

1 Чай с молоком с сахаром 150 0,90 0,96 8,90 47,85 0,01 0,18 4,50 0,00 39,12 31,63 4,20 0,05 0,04 2,70 160108
2 Булочка Городская 30 2,45 2,11 14,79 87,91 0,03 0,05 5,63 0,33 14,78 27,71 4,21 0,30 0,03 1,61 190102

Итого: 3,35 3,07 23,69 135,76 0,04 0,23 10,13 0,33 53,90 59,34 8,41 0,35 0,07 4,31

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 64,45 55,78 252,03 1767,90 2,43 98,29 144,72 8,63 1254,75 1324,79 230,35 11,83 1,08 71,08

1 Каша жидкая на молоке (из хлопьев овсяных) 120 3,67 5,57 17,19 133,61 0,09 0,27 17,73 0,33 66,43 103,02 30,29 0,74 0,08 5,54 120224
2 Чай с сахаром 150 0,00 0,00 7,49 29,97 0,00 0,00 0,00 0,00 2,82 4,33 0,00 0,02 0,00 0,00 160105
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 5,35 14,42 34,76 290,27 0,11 0,27 47,73 0,77 75,15 126,05 32,89 1,02 0,10 6,44

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00 210110
Итого: 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00

1 Салат из капусты с растительным маслом 30 0,49 3,03 2,89 40,75 0,01 7,70 0,00 1,36 48,45 9,57 5,18 0,18 0,01 0,91 100201
2 Суп картофельный с бобовыми (горох) 120 3,49 2,68 8,99 74,05 0,10 3,24 0,00 1,17 16,67 47,81 17,31 0,87 0,04 2,06 110327-2
3 Сухарики из хлеба пшеничного 10 1,14 0,43 7,15 37,04 0,02 0,00 0,00 0,24 3,36 12,01 1,86 0,17 0,00 0,00 180601
4 Рыба (филе) запеченная 70 13,67 3,35 2,94 96,55 0,08 0,83 8,26 2,04 291,14 425,19 25,53 0,47 0,06 123,96 120408
5 Изделия макаронные отварные 50 1,84 1,45 11,75 67,46 0,03 0,00 4,50 0,26 5,18 15,15 2,77 0,28 0,01 0,38 130401

6 Напиток вишневый 150 0,07 0,02 12,94 52,22 0,00 1,35 0,00 0,03 3,69 2,70 2,34 0,08 0,00 0,18 160204
160231

7 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 23,63 11,77 64,86 459,92 0,29 13,12 12,76 5,62 423,19 579,23 62,59 2,92 0,14 129,50

1 Оладьи 100 7,39 6,98 43,45 266,18 0,11 0,17 4,26 3,07 51,54 82,44 13,82 0,83 0,07 3,99 120702
2 Повидло 5 0,00 0,00 3,30 13,20 0,00 0,08 0,00 0,01 0,60 0,85 0,35 0,06 0,00 0,00 140210

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,06 0,98 28,00 0,00 168,00 126,00 19,60 0,14 0,24 12,60 230115

Итого: 11,59 11,46 52,35 358,90 0,16 1,23 32,26 3,08 220,14 209,29 33,77 1,03 0,31 16,59

1
Котлеты рубленые из птицы (цыплята) 
собственного производства, запеченные с соусом 
молочным

50 6,13 5,64 5,82 98,54 0,03 0,47 22,11 0,18 33,06 61,82 7,49 0,50 0,06 2,56 120619

2 Каша гречневая рассыпчатая 180 7,60 6,43 34,27 225,36 0,26 0,00 16,20 0,53 14,29 179,98 119,98 9,61 0,13 3,54 130309

Ужин

Ужин

День 13 (среда)

Завтрак 2

Завтрак 1

Ужин 2

Полдник

Полдник

Обед



3 Кисель абрикосовый 150 0,39 0,02 14,39 59,35 0,01 0,30 0,00 0,41 15,11 13,84 7,88 0,85 0,02 0,00 160219
160228

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 15,72 12,69 64,48 435,04 0,32 0,77 38,31 1,47 67,16 272,45 137,94 11,20 0,20 6,09

1 Молоко  ультрапастеризованное 150 4,50 4,80 7,05 89,40 0,03 0,90 22,50 0,00 181,50 136,50 21,00 0,15 0,20 13,50 230105
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 5,96 8,38 25,47 201,14 0,05 0,90 24,50 0,70 187,30 154,50 25,00 0,57 0,21 13,50

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 62,45 58,93 246,82 1767,47 0,94 21,30 155,56 11,74 980,95 1347,02 296,69 17,85 0,96 173,12

1 Каша жидкая на молоке (манная) 120 4,37 4,78 20,50 142,46 0,04 0,49 19,44 0,30 103,93 90,65 14,82 0,29 0,12 7,56 120205
2 Какао на молоке 150 2,75 2,61 10,97 78,39 0,02 0,41 10,13 0,01 85,74 81,08 22,20 0,75 0,09 6,08 160101

3 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 11,04 10,94 41,47 308,48 0,08 0,96 55,57 0,70 294,37 242,52 43,12 1,38 0,25 13,64

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50 210104
Итого: 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50

1 Сельдь с луком 30 3,68 3,00 0,66 44,39 0,01 0,81 4,20 0,78 34,01 126,52 9,53 0,30 0,03 17,04 100612-1
2 Суп с клецками на мясном бульоне 130 4,81 1,00 12,67 78,90 0,05 2,24 0,01 0,29 11,99 39,02 10,27 0,55 0,05 2,82 110332-2
3 Запеканка картофельная с мясом отварным 150 14,67 14,13 26,53 291,94 0,21 15,00 13,50 0,45 36,36 204,03 46,68 3,01 0,21 12,53 120534
4 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 26,83 19,09 73,22 572,04 0,33 21,05 17,71 2,18 147,56 446,87 80,09 6,81 0,32 34,39

1 Запеканка со свежими плодами 80 3,65 3,59 19,14 123,44 0,09 1,48 11,20 0,11 58,50 79,15 20,99 0,88 0,07 4,93 120239
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,04 0,98 28,00 0,00 168,00 133,00 19,60 0,14 0,24 12,60 2301031

Итого: 9,31 11,65 43,16 314,70 0,15 2,46 41,20 0,81 232,30 230,15 44,59 1,44 0,31 17,53

1 Тефтели мясные с соусом собственного 
производства 50 4,21 4,17 5,70 77,20 0,03 1,22 0,75 0,66 13,89 49,39 7,76 0,67 0,04 1,96 120539

2 Рагу из овощей 180 3,12 9,27 21,05 180,12 0,14 13,91 0,00 4,23 32,47 85,14 39,18 1,30 0,11 6,68 130203
3 Напиток витаминный 150 0,34 0,11 21,83 89,72 0,01 39,00 0,03 0,26 8,85 8,76 3,54 0,41 0,02 0,00 160238
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 9,27 14,16 58,59 398,83 0,20 54,13 0,78 5,49 59,91 160,09 53,08 2,62 0,17 8,65

1 Кисель из смородины 150 0,08 0,03 18,34 73,95 0,00 7,50 0,00 0,05 7,15 6,52 2,33 0,14 0,00 0,08 160203
160220

2 Булочка Домашняя 30 2,12 2,73 18,89 108,57 0,03 0,00 9,00 0,32 5,13 17,74 3,18 0,26 0,01 0,56 190113
Итого: 2,20 2,76 37,22 182,52 0,04 7,50 9,00 0,37 12,28 24,26 5,51 0,40 0,01 0,64

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 58,85 58,74 258,80 1799,31 0,80 88,60 124,26 9,76 755,92 1111,88 232,38 13,80 1,08 75,34
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1 Омлет натуральный, запеченный 80 8,35 8,99 1,56 120,55 0,05 0,14 8,46 0,38 62,97 137,49 10,60 1,53 0,30 14,30 120301
2 Кофейный напиток из цикория с молоком 150 2,93 2,88 13,25 90,63 0,02 0,54 13,50 0,00 109,13 81,90 12,60 0,11 0,12 8,10 160104
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,96 20,72 24,89 337,87 0,09 0,68 51,96 0,82 177,99 238,09 25,80 1,91 0,43 23,30

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 95 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00 210103
Итого: 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00

1 Салат Мозаика 30 0,86 2,21 3,04 35,53 0,03 2,10 0,00 0,87 11,09 20,54 7,57 0,28 0,03 1,88 100515-1

2 Щи из капусты свежей на бульоне мясном с 
мелкошинкованными овощами 130 2,58 1,55 4,33 41,63 0,03 10,16 6,50 0,10 71,61 23,42 10,80 0,38 0,03 2,13 110111

3 Суфле из отварного мяса (говядина) 70 11,63 11,05 5,98 169,88 0,05 0,13 3,16 0,99 41,04 138,10 15,90 1,70 0,16 7,98 120537
4 Рис отварной 50 1,24 1,41 13,66 72,31 0,01 0,00 4,50 0,09 2,04 26,63 8,78 0,18 0,01 0,38 130301
5 Напиток из плодов сухих (изюм) 150 0,21 0,05 16,41 66,88 0,01 0,00 0,05 0,05 7,52 11,61 3,78 0,30 0,01 0,00 160242
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 19,44 17,09 61,63 478,10 0,18 12,39 14,21 2,60 187,99 287,10 54,42 3,71 0,25 14,37

1 Лапшевники с творогом 80 7,34 4,75 19,41 149,76 0,07 0,14 18,36 1,07 92,24 178,00 9,77 0,55 0,09 0,67 120237
2 Булочка Любимая 30 2,74 1,74 15,24 87,56 0,04 0,06 4,14 0,35 17,71 31,63 4,83 0,33 0,04 1,84 190107

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 3,92 3,78 14,28 106,82 0,04 0,84 14,00 0,00 173,60 133,00 21,00 0,14 0,21 12,60 230116

Итого: 14,01 10,26 48,94 344,14 0,15 1,04 36,51 1,42 283,55 342,63 35,60 1,02 0,33 15,11

1 Тефтели рыбные 50 6,64 1,06 5,60 58,51 0,05 0,88 5,63 0,50 133,61 195,17 13,22 0,35 0,03 53,45 120403
2 Пюре картофельное 180 3,99 4,60 25,90 161,01 0,19 15,13 15,66 0,19 65,36 117,50 39,10 1,41 0,17 10,71 130101
3 Компот из плодов свежих 150 0,04 0,04 16,01 64,60 0,00 1,05 0,00 0,02 2,13 1,16 0,95 0,28 0,00 0,21 160209-1
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,27 6,31 57,52 335,92 0,26 17,06 21,29 1,05 205,80 330,62 55,86 2,28 0,21 64,37

1 Кисель из клюквы быстрозамороженной 150 0,04 0,02 18,07 72,58 0,00 1,13 0,00 0,08 5,50 4,87 1,13 0,09 0,00 0,00 160203-1
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 1,50 3,60 36,49 184,32 0,02 1,13 2,00 0,78 11,30 22,87 5,13 0,51 0,01 0,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 61,60 58,46 249,41 1770,12 0,74 41,80 125,97 7,04 874,23 1247,91 216,72 9,98 1,28 117,16
Итого за 5 дней 59,90 57,49 252,66 1767,66 1,16 68,01 136,93 8,96 876,98 1190,32 235,48 12,96 1,06 102,01

1 Каша пшенная молочная 120 4,67 4,38 24,15 154,73 0,13 0,27 14,04 0,11 64,59 108,77 30,17 0,84 0,07 5,61 120201
2 Чай с лимоном 150 0,03 0,00 7,58 30,47 0,00 1,20 0,00 0,01 4,02 4,99 0,36 0,04 0,00 0,00 160106

3 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 8,62 7,93 41,73 272,82 0,16 1,54 40,04 0,51 173,31 184,55 36,63 1,22 0,11 5,61

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 95 0,86 0,19 7,70 35,91 0,04 57,00 0,00 0,19 32,30 21,85 12,35 0,29 0,03 1,90 210102
Итого: 0,86 0,19 7,70 35,91 0,04 57,00 0,00 0,19 32,30 21,85 12,35 0,29 0,03 1,90

1 Салат из моркови с сахаром 30 0,35 2,13 2,78 31,68 0,02 1,37 0,00 1,03 7,40 15,06 10,37 0,19 0,02 1,37 100302
2 Рассольник Ленинградский 130 1,33 2,09 8,98 60,03 0,06 4,83 3,90 0,69 36,77 39,78 13,83 0,51 0,04 2,80 110201
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3 Котлеты мясные рубленые собственного 
производства, запеченные с соусом молочным 70 7,47 8,49 8,42 139,96 0,04 0,07 3,89 1,30 21,89 82,83 10,66 1,05 0,07 3,38 120535

4 Каша гречневая рассыпчатая 50 2,11 1,79 9,52 62,60 0,07 0,00 4,50 0,15 3,97 50,00 33,33 2,67 0,03 0,98 130309
5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 14,94 15,46 63,06 451,08 0,24 9,26 12,29 3,84 135,23 264,96 81,79 7,39 0,19 10,52

1 Сырники по-киевски 100 14,49 8,26 37,00 280,32 0,13 0,54 36,01 0,50 180,46 381,42 18,71 0,81 0,20 2,60 120320

2 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,06 0,98 28,00 0,00 168,00 126,00 19,60 0,14 0,24 12,60 230115

Итого: 18,69 12,74 42,60 359,84 0,19 1,52 64,01 0,50 348,46 507,42 38,31 0,95 0,44 15,20

1 Печень по-строгановски 50 7,46 5,17 2,09 84,70 0,12 12,73 1797,13 0,43 181,53 142,05 8,96 5,64 0,83 6,16 120536
2 Изделия макаронные отварные 180 6,64 5,23 42,30 242,86 0,10 0,00 16,20 0,95 18,66 54,52 9,99 1,02 0,03 1,39 130401
3 Компот из плодов свежих (яблоки) 150 0,09 0,09 17,19 69,93 0,01 2,25 0,00 0,05 4,05 2,48 2,03 0,54 0,00 0,45 160209
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 15,79 11,09 71,58 449,29 0,25 14,98 1813,33 1,77 208,94 215,85 23,57 7,44 0,87 7,99

1 Напиток вишневый 150 0,07 0,02 12,94 52,22 0,00 1,35 0,00 0,03 3,69 2,70 2,34 0,08 0,00 0,18 160204
160231

2 Булочка Городская 30 2,45 2,11 14,79 87,91 0,03 0,05 5,63 0,33 14,78 27,71 4,21 0,30 0,03 1,61 190102
Итого: 2,52 2,12 27,73 140,13 0,04 1,40 5,63 0,36 18,47 30,41 6,55 0,38 0,03 1,79

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 61,41 49,54 254,39 1709,07 0,91 85,70 1935,28 7,16 916,71 1225,04 199,19 17,66 1,67 43,01

1 Суфле творожное запеченное 100 15,24 9,83 15,41 211,10 0,13 0,47 44,01 0,33 231,80 449,99 21,28 0,66 0,26 4,09 120319
2 Соус клюквенный 10 0,01 0,00 5,29 21,19 0,00 0,18 0,00 0,01 0,55 0,36 0,18 0,02 0,00 0,00 140208
3 Кофейный напиток злаковый на молоке 150 2,84 2,55 14,61 92,75 1,82 0,45 11,25 0,00 105,98 86,13 22,50 1,30 0,10 12,75 160103

4 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

5 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 22,09 24,18 45,38 487,56 1,97 1,17 111,26 0,83 444,22 609,18 50,06 2,34 0,41 17,74

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00 210110
Итого: 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00

1 Салат из помидоров свежих и яблок 30 0,17 3,09 2,11 36,89 0,01 4,05 0,00 1,42 4,47 4,45 3,44 0,48 0,01 0,54 100526-1

2 Борщ с капустой и картофелем на мясном 
бульоне 130 2,44 2,62 6,54 59,52 0,03 7,73 10,40 0,12 50,34 27,41 12,41 0,58 0,03 3,12 110109

3 Бефстроганов из мяса отварного 70 11,49 11,23 2,68 157,71 0,04 0,25 10,48 0,29 58,65 128,02 16,60 1,61 0,11 6,02 120548

4 Картофель отварной, запеченный со сливочным 
маслом 50 1,14 1,46 9,20 54,51 0,07 5,64 4,50 0,07 9,09 33,06 12,99 0,51 0,05 2,95 130105

5 Компот из плодов сухих 150 0,21 0,05 20,91 84,86 0,01 0,00 0,05 0,05 7,65 11,61 3,78 0,32 0,01 0,00 160209-2
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 18,37 19,27 59,62 485,36 0,21 17,67 25,42 2,47 184,91 271,35 56,82 4,36 0,22 14,64

1 Оладьи 100 7,39 6,98 43,45 266,18 0,11 0,17 4,26 3,07 51,54 82,44 13,82 0,83 0,07 3,99 120702
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2 Повидло 5 0,00 0,00 3,30 13,20 0,00 0,08 0,00 0,01 0,60 0,85 0,35 0,06 0,00 0,00 140210

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 3,92 3,78 14,28 106,82 0,04 0,84 14,00 0,00 173,60 133,00 21,00 0,14 0,21 12,60 230117

Итого: 11,31 10,76 61,03 386,20 0,15 1,09 18,26 3,08 225,74 216,29 35,17 1,03 0,29 16,59

1 Фрикадельки мясные паровые собственного 
производства 50 7,98 6,38 6,25 114,28 0,04 0,00 0,00 0,36 7,23 81,19 9,93 1,17 0,06 2,63 120540

2 Капуста тушеная 180 3,85 7,42 13,37 135,63 0,08 57,96 0,00 3,48 350,15 76,98 39,56 1,42 0,09 6,73 130201

3 Напиток смородина 150 0,09 0,04 12,65 51,26 0,00 9,00 0,00 0,06 3,60 2,97 2,79 0,15 0,00 0,09 160207
160229

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 13,51 14,43 42,26 352,97 0,14 66,96 0,00 4,25 365,69 177,94 54,88 2,99 0,16 9,45

1 Чай с молоком с сахаром 150 0,90 0,96 8,90 47,85 0,01 0,18 4,50 0,00 39,12 31,63 4,20 0,05 0,04 2,70 160108
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 2,36 4,54 27,32 159,59 0,02 0,18 6,50 0,70 44,92 49,63 8,20 0,47 0,05 2,70

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 67,84 73,38 240,52 1893,87 2,50 92,07 161,45 11,43 1273,48 1329,89 209,62 12,30 1,14 62,11

1 Каша жидкая на молоке (из хлопьев овсяных) 120 3,67 5,57 17,19 133,61 0,09 0,27 17,73 0,33 66,43 103,02 30,29 0,74 0,08 5,54 120224
2 Чай с сахаром 150 0,00 0,00 7,49 29,97 0,00 0,00 0,00 0,00 2,82 4,33 0,00 0,02 0,00 0,00 160105

3 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 7,67 17,37 34,76 326,10 0,12 0,34 73,73 0,82 175,15 180,05 36,39 1,12 0,13 6,44

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50 210104
Итого: 0,20 0,15 5,15 22,75 0,01 2,50 0,00 0,20 9,50 8,00 6,00 1,15 0,02 0,50

1 Винегрет 30 0,48 3,06 2,73 40,34 0,02 2,50 0,00 1,36 11,46 14,20 6,22 0,27 0,01 1,43 100501

2 Суп с изделиями макаронными (фигурными) 
группы А на бульоне из птицы 130 3,00 2,38 8,09 65,77 0,02 0,78 9,57 0,21 6,30 17,49 4,50 0,31 0,02 0,65 110333

3 Рагу из мяса птицы 150 12,67 11,66 17,17 224,34 0,14 10,77 31,50 1,55 31,90 137,11 34,19 1,71 0,14 7,53 120609
4 Кисель из клюквы быстрозамороженной 150 0,04 0,02 18,07 72,58 0,00 1,13 0,00 0,08 5,50 4,87 1,13 0,09 0,00 0,00 160203-1
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 19,12 17,93 64,25 494,88 0,23 15,17 41,07 3,72 109,86 240,47 53,63 3,22 0,19 11,61

1 Пудинг манный 80 3,62 3,77 21,24 133,38 0,04 0,13 12,60 0,36 47,37 46,52 7,22 0,35 0,06 3,37 120229

2 Соус абрикосовый 5 0,03 0,00 3,28 13,24 0,00 0,02 0,00 0,03 0,97 0,80 0,58 0,07 0,00 0,00 140206
160206-1

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,04 0,98 28,00 0,00 168,00 133,00 19,60 0,14 0,24 12,60 2301031

Итого: 7,85 8,26 30,11 226,13 0,08 1,13 40,60 0,39 216,34 180,32 27,40 0,56 0,30 15,97

1 Тефтели рыбные 50 6,64 1,06 5,60 58,51 0,05 0,88 5,63 0,50 133,61 195,17 13,22 0,35 0,03 53,45 120403
2 Картофель отварной 180 3,77 3,72 30,54 170,73 0,22 18,72 10,80 0,22 31,82 109,94 43,25 1,72 0,15 9,68 130103
3 Напиток из цитрусовых 150 0,09 0,02 17,00 68,50 0,01 4,11 0,00 0,02 4,47 2,09 1,22 0,09 0,00 0,00 160234
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,10 5,40 63,15 349,54 0,30 23,71 16,43 1,09 174,60 323,99 60,29 2,40 0,20 63,14

Ужин2
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1 Напиток витаминный 150 0,34 0,11 21,83 89,72 0,01 39,00 0,03 0,26 8,85 8,76 3,54 0,41 0,02 0,00 160238
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 1,80 3,69 40,25 201,46 0,03 39,00 2,03 0,96 14,65 26,76 7,54 0,83 0,03 0,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 48,73 52,80 237,68 1620,87 0,77 81,85 173,86 7,18 700,10 959,59 191,25 9,28 0,86 97,65

1 Омлет натуральный, запеченный 80 8,35 8,99 1,56 120,55 0,05 0,14 8,46 0,38 62,97 137,49 10,60 1,53 0,30 14,30 120301
2 Какао на молоке 150 2,75 2,61 10,97 78,39 0,02 0,41 10,13 0,01 85,74 81,08 22,20 0,75 0,09 6,08 160101
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,79 20,45 22,61 325,63 0,09 0,55 48,59 0,83 154,61 237,27 35,40 2,54 0,41 21,28

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 95 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00 210103
Итого: 1,43 0,48 19,95 89,78 0,04 9,50 0,00 0,38 7,60 26,60 39,90 0,57 0,05 0,00

1 Салат витаминный с растительным маслом 30 0,43 3,02 2,86 40,40 0,01 6,12 0,00 1,36 38,22 9,72 5,45 0,17 0,01 0,89 100504
2 Суп картофельный с бобовыми (горох) 120 3,49 2,68 8,99 74,05 0,10 3,24 0,00 1,17 16,67 47,81 17,31 0,87 0,04 2,06 110327-2
3 Сухарики из хлеба пшеничного 10 1,14 0,43 7,15 37,04 0,02 0,00 0,00 0,24 3,36 12,01 1,86 0,17 0,00 0,00 180601
4 Рыба (филе) припущенная 70 13,68 0,52 0,11 59,83 0,08 0,99 8,54 0,77 300,62 436,61 25,89 0,45 0,06 128,14 120405
5 Рис отварной 50 1,24 1,41 13,66 72,31 0,01 0,00 4,50 0,09 2,04 26,63 8,78 0,18 0,01 0,38 130301
6 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103
8 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 23,66 9,03 66,13 440,43 0,28 13,35 13,04 4,30 426,11 610,09 72,89 4,80 0,15 133,48

1 Запеканка со свежими плодами 80 3,65 3,59 19,14 123,44 0,09 1,48 11,20 0,11 58,50 79,15 20,99 0,88 0,07 4,93 120239
2 Булочка с изюмом 30 2,41 1,94 13,67 81,79 0,03 0,06 5,19 0,31 19,26 31,03 5,02 0,32 0,04 1,83 190104

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 3,92 3,78 14,28 106,82 0,04 0,84 14,00 0,00 173,60 133,00 21,00 0,14 0,21 12,60 230116

Итого: 9,98 9,31 47,08 312,05 0,16 2,38 30,39 0,43 251,36 243,18 47,01 1,34 0,31 19,37

1 Огурцы консервированные без уксуса 30 0,24 0,03 0,51 3,27 0,01 1,50 0,00 0,03 6,90 7,20 4,20 0,18 0,01 0,90 100503
2 Макароны, запеченные с сыром 200 10,91 8,33 48,96 314,48 0,12 0,10 48,40 1,15 158,08 137,64 16,27 1,29 0,07 1,40 120213
3 Компот из плодов свежих 150 0,04 0,04 16,01 64,60 0,00 1,05 0,00 0,02 2,13 1,16 0,95 0,28 0,00 0,21 160209-1
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,80 9,00 75,48 434,15 0,15 2,65 48,40 1,54 171,81 162,79 24,01 1,99 0,09 2,51

1 Молоко  ультрапастеризованное 150 4,50 4,80 7,05 89,40 0,03 0,90 22,50 0,00 181,50 136,50 21,00 0,15 0,20 13,50 230105
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 5,96 8,38 25,47 201,14 0,05 0,90 24,50 0,70 187,30 154,50 25,00 0,57 0,21 13,50

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 66,61 56,65 256,73 1803,17 0,77 29,33 164,91 8,18 1198,79 1434,42 244,22 11,82 1,21 190,14

1 Пудинг из творога запеченный 100 16,82 10,29 16,77 226,93 0,14 0,43 50,01 0,34 258,46 501,14 21,41 0,57 0,25 1,76 120318
2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,73 0,01 0,10 4,20 0,02 31,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,90 140201
3 Кофейный напиток злаковый на молоке 150 2,84 2,55 14,61 92,75 1,82 0,45 11,25 0,00 105,98 86,13 22,50 1,30 0,10 12,75 160103

4 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102
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5 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 24,38 25,49 47,01 514,93 1,99 1,05 121,46 0,85 502,04 681,87 53,41 2,25 0,44 16,31

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 50 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00 210110
Итого: 0,20 0,20 4,90 22,20 0,02 5,00 0,00 0,10 8,00 5,50 4,50 1,10 0,01 1,00

1 Икра из уваренных кабачков 30 0,37 1,64 2,61 26,73 0,02 7,54 0,00 0,68 8,71 8,90 5,11 0,24 0,02 0,15 100518
100502

2 Щи из свежей капусты 130 1,04 1,97 4,38 39,45 0,03 10,17 3,90 0,66 79,91 23,99 10,91 0,38 0,03 2,11 110105
3 Суфле из печени 70 11,61 5,25 8,35 127,09 0,18 17,45 2523,15 1,58 135,77 218,97 14,58 8,12 1,20 9,63 120538
4 Соус сметанный 5 0,17 0,66 0,49 8,59 0,00 0,01 3,75 0,02 19,67 2,32 0,35 0,01 0,00 0,24 140106
5 Пюре картофельное 50 1,11 1,28 7,20 44,73 0,05 4,20 4,35 0,05 18,16 32,64 10,86 0,39 0,05 2,98 130101
6 Компот из плодов сухих 150 0,21 0,05 20,91 84,86 0,01 0,00 0,05 0,05 7,65 11,61 3,78 0,32 0,01 0,00 160209-2
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103
8 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 17,43 11,67 62,13 423,31 0,34 39,37 2535,20 3,55 324,55 365,22 53,20 10,32 1,31 17,10

1 Каша жидкая на молоке (гречневая) 100 3,57 4,73 12,68 107,56 0,06 0,43 18,30 0,11 90,63 98,96 32,14 1,85 0,12 7,26 120221
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 140 4,20 4,48 5,60 79,52 0,06 0,98 28,00 0,00 168,00 126,00 19,60 0,14 0,24 12,60 230115

Итого: 9,23 12,79 36,70 298,82 0,13 1,41 48,30 0,81 264,43 242,96 55,74 2,41 0,37 19,86

1 Котлеты мясные рубленые собственного 
производства, запеченные с соусом молочным 50 5,33 6,06 6,02 99,97 0,03 0,05 2,78 0,93 15,64 59,16 7,61 0,75 0,05 2,41 120535

2 Рагу из овощей 180 3,12 9,27 21,05 180,12 0,14 13,91 0,00 4,23 32,47 85,14 39,18 1,30 0,11 6,68 130203

3 Кисель из смородины 150 0,08 0,03 18,34 73,95 0,00 7,50 0,00 0,05 7,15 6,52 2,33 0,14 0,00 0,08 160203
160220

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 10,14 15,96 55,41 405,84 0,19 21,47 2,78 5,55 59,96 167,62 51,72 2,43 0,16 9,17

1 Чай с молоком с сахаром 150 0,90 0,96 8,90 47,85 0,01 0,18 4,50 0,00 39,12 31,63 4,20 0,05 0,04 2,70 160108
2 Булочка Любимая 30 2,74 1,74 15,24 87,56 0,04 0,06 4,14 0,35 17,71 31,63 4,83 0,33 0,04 1,84 190107

Итого: 3,64 2,70 24,15 135,41 0,04 0,24 8,64 0,35 56,83 63,26 9,03 0,38 0,07 4,54

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 100 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 за день 65,01 68,81 230,29 1800,51 2,71 68,53 2716,37 11,22 1215,81 1526,43 227,59 18,88 2,36 67,98
Итого за 5 дней 61,92 60,24 243,92 1765,50 1,53 71,50 1030,38 9,03 1060,98 1295,07 214,37 13,99 1,45 92,18
Итого за 20 дней 61,00 60,96 245,55 1774,84 1,14 69,77 628,16 8,87 975,42 1225,95 219,85 13,11 1,26 90,12
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Рацион для детей в возрасте 3-7 лет с пребыванием 8 -10 часов, 11-12 и более часов 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



В 1 С А
Е мг, 
ток. 
экв.

Са Р Мg Fe B2 I, мкг

1 Каша пшенная молочная 180 7,01 6,57 36,23 232,09 0,19 0,41 21,06 0,16 96,89 163,15 45,25 1,26 0,11 8,41 120201
2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 9,99 39,96 0,00 0,00 0,00 0,00 3,77 5,77 0,00 0,03 0,00 0,00 160105

3 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 10,93 10,12 56,22 359,68 0,22 0,48 47,06 0,55 205,35 239,72 51,35 1,63 0,15 8,41

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80 210104
Итого: 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80

1 Салат из моркови с растительным маслом 60 0,73 4,25 3,89 56,77 0,03 2,82 0,00 2,07 15,23 31,10 21,43 0,39 0,04 2,82 100301

2 Суп картофельный с бобовыми (фасоль) на 
мясном бульоне 200 3,12 4,38 12,43 101,60 0,11 5,20 0,00 1,91 66,52 86,60 23,71 1,08 0,06 3,85 110329-1

3 Гуляш из отварного мяса 70 11,35 10,44 2,08 147,62 0,04 0,78 4,83 0,30 9,97 112,85 14,78 1,64 0,09 4,36 120549
4 Изделия макаронные отварные 120 4,42 3,49 28,20 161,91 0,07 0,00 10,80 0,64 12,44 36,35 6,66 0,68 0,02 0,92 130401
5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 23,29 23,53 79,95 624,70 0,31 11,80 15,63 5,59 169,36 344,21 80,18 6,75 0,23 13,95

1 Оладьи 100 7,39 6,98 43,45 266,18 0,11 0,17 4,26 3,07 51,54 82,44 13,82 0,83 0,07 3,99 120702
2 Повидло 5 0,00 0,00 3,30 13,20 0,00 0,08 0,00 0,01 0,60 0,85 0,35 0,06 0,00 0,00 140210

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,64 5,12 6,08 88,96 0,06 1,28 32,00 0,00 192,00 156,80 24,00 0,16 0,26 14,40 230101

Итого: 12,03 12,10 52,83 368,34 0,17 1,53 36,26 3,08 244,14 240,09 38,17 1,05 0,33 18,39

1 Биточки рубленные куриные 50 8,32 7,67 6,72 129,23 0,04 0,65 24,25 0,65 21,16 73,43 8,93 0,69 0,07 2,85 120611

2 Картофель отварной, запеченный со сливочным 
маслом 180 4,10 5,27 33,11 196,24 0,24 20,29 16,20 0,26 32,73 119,02 46,76 1,85 0,17 10,63 130105

3 Компот из плодов свежих (лимон) 200 0,13 0,01 22,40 90,22 0,01 5,60 0,00 0,03 6,26 3,08 1,68 0,15 0,00 0,00 160213
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 14,15 13,55 72,23 467,49 0,31 26,53 40,45 1,28 64,85 212,33 59,97 2,93 0,24 13,48

1 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 119,62 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 1,92 3,73 47,53 231,36 0,03 52,00 2,04 1,04 17,60 29,68 8,72 0,96 0,04 0,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 62,63 63,28 316,99 2087,97 1,06 96,34 141,44 11,86 716,50 1078,83 247,98 15,16 1,02 55,03

1 Омлет натуральный, запеченный 100 10,44 11,24 1,95 150,68 0,06 0,18 10,58 0,47 78,71 171,87 13,26 1,92 0,37 17,88 120301
2 Кофейный напиток из цикория с молоком 200 3,90 3,84 17,66 120,84 0,02 0,72 18,00 0,00 145,50 109,20 16,80 0,15 0,16 10,80 160104
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
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Завтрак 1

Меню для детей в возрасте 3-7 лет, посещающих дошкольные общеобразовательных учреждений с  ужинами

Минеральные вещества, мг 

День 1 (понедельник)
Завтрак 1

Завтрак 2

№ Наименование Выход, гр Белки, 
гр Жиры, гр Углеводы, 

гр
Энергетическая 
ценность, ккал

Витамины, мг

№ ТК



4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 16,02 23,93 29,69 398,21 0,10 0,90 58,58 0,91 230,11 299,77 32,66 2,33 0,54 29,58

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 100 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00 210103
Итого: 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00

1 Винегрет 60 0,96 6,11 5,46 80,67 0,04 4,99 0,00 2,73 22,91 28,40 12,44 0,54 0,03 2,86 100501

2 Суп с изделиями макаронными (фигурными) 
группы А на бульоне из птицы 200 4,62 3,66 12,44 101,18 0,04 1,20 14,72 0,33 9,70 26,91 6,92 0,47 0,02 1,00 110333

3 Рагу из мяса птицы 180 15,21 14,00 20,61 269,20 0,17 12,92 37,80 1,86 38,28 164,53 41,03 2,05 0,17 9,04 120609
4 Напиток из плодов сухих (изюм) 200 0,28 0,06 21,88 89,17 0,02 0,00 0,06 0,06 10,02 15,48 5,04 0,40 0,01 0,00 160242
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 23,98 24,65 78,59 632,09 0,31 19,12 52,58 5,50 135,61 302,12 73,03 4,31 0,25 14,90

1 Каша жидкая на молоке (из хлопьев овсяных) 120 3,67 5,57 17,19 133,61 0,09 0,27 17,73 0,33 66,43 103,02 30,29 0,74 0,08 5,54 120224
2 Булочка с изюмом 30 2,41 1,94 13,67 81,79 0,03 0,06 5,19 0,31 19,26 31,03 5,02 0,32 0,04 1,83 190104

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,64 5,12 6,40 90,24 0,05 1,12 32,00 0,00 192,00 152,00 22,40 0,16 0,27 14,40 230103

Итого: 10,72 12,64 37,26 305,64 0,17 1,46 54,92 0,64 277,69 286,05 57,71 1,22 0,39 21,77

1 Тефтели рыбные 50 6,64 1,06 5,60 58,51 0,05 0,88 5,63 0,50 133,61 195,17 13,22 0,35 0,03 53,45 120403
2 Капуста тушеная 180 3,85 7,42 13,37 135,63 0,08 57,96 0,00 3,48 350,15 76,98 39,56 1,42 0,09 6,73 130201
3 Кисель из клюквы быстрозамороженной 200 0,06 0,02 24,09 96,78 0,00 1,50 0,00 0,10 7,33 6,49 1,50 0,11 0,00 0,00 160203-1
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,14 9,10 53,06 342,72 0,15 60,34 5,63 4,43 495,79 295,44 56,88 2,13 0,14 60,18

1 Молоко  ультрапастеризованное 200 6,00 6,40 9,40 119,20 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 7,46 9,98 27,82 230,94 0,06 1,20 32,00 0,70 247,80 200,00 32,00 0,62 0,27 18,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 71,83 80,79 247,41 2004,10 0,83 93,01 203,70 12,58 1395,00 1411,38 294,28 11,21 1,64 144,43

1 Каша жидкая на молоке (манная) 180 6,56 7,16 30,75 213,69 0,06 0,73 29,16 0,45 155,90 135,97 22,22 0,44 0,17 11,34 120205
2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 10,11 40,62 0,00 1,60 0,00 0,01 5,37 6,65 0,48 0,05 0,00 0,00 160106
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 8,27 16,02 50,94 381,00 0,09 2,33 59,16 0,90 167,16 161,32 25,30 0,75 0,19 12,24

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60 210110
Итого: 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60

1 Сельдь с луком 60 7,37 6,00 1,33 88,78 0,02 1,62 8,40 1,55 68,02 253,04 19,07 0,59 0,06 34,09 100612-1
2 Рассольник домашний на мясном бульоне 190 3,68 3,98 11,55 96,76 0,08 11,99 15,20 0,18 70,15 52,31 21,48 0,81 0,07 4,86 110207
3 Говядина отварная 10 2,88 2,48 0,00 33,85 0,01 0,00 0,00 0,06 1,58 29,18 3,42 0,42 0,02 1,09 120509
4 Печень по-строгановски 70 10,45 7,24 2,92 118,58 0,17 17,82 2515,98 0,61 254,14 198,86 12,54 7,89 1,16 8,62 120536
5 Каша гречневая рассыпчатая 120 5,06 4,29 22,85 150,24 0,17 0,00 10,80 0,36 9,53 119,99 79,99 6,41 0,08 2,36 130309
6 Компот из плодов сухих 200 0,28 0,06 27,88 113,15 0,02 0,00 0,06 0,06 10,20 15,48 5,04 0,42 0,01 0,00 160209-2
7 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Завтрак 1

Завтрак 2

Обед

Завтрак 2

Обед 

Полдник

Ужин

Ужин2

День 3 (среда)



Итого: 32,63 24,87 84,72 693,22 0,51 31,42 2550,44 3,33 468,32 735,66 149,13 17,40 1,42 53,01

1 Пудинг из творога запеченный 100 16,82 10,29 16,77 226,93 0,14 0,43 50,01 0,34 258,46 501,14 21,41 0,57 0,25 1,76 120318
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 6,24 4,00 6,72 87,84 0,00 0,48 32,00 0,00 198,40 147,20 22,40 0,16 0,21 0,00 230102

Итого: 24,52 17,87 41,91 426,51 0,16 0,91 84,01 1,04 462,66 666,34 47,81 1,15 0,47 1,76

1 Шницель рубленый куриный 50 11,21 10,86 4,01 158,64 0,04 0,86 32,63 0,69 20,13 93,43 9,82 0,86 0,10 5,18 120615
2 Свекла тушеная 180 3,17 5,99 16,82 133,86 0,04 18,63 25,20 0,27 129,60 86,81 41,82 2,65 0,09 14,13 130209

3 Напиток смородина 200 0,12 0,05 16,86 68,35 0,00 12,00 0,00 0,08 4,80 3,96 3,72 0,20 0,00 0,12 160207
160229

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 16,09 17,50 47,69 412,65 0,10 31,49 57,83 1,38 159,23 201,00 57,95 3,95 0,20 19,43

1 Кисель абрикосовый 200 0,53 0,03 19,19 79,13 0,01 0,40 0,00 0,55 20,15 18,45 10,50 1,13 0,02 0,00 160219
160228

2 Булочка Домашняя 30 2,12 2,73 18,89 108,57 0,03 0,00 9,00 0,32 5,13 17,74 3,18 0,26 0,01 0,56 190113
Итого: 2,64 2,76 38,08 187,70 0,04 0,40 9,00 0,87 25,28 36,19 13,68 1,39 0,03 0,56

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 84,48 79,33 271,18 2136,60 0,92 74,54 2760,43 7,69 1295,45 1809,31 301,08 26,40 2,33 88,60

1 Запеканка из творога 100 17,96 11,43 20,14 255,25 0,15 0,46 56,00 0,38 274,64 539,24 23,10 0,57 0,27 1,33 120305
2 Соус клюквенный 10 0,01 0,00 5,29 21,19 0,00 0,18 0,00 0,01 0,55 0,36 0,18 0,02 0,00 0,00 140208
3 Какао на молоке 200 3,67 3,48 14,63 104,52 0,02 0,54 13,50 0,01 114,32 108,10 29,60 1,00 0,13 8,10 160101
4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110

5 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 25,64 26,71 50,13 543,48 0,20 1,25 125,50 0,90 495,41 720,40 58,98 1,96 0,44 10,33

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80 210104
Итого: 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80

1 Салат из свежих огурцов с растительным маслом 60 0,42 7,25 1,32 72,18 0,02 5,28 0,00 3,22 12,70 22,43 7,43 0,32 0,02 1,58 100507

2 Суп из овощей на курином бульоне 200 4,00 6,66 9,65 114,56 0,07 14,24 28,00 0,21 135,34 49,31 19,21 0,71 0,07 4,78 110326
3 Гуляш из отварной птицы 70 9,90 8,32 1,12 118,95 0,03 1,60 31,50 0,04 9,35 73,01 9,21 0,75 0,07 2,71 120601-1
4 Изделия макаронные отварные 120 4,42 3,49 28,20 161,91 0,07 0,00 10,80 0,64 12,44 36,35 6,66 0,68 0,02 0,92 130401

5 Напиток вишневый 200 0,10 0,02 17,26 69,62 0,00 1,80 0,00 0,04 4,92 3,60 3,12 0,11 0,00 0,24 160204
160231

6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 21,76 26,56 75,74 629,08 0,23 22,92 70,30 4,66 229,44 251,50 53,23 3,43 0,19 12,24

1 Запеканка овощная 100 3,49 2,78 8,28 72,07 0,03 1,55 15,51 0,17 95,24 54,55 6,74 0,35 0,05 2,73 130223
2 Булочка Городская 30 2,45 2,11 14,79 87,91 0,03 0,05 5,63 0,33 14,78 27,71 4,21 0,30 0,03 1,61 190102

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,48 4,80 16,64 127,68 0,05 0,96 16,00 0,00 198,40 152,00 24,00 0,16 0,24 14,40 230104

Итого: 10,42 9,68 39,71 287,65 0,11 2,55 37,13 0,50 308,42 234,26 34,95 0,81 0,32 18,74

Полдник

Ужин

Ужин2

День 4 (четверг)
Завтрак 1

Завтрак 2

Обед

Полдник



1 Тефтели мясные с соусом собственного 
производства 50 4,21 4,17 5,70 77,20 0,03 1,22 0,75 0,66 13,89 49,39 7,76 0,67 0,04 1,96 120539

2 Рис отварной 180 4,45 5,09 49,18 260,31 0,05 0,00 16,20 0,31 7,34 95,86 31,60 0,65 0,03 1,37 130301
3 Компот из плодов свежих (апельсин) 200 0,27 0,06 24,41 99,25 0,01 18,00 0,00 0,06 10,86 6,90 3,90 0,16 0,01 0,60 160212
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 10,53 9,92 89,30 488,56 0,11 19,22 16,95 1,37 36,79 168,95 45,86 1,72 0,09 3,93

1 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 11,87 63,80 0,01 0,24 6,00 0,00 52,17 42,17 5,60 0,07 0,05 3,60 160108
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 2,66 4,86 30,29 175,54 0,02 0,24 8,00 0,70 57,97 60,17 9,60 0,49 0,06 3,60

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 71,33 77,97 293,41 2160,70 0,70 50,17 257,89 8,45 1143,22 1448,08 212,21 10,24 1,12 49,64

1 Каша жидкая на молоке (из хлопьев овсяных) 180 5,50 8,36 25,78 200,42 0,14 0,41 26,60 0,50 99,64 154,53 45,43 1,11 0,12 8,31 120224
2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 9,99 39,96 0,00 0,00 0,00 0,00 3,77 5,77 0,00 0,03 0,00 0,00 160105
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 7,18 17,21 45,85 367,07 0,16 0,41 56,60 0,94 109,31 179,00 48,03 1,40 0,14 9,21

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 100 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00 210103
Итого: 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00

1 Икра из уваренных кабачков 60 0,72 2,82 4,62 46,74 0,02 5,76 0,00 1,26 19,20 18,00 7,80 0,48 0,02 0,00 100502
100518

2 Суп крестьянский с крупой (крупа перловая) 200 2,10 5,11 11,09 98,71 0,05 12,52 6,00 1,97 111,55 59,28 17,57 0,64 0,05 2,92 110322
3 Рыба, запеченная с картофелем, по-русски 180 15,24 7,55 23,14 221,53 0,18 9,02 12,42 3,22 307,00 447,77 46,41 1,26 0,16 113,16 120409
4 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 21,74 16,45 72,20 523,80 0,31 30,30 18,42 7,12 502,95 602,35 85,37 5,34 0,25 118,08

1 Пудинг манный 100 4,52 4,72 26,55 166,72 0,05 0,16 15,76 0,45 59,21 58,15 9,03 0,44 0,07 4,21 120229

2 Соус абрикосовый 5 0,03 0,00 3,28 13,24 0,00 0,02 0,00 0,03 0,97 0,80 0,58 0,07 0,00 0,00 140206
140206-2

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,64 5,12 6,40 90,24 0,05 1,12 32,00 0,00 192,00 152,00 22,40 0,16 0,27 14,40 230103

Итого: 9,19 9,84 36,22 270,20 0,09 1,30 47,76 0,48 252,18 210,95 32,00 0,67 0,34 18,61

1 Помидоры свежие 30 0,33 0,06 1,14 6,42 0,02 7,50 0,00 0,21 4,20 7,80 6,00 0,27 0,01 0,60 100520
2 Рагу из мяса птицы 200 16,90 15,55 22,89 299,12 0,19 14,36 42,00 2,07 42,53 182,82 45,58 2,27 0,19 10,04 120609
3 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 119,62 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 19,28 16,36 63,14 476,96 0,25 73,86 42,04 2,96 63,23 219,10 58,90 3,32 0,24 10,64

1 Компот из плодов свежих (лимон) 200 0,13 0,01 22,40 90,22 0,01 5,60 0,00 0,03 6,26 3,08 1,68 0,15 0,00 0,00 160213
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 1,59 3,59 40,82 201,96 0,02 5,60 2,00 0,73 12,06 21,08 5,68 0,57 0,01 0,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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

Ужин 2

День 5 (пятница)
Завтрак 1

Завтрак 2

Обед

Полдник

Ужин

Ужин

Ужин 2



Итого за день 60,48 63,96 279,24 1934,48 0,88 121,48 166,81 12,63 947,74 1260,47 271,99 11,90 1,04 156,53
Итого за 5 дней 70,15 73,07 281,65 2064,77 0,88 87,11 706,06 10,64 1099,58 1401,61 265,51 14,98 1,43 98,85

1 Омлет натуральный, запеченный 100 10,44 11,24 1,95 150,68 0,06 0,18 10,58 0,47 78,71 171,87 13,26 1,92 0,37 17,88 120301
2 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 19,47 123,66 2,42 0,60 15,00 0,00 141,30 114,84 30,00 1,73 0,13 17,00 160103
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 15,91 23,49 31,51 401,04 2,50 0,78 55,58 0,91 225,91 305,41 45,86 3,91 0,52 35,78

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 100 0,90 0,20 8,10 37,80 0,04 60,00 0,00 0,20 34,00 23,00 13,00 0,30 0,03 2,00 210102
Итого: 0,90 0,20 8,10 37,80 0,04 60,00 0,00 0,20 34,00 23,00 13,00 0,30 0,03 2,00

1 Салат из моркови с растительным маслом 60 0,73 4,25 3,89 56,77 0,03 2,82 0,00 2,07 15,23 31,10 21,43 0,39 0,04 2,82 100301
2 Суп с клецками на мясном бульоне 200 7,40 1,53 19,50 121,39 0,08 3,44 0,01 0,44 18,45 60,03 15,81 0,84 0,08 4,34 110332-2
3 Азу из мяса отварного 70 11,66 11,25 3,07 160,12 0,05 1,79 0,00 1,23 10,89 115,89 15,55 1,70 0,09 4,36 120532
4 Каша гречневая рассыпчатая 120 5,06 4,29 22,85 150,24 0,17 0,00 10,80 0,36 9,53 119,99 79,99 6,41 0,08 2,36 130309
5 Компот из плодов сухих 200 0,28 0,06 27,88 113,15 0,02 0,00 0,06 0,06 10,20 15,48 5,04 0,42 0,01 0,00 160209-2
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 28,05 22,20 95,38 693,52 0,40 8,05 10,87 4,68 119,00 409,29 145,42 10,63 0,32 15,88

1 Лепешки картофельные 100 5,23 4,98 31,48 191,65 0,15 8,02 5,01 1,84 52,85 81,66 23,67 1,17 0,10 5,74 130107
2 Соус сметанный 5 0,17 0,66 0,49 8,59 0,00 0,01 3,75 0,02 19,67 2,32 0,35 0,01 0,00 0,24 140106

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 6,24 4,00 6,72 87,84 0,00 0,48 32,00 0,00 198,40 147,20 22,40 0,16 0,21 0,00 230102

Итого: 11,64 9,64 38,69 288,08 0,15 8,51 40,76 1,85 270,92 231,17 46,42 1,35 0,31 5,98

1
Котлеты рубленые из птицы (цыплята) 
собственного производства, запеченные с соусом 
молочным

50 6,13 5,64 5,82 98,54 0,03 0,47 22,11 0,18 33,06 61,82 7,49 0,50 0,06 2,56 120619

2 Овощи запеченые 180 4,18 0,00 37,19 165,48 0,00 0,11 0,00 0,00 8,42 6,80 1,51 0,33 0,00 0,00 130111

3 Напиток яблочный 200 0,06 0,06 21,35 86,14 0,00 1,40 0,00 0,03 2,84 1,54 1,26 0,37 0,00 0,28 160217
160230

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 11,97 6,29 74,36 401,96 0,06 1,98 22,11 0,55 49,01 86,96 12,86 1,45 0,07 2,84

1 Молоко  ультрапастеризованное 200 6,00 6,40 9,40 119,20 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105
2 Ватрушка с повидлом 40 2,46 1,64 23,96 120,51 0,04 0,27 1,20 0,72 17,00 29,83 5,32 0,45 0,03 1,40 190301-1

Итого: 8,46 8,04 33,36 239,71 0,08 1,47 31,20 0,72 259,00 211,83 33,32 0,65 0,29 19,40

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 76,93 69,87 281,39 2062,10 3,22 80,79 160,51 8,91 957,83 1267,66 296,87 18,28 1,54 81,87

1 Суфле творожное запеченное 100 15,24 9,83 15,41 211,10 0,13 0,47 44,01 0,33 231,80 449,99 21,28 0,66 0,26 4,09 120319
2 Соус клюквенный 10 0,01 0,00 5,29 21,19 0,00 0,18 0,00 0,01 0,55 0,36 0,18 0,02 0,00 0,00 140208
3 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 10,11 40,62 0,00 1,60 0,00 0,01 5,37 6,65 0,48 0,05 0,00 0,00 160106
4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110

5 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
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Итого: 19,28 21,64 40,89 435,43 0,16 2,32 100,01 0,84 343,61 529,70 28,04 1,10 0,31 4,99

2 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60 210110
Итого: 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60

1 Салат из сборных овощей 60 0,83 6,05 2,84 69,15 0,02 10,95 0,00 2,77 63,47 21,59 12,73 0,36 0,03 1,95 100509
2 Суп картофельный с бобовыми (горох) 190 5,53 4,24 14,23 117,24 0,16 5,13 0,00 1,85 26,39 75,71 27,40 1,38 0,06 3,27 110327-2
3 Сухарики из хлеба пшеничного 10 1,14 0,43 7,15 37,04 0,02 0,00 0,00 0,24 3,36 12,01 1,86 0,17 0,00 0,00 180601
4 Тефтели рыбные 70 9,29 1,49 7,84 81,92 0,06 1,23 7,88 0,70 187,05 273,23 18,51 0,49 0,05 74,83 120403
5 Изделия макаронные отварные 120 4,42 3,49 28,20 161,91 0,07 0,00 10,80 0,64 12,44 36,35 6,66 0,68 0,02 0,92 130401

6 Напиток вишневый 200 0,10 0,02 17,26 69,62 0,00 1,80 0,00 0,04 4,92 3,60 3,12 0,11 0,00 0,24 160204
160231

7 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 24,23 16,55 95,73 628,73 0,38 19,11 18,68 6,75 352,33 489,29 77,88 4,06 0,17 83,21

1 Каша пшенная молочная 120 4,67 4,38 24,15 154,73 0,13 0,27 14,04 0,11 64,59 108,77 30,17 0,84 0,07 5,61 120201
2 Булочка Любимая 30 2,74 1,74 15,24 87,56 0,04 0,06 4,14 0,35 17,71 31,63 4,83 0,33 0,04 1,84 190107

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,48 4,80 16,64 127,68 0,05 0,96 16,00 0,00 198,40 152,00 24,00 0,16 0,24 14,40 230104

Итого: 11,89 10,92 56,04 369,97 0,21 1,29 34,18 0,46 280,70 292,40 59,00 1,33 0,35 21,84

1 Огурцы свежие 30 0,24 0,03 0,75 4,23 0,01 3,00 0,00 0,03 6,90 12,60 4,20 0,18 0,01 0,90 100519
2 Голубцы ленивые 200 13,26 15,90 19,81 275,35 0,09 44,12 4,00 3,52 311,73 168,38 43,93 2,50 0,15 8,32 120542
3 Компот из плодов свежих 200 0,06 0,06 21,35 86,14 0,00 1,40 0,00 0,03 2,84 1,54 1,26 0,37 0,00 0,28 160209-1
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 15,15 16,58 51,91 417,51 0,13 48,52 4,00 3,92 326,17 199,32 51,99 3,29 0,17 9,50

1 Напиток абрикосовый 200 0,00 0,00 20,63 82,54 0,00 0,58 0,00 0,19 3,06 4,32 2,16 0,11 0,00 0,00 160233
160210

2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00
Итого: 1,46 3,58 39,05 194,28 0,02 0,58 2,00 0,89 8,86 22,32 6,16 0,53 0,01 0,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 72,34 69,58 291,46 2081,44 0,92 79,81 158,87 13,02 1324,48 1541,82 230,26 12,06 1,03 121,14

1 Каша жидкая на молоке (из хлопьев овсяных) 180 5,50 8,36 25,78 200,42 0,14 0,41 26,60 0,50 99,64 154,53 45,43 1,11 0,12 8,31 120224
2 Какао на молоке 200 3,67 3,48 14,63 104,52 0,02 0,54 13,50 0,01 114,32 108,10 29,60 1,00 0,13 8,10 160101
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 10,86 20,69 50,49 431,63 0,18 0,95 70,10 0,95 219,86 281,33 77,63 2,37 0,26 17,31

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80 210104
Итого: 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80

1 Салат из капусты с растительным маслом 60 0,98 6,05 5,78 81,50 0,02 15,40 0,00 2,71 96,90 19,14 10,37 0,36 0,02 1,81 100201
2 Борщ с капустой и картофелем 200 1,64 3,03 10,11 74,33 0,04 11,90 6,00 1,03 89,97 42,67 19,27 0,89 0,05 4,58 110101
3 Биточки рубленные куриные 70 11,65 10,74 9,41 180,92 0,05 0,90 33,95 0,91 29,62 102,81 12,50 0,96 0,09 3,99 120611
4 Рагу из овощей 120 2,08 6,18 14,03 120,08 0,09 9,28 0,00 2,82 21,65 56,76 26,12 0,87 0,07 4,45 130203
5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
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7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103
Итого: 20,02 26,98 72,68 613,63 0,27 40,49 39,95 8,15 303,34 298,67 81,86 6,04 0,26 16,83

1 Сырники по-киевски 100 14,49 8,26 37,00 280,32 0,13 0,54 36,01 0,50 180,46 381,42 18,71 0,81 0,20 2,60 120320

2 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,64 5,12 6,40 90,24 0,05 1,12 32,00 0,00 192,00 152,00 22,40 0,16 0,27 14,40 230103

Итого: 19,13 13,38 43,40 370,56 0,18 1,66 68,01 0,50 372,46 533,42 41,11 0,97 0,47 17,00

1 Кнели рыбные отварные собственного 
производства 50 6,84 0,99 4,21 53,10 0,04 0,44 5,75 0,40 143,57 200,48 13,70 0,31 0,05 54,33 120406

2 Рис отварной 180 4,45 5,09 49,18 260,31 0,05 0,00 16,20 0,31 7,34 95,86 31,60 0,65 0,03 1,37 130301

3 Кисель из смородины 200 0,11 0,04 24,45 98,60 0,00 10,00 0,00 0,07 9,53 8,69 3,10 0,18 0,00 0,10 160203
160220

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 13,00 6,71 87,85 463,80 0,12 10,44 21,95 1,12 165,14 321,83 50,99 1,39 0,10 55,79

1 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 11,87 63,80 0,01 0,24 6,00 0,00 52,17 42,17 5,60 0,07 0,05 3,60 160108
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 2,66 4,86 30,29 175,54 0,02 0,24 8,00 0,70 57,97 60,17 9,60 0,49 0,06 3,60

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 65,99 72,86 292,95 2091,55 0,79 57,78 208,01 11,74 1133,98 1508,22 270,79 13,09 1,18 111,33

1 Каша жидкая на молоке (гречневая) 180 6,42 8,51 22,83 193,60 0,11 0,78 32,94 0,20 163,13 178,13 57,84 3,34 0,21 13,08 120221
2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 9,99 39,96 0,00 0,00 0,00 0,00 3,77 5,77 0,00 0,03 0,00 0,00 160105
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 8,10 17,36 42,90 360,25 0,13 0,78 62,94 0,64 172,80 202,60 60,44 3,63 0,23 13,98

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 100 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00 210103
Итого: 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00

1 Салат из помидоров с растительным маслом 60 0,57 9,09 2,04 92,30 0,03 12,63 0,00 4,31 8,08 14,28 10,25 0,47 0,02 1,05 100506
2 Суп из овощей на мясном бульоне 200 2,63 5,80 13,36 116,15 0,11 17,74 10,00 1,94 146,17 67,00 26,05 0,92 0,09 5,24 110305-1
3 Запеканка картофельная с мясом отварным 180 17,60 16,95 31,84 350,33 0,25 18,00 16,20 0,54 43,63 244,84 56,02 3,61 0,25 15,03 120534
4 Кисель из клюквы быстрозамороженной 200 0,06 0,02 24,09 96,78 0,00 1,50 0,00 0,10 7,33 6,49 1,50 0,11 0,00 0,00 160203-1
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 23,78 32,69 89,53 747,41 0,44 49,87 26,20 7,41 259,91 399,41 101,41 5,97 0,37 23,32

1 Запеканка со свежими плодами 100 4,56 4,49 23,92 154,30 0,11 1,85 14,00 0,14 73,12 98,94 26,24 1,10 0,08 6,17 120239
2 Булочка Городская 30 2,45 2,11 14,79 87,91 0,03 0,05 5,63 0,33 14,78 27,71 4,21 0,30 0,03 1,61 190102

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 6,24 4,00 6,72 87,84 0,00 0,48 32,00 0,00 198,40 147,20 22,40 0,16 0,21 0,00 230102

Итого: 13,25 10,59 45,43 330,04 0,14 2,37 51,63 0,47 286,30 273,85 52,85 1,56 0,32 7,78

1 Капуста, тушеная с мясом 200 5,85 8,42 13,85 154,53 0,07 49,95 0,00 2,95 305,11 88,59 34,98 1,59 0,10 6,38 120517-1
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Напиток из плодов сухих (изюм) 200 0,28 0,06 21,88 89,17 0,02 0,00 0,06 0,06 10,02 15,48 5,04 0,40 0,01 0,00 160242
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
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Итого: 9,26 20,91 64,23 482,13 0,13 49,95 32,06 4,15 326,83 140,77 46,62 2,67 0,13 7,28

1 Компот из плодов свежих (яблоки) 200 0,12 0,12 22,92 93,24 0,01 3,00 0,00 0,06 5,40 3,30 2,70 0,72 0,01 0,60 160209
2 Ватрушка с повидлом 40 2,46 1,64 23,96 120,51 0,04 0,27 1,20 0,72 17,00 29,83 5,32 0,45 0,03 1,40 190301-1

Итого: 2,58 1,76 46,88 213,75 0,05 3,27 1,20 0,78 22,40 33,13 8,02 1,17 0,04 2,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 58,48 83,81 309,96 2228,08 0,92 116,24 174,03 13,85 1076,23 1077,76 311,35 15,59 1,14 54,36

1 Запеканка из творога 100 17,96 11,43 20,14 255,25 0,15 0,46 56,00 0,38 274,64 539,24 23,10 0,57 0,27 1,33 120305
2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,73 0,01 0,10 4,20 0,02 31,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,90 140201
3 Кофейный напиток из цикория с молоком 200 3,90 3,84 17,66 120,84 0,02 0,72 18,00 0,00 145,50 109,20 16,80 0,15 0,16 10,80 160104
4 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110

5 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 26,58 27,92 53,43 571,34 0,21 1,35 134,20 0,89 557,74 743,04 49,40 1,10 0,51 13,93

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60 210110
Итого: 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60

1 Салат из отварного картофеля, свежего огурца и 
зеленого салата 60 1,05 4,40 8,03 75,95 0,06 5,85 0,00 1,92 11,44 31,58 13,11 0,49 0,04 2,82 100544

2 Рассольник Ленинградский 200 2,05 3,21 13,82 92,35 0,09 7,42 6,00 1,05 56,56 61,20 21,27 0,79 0,07 4,30 110201
3 Печень по-строгановски 70 10,45 7,24 2,92 118,58 0,17 17,82 2515,98 0,61 254,14 198,86 12,54 7,89 1,16 8,62 120536
4 Изделия макаронные отварные 120 4,42 3,49 28,20 161,91 0,07 0,00 10,80 0,64 12,44 36,35 6,66 0,68 0,02 0,92 130401
5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 21,64 19,30 86,32 605,60 0,44 34,09 2532,78 4,89 399,78 405,29 67,18 12,82 1,32 18,66

1 Оладьи 100 7,39 6,98 43,45 266,18 0,11 0,17 4,26 3,07 51,54 82,44 13,82 0,83 0,07 3,99 120702
2 Повидло 5 0,00 0,00 3,30 13,20 0,00 0,08 0,00 0,01 0,60 0,85 0,35 0,06 0,00 0,00 140210

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,48 4,80 16,64 127,68 0,05 0,96 16,00 0,00 198,40 152,00 24,00 0,16 0,24 14,40 230104

Итого: 11,87 11,78 63,39 407,06 0,15 1,21 20,26 3,08 250,54 235,29 38,17 1,05 0,32 18,39

1 Гуляш из отварной птицы 50 7,07 5,94 0,80 84,96 0,02 1,14 22,50 0,03 6,68 52,15 6,58 0,53 0,05 1,93 120601-1
2 Свекла тушеная 180 3,17 5,99 16,82 133,86 0,04 18,63 25,20 0,27 129,60 86,81 41,82 2,65 0,09 14,13 130209
3 Компот из плодов свежих 200 0,06 0,06 21,35 86,14 0,00 1,40 0,00 0,03 2,84 1,54 1,26 0,37 0,00 0,28 160209-1
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 11,89 12,59 48,97 356,76 0,09 21,17 47,70 0,67 143,82 157,30 52,25 3,79 0,15 16,35

1 Напиток вишневый 200 0,10 0,02 17,26 69,62 0,00 1,80 0,00 0,04 4,92 3,60 3,12 0,11 0,00 0,24 160204
160231

2 Булочка Любимая 30 2,74 1,74 15,24 87,56 0,04 0,06 4,14 0,35 17,71 31,63 4,83 0,33 0,04 1,84 190107
Итого: 2,84 1,76 32,50 157,19 0,04 1,86 4,14 0,39 22,63 35,23 7,95 0,43 0,04 2,08

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 75,14 73,67 292,46 2133,46 0,96 67,68 2739,09 10,08 1387,31 1584,95 222,15 20,95 2,34 71,00
Итого за 5 дней 69,78 73,96 293,64 2119,33 1,36 80,46 688,10 11,52 1175,97 1396,08 266,28 16,00 1,44 87,94

День 10 (пятница)
Завтрак 1

Завтрак 2

Обед

Полдник

Ужин

Ужин2

Ужин2



1 Каша пшенная молочная 180 7,01 6,57 36,23 232,09 0,19 0,41 21,06 0,16 96,89 163,15 45,25 1,26 0,11 8,41 120201
2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 10,11 40,62 0,00 1,60 0,00 0,01 5,37 6,65 0,48 0,05 0,00 0,00 160106
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 8,72 15,43 56,42 399,40 0,22 2,01 51,06 0,61 108,15 188,50 48,33 1,58 0,13 9,31

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80 210104
Итого: 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80

1 Икра из уваренных кабачков 60 0,72 2,82 4,62 46,74 0,02 5,76 0,00 1,26 19,20 18,00 7,80 0,48 0,02 0,00 100502
100518

2 Уха ростовская 200 5,56 4,45 11,36 107,69 0,11 12,25 2,50 2,21 103,87 173,68 26,79 0,94 0,08 41,20 110316
3 Рагу из мяса птицы 180 15,21 14,00 20,61 269,20 0,17 12,92 37,80 1,86 38,28 164,53 41,03 2,05 0,17 9,04 120609
4 Компот из плодов сухих 200 0,28 0,06 27,88 113,15 0,02 0,00 0,06 0,06 10,20 15,48 5,04 0,42 0,01 0,00 160209-2
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 24,68 22,14 82,66 628,65 0,37 30,93 40,36 5,91 226,25 438,49 88,25 4,74 0,29 52,24

1 Макароны, запеченные с яйцом 100 5,35 4,32 19,34 137,67 0,06 0,11 8,87 0,50 38,63 69,54 8,75 0,83 0,10 5,28 120213-1
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,64 5,12 6,40 90,24 0,05 1,12 32,00 0,00 192,00 152,00 22,40 0,16 0,27 14,40 230103

Итого: 11,45 13,02 44,16 339,65 0,12 1,23 42,87 1,20 236,43 239,54 35,15 1,41 0,39 19,68

1 Фрикадельки мясные паровые собственного 
производства 50 7,98 6,38 6,25 114,28 0,04 0,00 0,00 0,36 7,23 81,19 9,93 1,17 0,06 2,63 120540

2 Картофель отварной 180 3,77 3,72 30,54 170,73 0,22 18,72 10,80 0,22 31,82 109,94 43,25 1,72 0,15 9,68 130103

3 Напиток яблочный 200 0,06 0,06 21,35 86,14 0,00 1,40 0,00 0,03 2,84 1,54 1,26 0,37 0,00 0,28 160217
160230

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 13,40 10,75 68,14 422,94 0,29 20,12 10,80 0,95 46,60 209,46 57,04 3,50 0,22 12,59

1 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 119,62 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238
2 Булочка Домашняя 30 2,12 2,73 18,89 108,57 0,03 0,00 9,00 0,32 5,13 17,74 3,18 0,26 0,01 0,56 190113

Итого: 2,57 2,88 47,99 228,19 0,05 52,00 9,04 0,66 16,93 29,42 7,90 0,80 0,04 0,56

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 61,16 64,46 307,62 2055,23 1,06 110,30 154,13 9,66 649,55 1118,22 246,28 13,87 1,09 95,18

1 Пудинг из творога запеченный 100 16,82 10,29 16,77 226,93 0,14 0,43 50,01 0,34 258,46 501,14 21,41 0,57 0,25 1,76 120318
2 Соус клюквенный 10 0,01 0,00 5,29 21,19 0,00 0,18 0,00 0,01 0,55 0,36 0,18 0,02 0,00 0,00 140208
3 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 19,47 123,66 2,42 0,60 15,00 0,00 141,30 114,84 30,00 1,73 0,13 17,00 160103

4 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 24,54 17,24 51,53 459,41 2,59 1,28 91,01 0,75 505,01 687,15 57,69 2,66 0,42 18,76

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 100 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00 210103
Итого: 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00

Ужин

Ужин 2

День 12 (вторник)
Завтрак 1

Завтрак 2

День 11 (понедельник)
Завтрак 1

Завтрак 2

Обед

Полдник



1 Салат из свежих огурцов с растительным маслом 60 0,42 7,25 1,32 72,18 0,02 5,28 0,00 3,22 12,70 22,43 7,43 0,32 0,02 1,58 100507

2 Борщ с капустой и картофелем на мясном 
бульоне 200 3,76 4,04 10,05 91,58 0,04 11,90 16,00 0,19 77,45 42,17 19,09 0,90 0,05 4,80 110109

3 Гуляш из отварного мяса 70 11,35 10,44 2,08 147,62 0,04 0,78 4,83 0,30 9,97 112,85 14,78 1,64 0,09 4,36 120549
4 Рис отварной 120 2,97 3,39 32,79 173,54 0,03 0,00 10,80 0,20 4,90 63,91 21,07 0,44 0,02 0,91 130301
5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 22,17 26,08 79,59 641,73 0,19 20,95 31,63 4,58 170,21 318,67 75,95 6,25 0,21 13,65

1 Запеканка овощная 100 3,49 2,78 8,28 72,07 0,03 1,55 15,51 0,17 95,24 54,55 6,74 0,35 0,05 2,73 130223
2 Ватрушка с повидлом 40 2,46 1,64 23,96 120,51 0,04 0,27 1,20 0,72 17,00 29,83 5,32 0,45 0,03 1,40 190301-1

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 6,24 4,00 6,72 87,84 0,00 0,48 32,00 0,00 198,40 147,20 22,40 0,16 0,21 0,00 230102

Итого: 12,20 8,42 38,96 280,41 0,07 2,29 48,71 0,88 310,64 231,58 34,46 0,96 0,29 4,12

1 Помидоры свежие 30 0,33 0,06 1,14 6,42 0,02 7,50 0,00 0,21 4,20 7,80 6,00 0,27 0,01 0,60 100520
2 Капуста, тушеная с мясом 200 5,85 8,42 13,85 154,53 0,07 49,95 0,00 2,95 305,11 88,59 34,98 1,59 0,10 6,38 120517-1
3 Компот из плодов свежих (апельсин) 200 0,27 0,06 24,41 99,25 0,01 18,00 0,00 0,06 10,86 6,90 3,90 0,16 0,01 0,60 160212
4 Мармелад 18 0,02 0,02 17,28 69,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,72 0,18 0,36 0,07 0,00 18,00
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 8,07 9,16 66,67 381,35 0,12 75,45 0,00 3,56 325,59 120,27 47,84 2,33 0,13 25,58

1 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 11,87 63,80 0,01 0,24 6,00 0,00 52,17 42,17 5,60 0,07 0,05 3,60 160108
2 Булочка Городская 30 2,45 2,11 14,79 87,91 0,03 0,05 5,63 0,33 14,78 27,71 4,21 0,30 0,03 1,61 190102

Итого: 3,65 3,39 26,66 151,71 0,04 0,29 11,63 0,33 66,94 69,88 9,81 0,37 0,08 5,21

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 72,12 64,77 284,42 2009,11 3,05 110,25 182,97 10,50 1386,39 1455,54 267,76 13,17 1,18 67,33

1 Каша жидкая на молоке (из хлопьев овсяных) 180 5,50 8,36 25,78 200,42 0,14 0,41 26,60 0,50 99,64 154,53 45,43 1,11 0,12 8,31 120224
2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 9,99 39,96 0,00 0,00 0,00 0,00 3,77 5,77 0,00 0,03 0,00 0,00 160105
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 7,18 17,21 45,85 367,07 0,16 0,41 56,60 0,94 109,31 179,00 48,03 1,40 0,14 9,21

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60 210110
Итого: 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60

1 Салат из капусты с растительным маслом 60 0,98 6,05 5,78 81,50 0,02 15,40 0,00 2,71 96,90 19,14 10,37 0,36 0,02 1,81 100201
2 Суп картофельный с бобовыми (горох) 190 5,53 4,24 14,23 117,24 0,16 5,13 0,00 1,85 26,39 75,71 27,40 1,38 0,06 3,27 110327-2
3 Сухарики из хлеба пшеничного 10 1,14 0,43 7,15 37,04 0,02 0,00 0,00 0,24 3,36 12,01 1,86 0,17 0,00 0,00 180601
4 Рыба (филе) запеченная 70 13,67 3,35 2,94 96,55 0,08 0,83 8,26 2,04 291,14 425,19 25,53 0,47 0,06 123,96 120408
5 Изделия макаронные отварные 120 4,42 3,49 28,20 161,91 0,07 0,00 10,80 0,64 12,44 36,35 6,66 0,68 0,02 0,92 130401

6 Напиток вишневый 200 0,10 0,02 17,26 69,62 0,00 1,80 0,00 0,04 4,92 3,60 3,12 0,11 0,00 0,24 160204
160231

7 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
8 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 28,76 18,40 93,75 655,71 0,40 23,16 19,06 8,04 489,85 638,80 82,53 4,03 0,18 132,20

Обед

Обед

Полдник

Ужин

Ужин 2

День 13 (среда)
Завтрак 1

Завтрак 2



1 Оладьи 100 7,39 6,98 43,45 266,18 0,11 0,17 4,26 3,07 51,54 82,44 13,82 0,83 0,07 3,99 120702
2 Повидло 5 0,00 0,00 3,30 13,20 0,00 0,08 0,00 0,01 0,60 0,85 0,35 0,06 0,00 0,00 140210

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,48 4,80 16,64 127,68 0,05 0,96 16,00 0,00 198,40 152,00 24,00 0,16 0,24 14,40 230104

Итого: 11,87 11,78 63,39 407,06 0,15 1,21 20,26 3,08 250,54 235,29 38,17 1,05 0,32 18,39

1
Котлеты рубленые из птицы (цыплята) 
собственного производства, запеченные с соусом 
молочным

50 6,13 5,64 5,82 98,54 0,03 0,47 22,11 0,18 33,06 61,82 7,49 0,50 0,06 2,56 120619

2 Каша гречневая рассыпчатая 180 7,60 6,43 34,27 225,36 0,26 0,00 16,20 0,53 14,29 179,98 119,98 9,61 0,13 3,54 130309

3 Кисель абрикосовый 200 0,53 0,03 19,19 79,13 0,01 0,40 0,00 0,55 20,15 18,45 10,50 1,13 0,02 0,00 160219
160228

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 15,85 12,70 69,28 454,82 0,32 0,87 38,31 1,60 72,20 277,06 140,56 11,49 0,21 6,09

1 Молоко  ультрапастеризованное 200 6,00 6,40 9,40 119,20 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 7,46 9,98 27,82 230,94 0,06 1,20 32,00 0,70 247,80 200,00 32,00 0,62 0,27 18,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 71,45 70,40 307,94 2151,12 1,11 34,85 166,23 14,52 1182,50 1538,94 348,50 20,35 1,13 185,49

1 Каша жидкая на молоке (манная) 180 6,56 7,16 30,75 213,69 0,06 0,73 29,16 0,45 155,90 135,97 22,22 0,44 0,17 11,34 120205
2 Какао на молоке 200 3,67 3,48 14,63 104,52 0,02 0,54 13,50 0,01 114,32 108,10 29,60 1,00 0,13 8,10 160101

3 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 14,15 14,19 55,37 405,84 0,11 1,34 68,66 0,85 374,92 314,87 57,92 1,78 0,33 19,44

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80 210104
Итого: 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80

1 Сельдь с луком 60 7,37 6,00 1,33 88,78 0,02 1,62 8,40 1,55 68,02 253,04 19,07 0,59 0,06 34,09 100612-1
2 Суп с клецками на мясном бульоне 200 7,40 1,53 19,50 121,39 0,08 3,44 0,01 0,44 18,45 60,03 15,81 0,84 0,08 4,34 110332-2
3 Запеканка картофельная с мясом отварным 180 17,60 16,95 31,84 350,33 0,25 18,00 16,20 0,54 43,63 244,84 56,02 3,61 0,25 15,03 120534
4 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 36,04 25,46 86,02 717,30 0,40 26,06 24,61 3,20 195,30 635,21 104,49 8,01 0,41 55,46

1 Запеканка со свежими плодами 100 4,56 4,49 23,92 154,30 0,11 1,85 14,00 0,14 73,12 98,94 26,24 1,10 0,08 6,17 120239
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,64 5,12 6,40 90,24 0,05 1,12 32,00 0,00 192,00 152,00 22,40 0,16 0,27 14,40 230103

Итого: 10,66 13,19 48,74 356,28 0,17 2,97 48,00 0,84 270,92 268,94 52,64 1,68 0,36 20,57

1 Тефтели мясные с соусом собственного 
производства 50 4,21 4,17 5,70 77,20 0,03 1,22 0,75 0,66 13,89 49,39 7,76 0,67 0,04 1,96 120539

2 Рагу из овощей 180 3,12 9,27 21,05 180,12 0,14 13,91 0,00 4,23 32,47 85,14 39,18 1,30 0,11 6,68 130203
3 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 119,62 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238

Полдник

Ужин

Ужин 2

День 14 (четверг)
Завтрак 1

Завтрак 2

Обед

Полдник

Ужин



4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 9,38 14,19 65,86 428,74 0,21 67,13 0,79 5,58 62,86 163,01 54,26 2,75 0,18 8,65

1 Кисель из смородины 200 0,11 0,04 24,45 98,60 0,00 10,00 0,00 0,07 9,53 8,69 3,10 0,18 0,00 0,10 160203
160220

2 Булочка Домашняя 30 2,12 2,73 18,89 108,57 0,03 0,00 9,00 0,32 5,13 17,74 3,18 0,26 0,01 0,56 190113
Итого: 2,23 2,77 43,34 207,17 0,04 10,00 9,00 0,39 14,66 26,43 6,28 0,45 0,02 0,66

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 72,77 70,04 307,57 2151,72 0,95 111,50 151,07 11,19 933,86 1421,25 285,20 16,50 1,33 105,57

1 Омлет натуральный, запеченный 100 10,44 11,24 1,95 150,68 0,06 0,18 10,58 0,47 78,71 171,87 13,26 1,92 0,37 17,88 120301
2 Кофейный напиток из цикория с молоком 200 3,90 3,84 17,66 120,84 0,02 0,72 18,00 0,00 145,50 109,20 16,80 0,15 0,16 10,80 160104
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 16,02 23,93 29,69 398,21 0,10 0,90 58,58 0,91 230,11 299,77 32,66 2,33 0,54 29,58

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 100 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00 210103
Итого: 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00

1 Салат Мозаика 60 1,72 4,42 6,09 71,07 0,05 4,21 0,01 1,73 22,17 41,08 15,13 0,57 0,06 3,76 100515-1

2 Щи из капусты свежей на бульоне мясном с 
мелкошинкованными овощами 200 3,98 2,39 6,66 64,05 0,05 15,64 10,00 0,16 110,17 36,03 16,61 0,58 0,05 3,28 110111

3 Суфле из отварного мяса (говядина) 70 11,63 11,05 5,98 169,88 0,05 0,13 3,16 0,99 41,04 138,10 15,90 1,70 0,16 7,98 120537
4 Рис отварной 120 2,97 3,39 32,79 173,54 0,03 0,00 10,80 0,20 4,90 63,91 21,07 0,44 0,02 0,91 130301
5 Напиток из плодов сухих (изюм) 200 0,28 0,06 21,88 89,17 0,02 0,00 0,06 0,06 10,02 15,48 5,04 0,40 0,01 0,00 160242
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 23,49 22,13 91,60 659,57 0,25 19,97 24,03 3,66 243,00 361,40 81,35 4,55 0,31 17,93

1 Лапшевники с творогом 100 9,18 5,93 24,26 187,19 0,09 0,17 22,96 1,33 115,30 222,50 12,22 0,69 0,11 0,84 120237
2 Булочка Любимая 30 2,74 1,74 15,24 87,56 0,04 0,06 4,14 0,35 17,71 31,63 4,83 0,33 0,04 1,84 190107

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 6,24 4,00 6,72 87,84 0,00 0,48 32,00 0,00 198,40 147,20 22,40 0,16 0,21 0,00 230102

Итого: 18,16 11,67 46,23 362,60 0,13 0,71 59,10 1,68 331,41 401,33 39,45 1,17 0,36 2,68

1 Тефтели рыбные 50 6,64 1,06 5,60 58,51 0,05 0,88 5,63 0,50 133,61 195,17 13,22 0,35 0,03 53,45 120403
2 Пюре картофельное 180 3,99 4,60 25,90 161,01 0,19 15,13 15,66 0,19 65,36 117,50 39,10 1,41 0,17 10,71 130101
3 Компот из плодов свежих 200 0,06 0,06 21,35 86,14 0,00 1,40 0,00 0,03 2,84 1,54 1,26 0,37 0,00 0,28 160209-1
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,28 6,32 62,86 357,46 0,26 17,41 21,29 1,06 206,51 331,00 56,18 2,37 0,21 64,44

1 Кисель из клюквы быстрозамороженной 200 0,06 0,02 24,09 96,78 0,00 1,50 0,00 0,10 7,33 6,49 1,50 0,11 0,00 0,00 160203-1
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 1,52 3,60 42,51 208,52 0,02 1,50 2,00 0,80 13,13 24,49 5,50 0,53 0,01 0,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 72,98 68,15 293,89 2080,86 0,80 50,49 164,99 8,51 1032,15 1445,99 257,13 11,56 1,48 114,63
Итого за 5 дней 70,10 67,56 300,29 2089,61 1,39 83,48 163,88 10,87 1036,89 1395,99 280,97 15,09 1,24 113,64

Завтрак 1

Обед

Полдник

Ужин

Ужин 2

Ужин2

День 15 (пятница)

Завтрак 2

День 16 (Понедельник)
Завтрак 1



1 Каша пшенная молочная 180 7,01 6,57 36,23 232,09 0,19 0,41 21,06 0,16 96,89 163,15 45,25 1,26 0,11 8,41 120201
2 Чай с лимоном 200 0,04 0,00 10,11 40,62 0,00 1,60 0,00 0,01 5,37 6,65 0,48 0,05 0,00 0,00 160106

3 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 10,96 10,13 56,34 360,34 0,22 2,08 47,06 0,56 206,95 240,60 51,83 1,66 0,15 8,41

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 100 0,90 0,20 8,10 37,80 0,04 60,00 0,00 0,20 34,00 23,00 13,00 0,30 0,03 2,00 210102
Итого: 0,90 0,20 8,10 37,80 0,04 60,00 0,00 0,20 34,00 23,00 13,00 0,30 0,03 2,00

1 Салат из моркови с сахаром 60 0,71 4,25 5,57 63,36 0,03 2,73 0,00 2,07 14,80 30,11 20,75 0,39 0,04 2,73 100302
2 Рассольник Ленинградский 200 2,05 3,21 13,82 92,35 0,09 7,42 6,00 1,05 56,56 61,20 21,27 0,79 0,07 4,30 110201

3 Котлеты мясные рубленые собственного 
производства, запеченные с соусом молочным 70 7,47 8,49 8,42 139,96 0,04 0,07 3,89 1,30 21,89 82,83 10,66 1,05 0,07 3,38 120535

4 Каша гречневая рассыпчатая 120 5,06 4,29 22,85 150,24 0,17 0,00 10,80 0,36 9,53 119,99 79,99 6,41 0,08 2,36 130309
5 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 18,96 21,21 84,00 602,72 0,39 13,23 20,69 5,45 167,98 371,43 146,26 11,60 0,28 14,77

1 Сырники по-киевски 100 14,49 8,26 37,00 280,32 0,13 0,54 36,01 0,50 180,46 381,42 18,71 0,81 0,20 2,60 120320

2 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,48 4,80 16,64 127,68 0,05 0,96 16,00 0,00 198,40 152,00 24,00 0,16 0,24 14,40 230104

Итого: 18,97 13,06 53,64 408,00 0,18 1,50 52,01 0,50 378,86 533,42 42,71 0,97 0,44 17,00

1 Печень по-строгановски 50 7,46 5,17 2,09 84,70 0,12 12,73 1797,13 0,43 181,53 142,05 8,96 5,64 0,83 6,16 120536
2 Изделия макаронные отварные 180 6,64 5,23 42,30 242,86 0,10 0,00 16,20 0,95 18,66 54,52 9,99 1,02 0,03 1,39 130401
3 Компот из плодов свежих (яблоки) 200 0,12 0,12 22,92 93,24 0,01 3,00 0,00 0,06 5,40 3,30 2,70 0,72 0,01 0,60 160209
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 15,82 11,12 77,31 472,60 0,25 15,73 1813,33 1,79 210,29 216,67 24,24 7,62 0,87 8,14

1 Напиток вишневый 200 0,10 0,02 17,26 69,62 0,00 1,80 0,00 0,04 4,92 3,60 3,12 0,11 0,00 0,24 160204
160231

2 Булочка Городская 30 2,45 2,11 14,79 87,91 0,03 0,05 5,63 0,33 14,78 27,71 4,21 0,30 0,03 1,61 190102
Итого: 2,55 2,13 32,04 157,53 0,04 1,85 5,63 0,37 19,70 31,31 7,33 0,41 0,03 1,85

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 68,16 57,85 311,43 2038,99 1,12 94,38 1938,70 8,86 1017,78 1416,43 285,37 22,55 1,80 52,17

1 Суфле творожное запеченное 100 15,24 9,83 15,41 211,10 0,13 0,47 44,01 0,33 231,80 449,99 21,28 0,66 0,26 4,09 120319
2 Соус клюквенный 10 0,01 0,00 5,29 21,19 0,00 0,18 0,00 0,01 0,55 0,36 0,18 0,02 0,00 0,00 140208
3 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 19,47 123,66 2,42 0,60 15,00 0,00 141,30 114,84 30,00 1,73 0,13 17,00 160103

4 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

5 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 23,04 25,03 50,25 518,47 2,57 1,32 115,01 0,83 479,55 637,89 57,56 2,78 0,44 21,99

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60 210110
Итого: 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60

Ужин 2

День 17 (Вторник)
Завтрак 1

Завтрак 2

Завтрак 2

Обед

Полдник

Ужин



1 Салат из помидоров свежих и яблок 60 0,34 6,17 4,21 73,78 0,02 8,10 0,00 2,84 8,94 8,90 6,88 0,96 0,01 1,08 100526-1

2 Борщ с капустой и картофелем на мясном 
бульоне 200 3,76 4,04 10,05 91,58 0,04 11,90 16,00 0,19 77,45 42,17 19,09 0,90 0,05 4,80 110109

3 Бефстроганов из мяса отварного 70 11,49 11,23 2,68 157,71 0,04 0,25 10,48 0,29 58,65 128,02 16,60 1,61 0,11 6,02 120548

4 Картофель отварной, запеченный со сливочным 
маслом 120 2,73 3,51 22,07 130,82 0,16 13,52 10,80 0,17 21,82 79,35 31,17 1,23 0,11 7,09 130105

5 Компот из плодов сухих 200 0,28 0,06 27,88 113,15 0,02 0,00 0,06 0,06 10,20 15,48 5,04 0,42 0,01 0,00 160209-2
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Итого: 21,52 25,83 85,09 658,90 0,33 33,77 37,34 4,07 231,77 340,72 86,38 5,98 0,31 20,99

1 Оладьи 100 7,39 6,98 43,45 266,18 0,11 0,17 4,26 3,07 51,54 82,44 13,82 0,83 0,07 3,99 120702
2 Повидло 5 0,00 0,00 3,30 13,20 0,00 0,08 0,00 0,01 0,60 0,85 0,35 0,06 0,00 0,00 140210

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,64 5,12 6,08 88,96 0,06 1,28 32,00 0,00 192,00 156,80 24,00 0,16 0,26 14,40 230101

Итого: 12,03 12,10 52,83 368,34 0,17 1,53 36,26 3,08 244,14 240,09 38,17 1,05 0,33 18,39

1 Фрикадельки мясные паровые собственного 
производства 50 7,98 6,38 6,25 114,28 0,04 0,00 0,00 0,36 7,23 81,19 9,93 1,17 0,06 2,63 120540

2 Капуста тушеная 180 3,85 7,42 13,37 135,63 0,08 57,96 0,00 3,48 350,15 76,98 39,56 1,42 0,09 6,73 130201

3 Напиток смородина 200 0,12 0,05 16,86 68,35 0,00 12,00 0,00 0,08 4,80 3,96 3,72 0,20 0,00 0,12 160207
160229

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 13,54 14,44 46,48 370,06 0,14 69,96 0,00 4,27 366,89 178,93 55,81 3,04 0,16 9,48

1 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 11,87 63,80 0,01 0,24 6,00 0,00 52,17 42,17 5,60 0,07 0,05 3,60 160108
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 2,66 4,86 30,29 175,54 0,02 0,24 8,00 0,70 57,97 60,17 9,60 0,49 0,06 3,60

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 73,11 82,58 272,78 2126,83 3,27 114,82 196,61 13,11 1393,11 1466,60 254,71 15,09 1,33 76,04

1 Каша жидкая на молоке (из хлопьев овсяных) 180 5,50 8,36 25,78 200,42 0,14 0,41 26,60 0,50 99,64 154,53 45,43 1,11 0,12 8,31 120224
2 Чай с сахаром 200 0,00 0,00 9,99 39,96 0,00 0,00 0,00 0,00 3,77 5,77 0,00 0,03 0,00 0,00 160105

3 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 9,50 20,16 45,85 402,90 0,16 0,48 82,60 0,99 209,31 233,00 51,53 1,50 0,17 9,21

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80 210104
Итого: 0,32 0,24 8,24 36,40 0,02 4,00 0,00 0,32 15,20 12,80 9,60 1,84 0,02 0,80

1 Винегрет 60 0,96 6,11 5,46 80,67 0,04 4,99 0,00 2,73 22,91 28,40 12,44 0,54 0,03 2,86 100501

2 Суп с изделиями макаронными (фигурными) 
группы А на бульоне из птицы 200 4,62 3,66 12,44 101,18 0,04 1,20 14,72 0,33 9,70 26,91 6,92 0,47 0,02 1,00 110333

3 Рагу из мяса птицы 180 15,21 14,00 20,61 269,20 0,17 12,92 37,80 1,86 38,28 164,53 41,03 2,05 0,17 9,04 120609
4 Кисель из клюквы быстрозамороженной 200 0,06 0,02 24,09 96,78 0,00 1,50 0,00 0,10 7,33 6,49 1,50 0,11 0,00 0,00 160203-1
5 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
6 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103

Обед

Полдник

Ужин

Ужин2

День 18 (Среда)
Завтрак 1

Завтрак 2

Обед



Итого: 23,76 24,61 80,80 639,70 0,29 20,62 52,52 5,54 132,92 293,13 69,49 4,03 0,24 14,90

1 Пудинг манный 100 4,52 4,72 26,55 166,72 0,05 0,16 15,76 0,45 59,21 58,15 9,03 0,44 0,07 4,21 120229

2 Соус абрикосовый 5 0,03 0,00 3,28 13,24 0,00 0,02 0,00 0,03 0,97 0,80 0,58 0,07 0,00 0,00 140206
140206-2

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,64 5,12 6,40 90,24 0,05 1,12 32,00 0,00 192,00 152,00 22,40 0,16 0,27 14,40 230103

Итого: 9,19 9,84 36,22 270,20 0,09 1,30 47,76 0,48 252,18 210,95 32,00 0,67 0,34 18,61

1 Тефтели рыбные 50 6,64 1,06 5,60 58,51 0,05 0,88 5,63 0,50 133,61 195,17 13,22 0,35 0,03 53,45 120403
2 Картофель отварной 180 3,77 3,72 30,54 170,73 0,22 18,72 10,80 0,22 31,82 109,94 43,25 1,72 0,15 9,68 130103
3 Напиток из цитрусовых 200 0,12 0,02 22,67 91,33 0,01 5,48 0,00 0,03 5,96 2,78 1,62 0,12 0,00 0,00 160234
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 12,13 5,40 68,81 372,37 0,30 25,08 16,43 1,09 176,09 324,68 60,70 2,43 0,20 63,14

1 Напиток витаминный 200 0,46 0,15 29,11 119,62 0,02 52,00 0,04 0,34 11,80 11,68 4,72 0,54 0,03 0,00 160238
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 1,92 3,73 47,53 231,36 0,03 52,00 2,04 1,04 17,60 29,68 8,72 0,96 0,04 0,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 56,82 63,98 287,45 1952,93 0,90 103,48 201,34 9,46 803,30 1104,25 232,05 11,42 1,01 106,65

1 Омлет натуральный, запеченный 100 10,44 11,24 1,95 150,68 0,06 0,18 10,58 0,47 78,71 171,87 13,26 1,92 0,37 17,88 120301
2 Какао на молоке 200 3,67 3,48 14,63 104,52 0,02 0,54 13,50 0,01 114,32 108,10 29,60 1,00 0,13 8,10 160101
3 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 15,79 23,57 26,66 381,89 0,10 0,72 54,08 0,92 198,93 298,67 45,46 3,18 0,51 26,88

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 100 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00 210103
Итого: 1,50 0,50 21,00 94,50 0,04 10,00 0,00 0,40 8,00 28,00 42,00 0,60 0,05 0,00

1 Салат витаминный с растительным маслом 60 0,86 6,05 5,73 80,79 0,02 12,24 0,00 2,73 76,45 19,43 10,91 0,34 0,02 1,79 100504
2 Суп картофельный с бобовыми (горох) 190 5,53 4,24 14,23 117,24 0,16 5,13 0,00 1,85 26,39 75,71 27,40 1,38 0,06 3,27 110327-2
3 Сухарики из хлеба пшеничного 10 1,14 0,43 7,15 37,04 0,02 0,00 0,00 0,24 3,36 12,01 1,86 0,17 0,00 0,00 180601
4 Рыба (филе) припущенная 70 13,68 0,52 0,11 59,83 0,08 0,99 8,54 0,77 300,62 436,61 25,89 0,45 0,06 128,14 120405
5 Рис отварной 120 2,97 3,39 32,79 173,54 0,03 0,00 10,80 0,20 4,90 63,91 21,07 0,44 0,02 0,91 130301
6 Сок фруктовый ДП (см. приложение №2) 150 0,75 0,15 15,15 64,95 0,02 3,00 0,00 0,15 10,50 10,50 6,00 2,10 0,02 0,00
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103
8 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 27,86 15,60 93,37 625,25 0,37 21,36 19,34 6,47 476,91 684,97 100,72 5,74 0,19 136,11

1 Запеканка со свежими плодами 100 4,56 4,49 23,92 154,30 0,11 1,85 14,00 0,14 73,12 98,94 26,24 1,10 0,08 6,17 120239
2 Булочка с изюмом 30 2,41 1,94 13,67 81,79 0,03 0,06 5,19 0,31 19,26 31,03 5,02 0,32 0,04 1,83 190104

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 6,24 4,00 6,72 87,84 0,00 0,48 32,00 0,00 198,40 147,20 22,40 0,16 0,21 0,00 230102

Итого: 13,21 10,43 44,31 323,93 0,14 2,39 51,19 0,45 290,79 277,16 53,66 1,58 0,32 8,00

1 Огурцы консервированные без уксуса 30 0,24 0,03 0,51 3,27 0,01 1,50 0,00 0,03 6,90 7,20 4,20 0,18 0,01 0,90 100503
2 Макароны, запеченные с сыром 200 10,91 8,33 48,96 314,48 0,12 0,10 48,40 1,15 158,08 137,64 16,27 1,29 0,07 1,40 120213
3 Компот из плодов свежих 200 0,06 0,06 21,35 86,14 0,00 1,40 0,00 0,03 2,84 1,54 1,26 0,37 0,00 0,28 160209-1
4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Полдник

Ужин

Ужин 2

День 19 (Четверг)
Завтрак 1

Завтрак 2

Обед

Полдник

Ужин



Итого: 12,81 9,02 80,82 455,69 0,16 3,00 48,40 1,55 172,52 163,18 24,33 2,08 0,09 2,58

1 Молоко  ультрапастеризованное 200 6,00 6,40 9,40 119,20 0,04 1,20 30,00 0,00 242,00 182,00 28,00 0,20 0,26 18,00 230105
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

Итого: 7,46 9,98 27,82 230,94 0,06 1,20 32,00 0,70 247,80 200,00 32,00 0,62 0,27 18,00

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 78,63 69,09 293,97 2112,20 0,87 38,67 205,00 10,49 1394,95 1651,98 298,17 13,80 1,44 191,57

1 Пудинг из творога запеченный 100 16,82 10,29 16,77 226,93 0,14 0,43 50,01 0,34 258,46 501,14 21,41 0,57 0,25 1,76 120318
2 Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 10 0,72 0,85 5,55 32,73 0,01 0,10 4,20 0,02 31,70 21,90 3,40 0,02 0,04 0,90 140201
3 Кофейный напиток злаковый на молоке 200 3,79 3,40 19,47 123,66 2,42 0,60 15,00 0,00 141,30 114,84 30,00 1,73 0,13 17,00 160103

4 Сыр полутвердый для детского (дошкольного и 
школьного) питания с жирностью до 45% 10 2,32 2,95 0,00 35,83 0,00 0,07 26,00 0,05 100,00 54,00 3,50 0,10 0,03 0,00 100102

5 Масло коровье сладкосливочное несоленое 10 0,08 8,25 0,08 74,89 0,00 0,00 30,00 0,10 1,20 1,90 0,00 0,02 0,01 0,90 140110
6 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 25,33 26,34 51,88 545,85 2,59 1,20 125,21 0,85 537,36 710,58 60,91 2,68 0,47 20,56

1 Плоды и ягоды свежие (см. приложение 1) 80 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60 210110
Итого: 0,32 0,32 7,84 35,52 0,02 8,00 0,00 0,16 12,80 8,80 7,20 1,76 0,02 1,60

1 Икра из уваренных кабачков 60 0,72 2,82 4,62 46,74 0,02 5,76 0,00 1,26 19,20 18,00 7,80 0,48 0,02 0,00 100502
100518

2 Щи из свежей капусты 200 1,60 3,04 6,74 60,70 0,05 15,64 6,00 1,02 122,93 36,91 16,79 0,58 0,05 3,24 110105
3 Суфле из печени 70 11,61 5,25 8,35 127,09 0,18 17,45 2523,15 1,58 135,77 218,97 14,58 8,12 1,20 9,63 120538
4 Соус сметанный 5 0,17 0,66 0,49 8,59 0,00 0,01 3,75 0,02 19,67 2,32 0,35 0,01 0,00 0,24 140106
5 Пюре картофельное 120 2,66 3,07 17,27 107,34 0,12 10,09 10,44 0,12 43,57 78,33 26,06 0,94 0,11 7,14 130101
6 Компот из плодов сухих 200 0,28 0,06 27,88 113,15 0,02 0,00 0,06 0,06 10,20 15,48 5,04 0,42 0,01 0,00 160209-2
7 Хлеб ржано-пшеничный 20 1,32 0,22 8,20 40,06 0,02 0,00 0,00 0,18 50,00 50,00 5,00 0,62 0,01 2,00 200103
8 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102

Итого: 19,95 15,72 83,54 555,46 0,44 48,96 2543,40 4,58 406,04 436,80 78,23 11,42 1,40 22,25

1 Каша жидкая на молоке (гречневая) 120 4,28 5,68 15,22 129,07 0,07 0,52 21,96 0,14 108,76 118,76 38,56 2,22 0,14 8,72 120221
2 Печенье 20 1,46 3,58 18,42 111,74 0,02 0,00 2,00 0,70 5,80 18,00 4,00 0,42 0,01 0,00

3 Кисломолочный напиток (см. приложение №3) 160 4,48 4,80 16,64 127,68 0,05 0,96 16,00 0,00 198,40 152,00 24,00 0,16 0,24 14,40 230104
Итого: 10,22 14,06 50,28 368,49 0,14 1,48 39,96 0,84 312,96 288,76 66,56 2,80 0,39 23,12

1 Котлеты мясные рубленые собственного 
производства, запеченные с соусом молочным 50 5,33 6,06 6,02 99,97 0,03 0,05 2,78 0,93 15,64 59,16 7,61 0,75 0,05 2,41 120535

2 Рагу из овощей 180 3,12 9,27 21,05 180,12 0,14 13,91 0,00 4,23 32,47 85,14 39,18 1,30 0,11 6,68 130203

3 Кисель из смородины 200 0,11 0,04 24,45 98,60 0,00 10,00 0,00 0,07 9,53 8,69 3,10 0,18 0,00 0,10 160203
160220

4 Хлеб из муки пшеничной первого сорта 20 1,60 0,60 10,00 51,80 0,02 0,00 0,00 0,34 4,70 16,80 2,60 0,24 0,01 0,00 200102
Итого: 10,16 15,97 61,52 430,49 0,19 23,97 2,78 5,57 62,34 169,79 52,49 2,48 0,16 9,20

Завтрак 2

Обед

Полдник

Ужин

Ужин2

День 20 (Пятница)
Завтрак 1



1 Чай с молоком с сахаром 200 1,20 1,28 11,87 63,80 0,01 0,24 6,00 0,00 52,17 42,17 5,60 0,07 0,05 3,60 160108
2 Булочка Любимая 30 2,74 1,74 15,24 87,56 0,04 0,06 4,14 0,35 17,71 31,63 4,83 0,33 0,04 1,84 190107

Итого: 3,94 3,02 27,11 151,36 0,05 0,30 10,14 0,35 69,87 73,80 10,43 0,40 0,09 5,44

1 Вода питьевая детская (на весь день) 
(см.приложение №4) 200 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 за день 69,93 75,42 282,17 2087,17 3,43 83,89 2721,49 12,35 1401,37 1688,53 275,82 21,53 2,52 82,15
Итого за 5 дней 69,33 69,78 289,56 2063,62 1,92 87,05 1052,63 10,86 1202,10 1465,56 269,22 16,88 1,62 101,72
Итого за 20 дней 69,84 71,09 291,28 2084,33 1,39 84,52 652,67 10,97 1128,64 1414,81 270,50 15,74 1,43 100,54

Ужин2



 

 
 
 
 
 
 

Приложения к примерному меню для организации питания детей в возрасте 1,5-3, 3-7 лет, 
посещающих дошкольные образовательные учреждения (с пребыванием 8 -10 часов,11-12 и 

более часов), города Москва  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                                                                (Изменение № 4 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 в дошкольных общеобразовательных  учреждениях 
 

Наименование плода 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

 

 

20 

Яблоко*   х    х   х   х    х   х 

Груша* х   х    х   х   х    х   

Апельсин*      х          х     

Банан*  х   х    х   х   х    х  

*Возможна замена на фрукт в ассортименте или сок фруктовый (овощной) в ассортименте.  Не допускается использовать один и тот же продукт два раза подряд. 

Приложение №2 

 Распределение соков фруктовых по дням цикличного меню                                                                           

Распределение соков фруктовых по дням цикличного меню в дошкольных общеобразовательных  учреждениях 
 

Наименование 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

 

 

20 

Сок яблочный*        х      х      
 

Сок яблочно-абрикосовый* х               х     

Сок мультифрукт*     х       х         

Сок яблочно-виноградный*          х         х  

*Возможна замена на сок фруктовый (овощной) в ассортименте или фрукт в ассортименте.  Не допускается использовать один и тот же продукт два раза подряд. 

 

 

 

 

 

 



Приложение №3 

 Распределение кисломолочных напитков 

Распределение кисломолочных напитков по дням циклического меню к рациону питания для детей в возрасте 1,5-3 

в дошкольных общеобразовательных учреждениях   
 

Наименование 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

 

 

20 

Йогурт питьевой ягодный* х                х   
 

Кефир*  х   х   х   х   х    х   

Йогурт питьевой фруктовый*   х   х   х   х   х    х  

Биокефир*    х   х   х   х   х    х 

  *Возможна замена на кисломолочный напиток в ассортименте.  Не допускается использовать один и тот же продукт два раза подряд. 

                                                    
Распределение кисломолочных напитков по дням циклического меню к рациону питания для детей в возрасте 3-7 

в дошкольных общеобразовательных учреждениях   
 

Наименование 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

 

 

20 

Ацидофилин * х                х   
 

Кефир*  х   х   х   х   х    х   

Ряженка *   х   х   х   х   х    х  

Биойогурт фруктовый питьевой *    х   х   х   х   х    х 

*Возможна замена на кисломолочный напиток в ассортименте.  Не допускается использовать один и тот же продукт два раза подряд. 

 

 

 

 

Приложение №4 

Вода питьевая детская бутилированная. Потребность в питьевой воде, превышающая объемы бутилированной, обеспечивается кипяченой 

водой, при условии её хранения не более 3 часов. 

 

 

 



 

Приложение №5 
Варианты замены блюд при организации питания в дошкольных общеобразовательных учреждениях 

День Прием пищи (6-
ти разовое 
питание) 

Заменяемое блюдо Варианты замены 

Наименование Наименование 

2 Ужин Тефтели рыбные Рыба (филе) запеченная 
3 Ужин Свекла тушеная Рагу из овощей 
4 Обед Салат из свежих огурцов с растительным маслом Салат Мозайка 
5 Обед Икра из уваренных кабачков Салат из свеклы с растительным маслом или Консервы 

овощные “ Дары лета” 
5 Обед Рыба, запеченная с картофелем по-русски Котлеты рубленные из фарша рыбного 

Картофель отварной 
5 Полдник Соус абрикосовый Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 
5 Ужин Помидоры свежие Горошек зеленый консервированный 

6 Обед 
Суп с клецками 

на мясном бульоне 
Суп с изделиями макаронными (фигурными) группы А 

на мясном бульоне 
7 Обед Суп картофельный с бобовыми (горох) Суп-пюре из гороха 
7 Обед Тефтели рыбные Рыба (филе) запеченная 
7 Ужин Огурцы свежие Огурцы консервированные (без уксуса) 
7 Ужин Голубцы ленивые Плов мясной 
8 Полдник Сырники по-киевски Сырники 
9 Обед Салат из помидоров с растительным маслом Салат овощной с фасолью 
9 Ужин Капуста, тушенная с мясом Фрикадельки мясные паровые собственного 

производства 
Капуста тушеная 

10 Обед Салат из отварного картофеля, свежего огурца и 
зеленого салата 

Салат картофельный с растительным маслом 

10 Ужин Свекла тушеная Рагу из овощей 
11 Обед Икра из уваренных кабачков Салат из свеклы с растительным маслом или Консервы 

овощные “ Дары лета” 
12 Обед Салат из свежих огурцов с растительным маслом Салат овощной с фасолью 
12 Ужин Помидоры свежие Горошек зеленый консервированный 
12 Ужин Капуста, тушенная с мясом Плов мясной 



13 Обед Суп картофельный с бобовыми (горох) Суп-пюре из гороха 
13 Обед Рыба (филе) запеченная Котлеты рубленные из фарша рыбного 

14 Обед Суп с клецками на мясном бульоне Суп с изделиями макаронными (фигурными) группы А 
15 Ужин Тефтели рыбные 

Пюре картофельное 
Рыба, запеченная с картофелем по-русски 

16 Полдник Сырники по-киевски Сырники 
17 Обед Салат из помидоров свежих и яблок Салат Мозайка 
18 Полдник Соус абрикосовый Молоко сгущенное с сахаром 8,5% жирности 

18 Ужин 
Тефтели рыбные 

Картофель отварной 
Рыба, запеченная с картофелем по-русски 

19 Обед Суп картофельный с бобовыми (горох) Суп-пюре из гороха 
19 Обед Рыба (филе) припущенная Котлеты рубленные из фарша рыбного 
19 Ужин Огурцы консервированные (без уксуса) Огурцы свежие 

20 Обед Икра из уваренных кабачков 
Салат из свеклы с солеными огурцами или Консервы 

овощные 
 “ Дары лета” 

20 Обед 
Суфле из печени 

Пюре картофельное 
Запеканка картофельная с печенью 

 

Примечание: По желанию родителей в полдник может выдаваться “Чай с сахаром” 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

Приложение №6 

 

Сезонные замены салатов из сырых овощей урожая прошлого года в период после 1 марта. 

День Прием пищи Заменяемый салат Сезонный салат 

1 Обед Салат из моркови с растительным маслом Салат из отварной моркови с сыром 

6 Обед Салат из моркови с растительным маслом Салат овощной с фасолью 

7 Обед Салат из сборных овощей Салат из отварной моркови с сыром 

8 Обед Салат из капусты с растительным маслом Салат Осенний 

13 Обед Салат из капусты с растительным маслом Винегрет 

16 Обед Салат из моркови с сахаром Салат из отварной моркови с сыром 

19 Обед Салат витаминный с растительным маслом Салат овощной с фасолью 
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е долж

но использоваться сы
рье, содерж

ащ
ее 

ГМ
О

.  
     П

ри составлении рациона учиты
вались требования «М

етодических рекомендаций по 
организации 

питания 
обучаю

щ
ихся  

и 
воспитанников 

образовательны
х 

учреж
дений",   

Н
ормы

 физиологических потребностей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х 
групп населения Российской Ф

едерации М
етодические рекомендации М

Р 2.3.1.2432 -08, 
С
анП

иН
 

2.4.1.2660-10, 
С
анП

иН
 

2.3.2.1940-05 
«О

рганизация 
детского 

питания»,   
приведены

 
рецептуры

 
и 

технологии 
приготовления 

блю
д 

и 
кулинарны

х 
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 организованны

х коллективах (К
 ГО

С
Т 30390-95 / ГО

С
Т 50763-95) 

С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий общ

ественного питания 
при общ

еобразовательны
х ш

колах –П
од ред. Л

апш
иной В

.Т. М
: Х

лебпродинформ, 2004 г., 
С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий общ

ественного питания 
I, II часть- С

ост. Л
апш

ина В
.Т.; М

арчук Ф
.Л

.  М
: Х

лебпродинформ, 1996, 1997 г.; С
борник 

рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий общ
ественного питания М

осква 
Э
кономика 1983 г. 

и технологические карты
 для продукции (кулинарны

х изделий, 
готовы

х блю
д) промы

ш
ленного изготовления по утверж

денны
м техническим условиям, 

инструкциям. С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий. Н

ормативная документация 
для предприятий общ

ественного питания: У
чебно – методическое пособие / С

ост. А
.В

. 
Румянцев -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 обучаю
щ
ихся образовательны

х организациях    
/ П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015; 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
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

. Тутельяна.- 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

. Тутельяна.- М
.: Д

еЛ
и плю

с, 2013.; 
Технологические 

карты
 
предусматриваю

т 
технологию

 
изготовления 

кулинарной 
продукции 

в 
соответствии 

с 
требованиями 

С
анП

иН
 

2.4.1.3049-13 
"С
анитарно-

эпидемиологические требования к устройству, содерж
анию

 и организации реж
има работы

 
в дош

кольны
х организациях" 

Расчет пищ
евой ценности блю

да бы
л рассчитан на основании таблицы

 химического 
состава и калорийности российских продукто в питания И

.М
.С
курихин, В

.А
. Тутельян., 

2008. В
 примерном меню

 соблю
дены

 требования настоящ
их санитарны

х 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 

производстве нны
х 

процессов 
на 

предприятиях ш
кольного питания. 

П
роцесс 

приготовления 
пищ

и 
склады

вается 
из 

двух 
последовательны

х 
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 специальны

х кассетах. 
Х
ранение 

продуктов 
долж

но 
осущ

ествляться 
с 
соблю

дением 
сроков 

годности 
и 

условий 
хранения 

пищ
евы

х 
продуктов, 

установленны
х 

изготовителями, 
и 

правил 
товарного 

соседства. 
Запрещ

ается 
совместное 

хранение 
сы
ры

х 
и 

готовы
х 

(термообработанны
х) продуктов, а такж

е полуфабрикатов и готовы
х 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 температ уре, 
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 предназначенны
х 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 специальны

х подносах, лотках или в специальны
х 

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, поверхностны
х 

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 вторы
х 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 вторы
х блю

д. 
 

 

2. П
одготовка птицы

 
 У

 потрош
ены

х 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
 

 Размораж
ивание ры

бы
 мож

но проводить как на воздухе на специальны
х подносах или 

лотках, так и погруж
ением туш

ек ры
бы

 в воду на 2-4 часа при температуре воды
 10-12

°С
 

(ры
ба семейства лососевы

х, осетровы
х специальной разделки). 

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 ры

бы
 разморож

енной не допускается. 
 

4. П
одготовка яиц курины

х и продуктов яичны
х 

 О
бработку 

яиц 
курины

х 
диетических 

и 
столовы

х 
(в 

случае 
их 

использования) 
осущ

ествляю
т в специально отведенном месте в промаркированны

х емкостях (ведрах, 
котлах и др.) в порядке, установленном санитарны

ми правилами. 
О
бработанны

е 
яйца 

курины
е 

вы
клады

ваю
т 

на 
лотки 

или 
в 

другую
 
чистую

 
промаркированную

 тару. 
Заносить или хранить в производственны

х 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 пастеризованны

х, расфасованны
х в 

П
Э
Т, 

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 глистны

х инвазий.    
О
вощ

и и зелень после предварительной промы
вки тщ

ательно перебираю
т, очищ

аю
т и 

повторно промы
ваю

т проточной водой. Н
еобходимо производить тщ

ательную
 зачистку 

порчены
х и гнию

щ
их участков моркови, лука, свеклы

, редьки, картофеля и других 
овощ

ей, обязательно удалить 3-4 листа капусты
 белокочанной или краснокочанной, 

повторно промы
ть овощ

и в проточной питьевой воде (небольш
ими партиями, пользуясь 

дурш
лагами, сетками, грохотами). 

Н
епосредственно перед приготовлением блю

д из сы
ры

х овощ
ей (салатов, винегретов и 

др.) 
долж

на 
проводиться 

особо 
тщ

ательная 
промы

вка 
подготовленны

х 
овощ

ей 
в 

проточной питьевой воде (в «холодном» цехе). 
К
атегорически 

запрещ
ается 

хранение 
в 

воде 
очищ

енны
х 

овощ
ей 

и 
зелени, 

предназначенны
х для употребления в пищ

у в сы
ром виде, без проведения термической 

обработки. 
Ф
рукты

, в том числе цитрусовы
е и бананы

, дваж
ды

 промы
ваю

т – первоначально в 
производственной 

ванне 
(в 

«овощ
ном» 

цехе), 
затем 

проточной 
питьевой 

водой 
(непосредственно перед употреблением, в «холодном» цехе). 

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-п еска и др. 

 



К
рупы

 рисовую
, овсяную

, 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). 

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 к улинарная 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 дру гой 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

 



Н
аименование 

кулинарной продукции 
В
неш

ний вид, цвет, запах 

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  
(супы

-пю
ре) 

П
ервы

е блю
да (супы

-пю
ре) имею

т пю
реобразную

 консистенцию
 средней 

густоты
, 

состоят 
из 

протерты
х 

овощ
ей, 

круп, 
бобовы

х, 
из мяса, птицы

 и др. С
упы

-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. 

П
ервы

е 
блю

да  
(супы

 прозрачны
е) 

П
ервы

е блю
да (супы

 прозрачны
е) состоят из прозрачны

х 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.   

В
торы

е 
блю

д
(горячие) 

из 
мяс

субпродуктов 
(язы

печень), ры
бы

, птицы
 В

торы
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. 

    В
торы

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 (мак аронник), с крупами 

отварны
ми. И

зделия, формованны
е из мяса, птицы

, ры
бы

, могут бы
ть 

панированны
ми или без панировки. В

торы
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, 



Н
аименование 

кулинарной продукции 
В
неш

ний вид, цвет, запах 

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.    

В
торы

е 
горячие 

блю
да (гарниры

) из 
картофеля, 

овощ
ей, 

круп, 
бобовы

х, 
изделий 
макаронны

х, 
яиц, 

творога и др. 

В
торы

е горячие блю
да (гарниры

) могут бы
ть представлены

 блю
дами из 

картофеля, овощ
ей, круп, бобовы

х, изделий макаронны
х, яиц, творога и др., 

которы
е могут бы

ть отварны
ми, припущ

енны
ми, туш

ены
ми, запеченны

ми, 
с соусом или без него. 

    В
торы

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 

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 организации питания детей в 
возрасте 

1,5-3, 
3-7 

лет, 
посещ

аю
щ
их 

дош
кольны

е 
образовательны

е 
учреж

дениях 
(с 

пребы
ванием 8-10 часов, 11-12 и более часов), города М

осквы
 (И

зменение №
 4 с 

продлением срока использования меню
 в последую

щ
ие года) 

С
реднесуточны

й набор продуктов при организации питания детей в дош
кольны

х 
образовательны

х организациях 

Н
аименование 

С
реднесуточное потребление, г 

1,5-3 с уж
инами 

3-7 с уж
инами 

Д
рож

ж
и хлебопекарны

е 
0,19 

0,19 
К
акао-порош

ок 
0,60 

0,80 
К
артофель 

124,93 
155,17 

К
олбасны

е изделия 
0,00 

0,00 
К
ондитерские изделия 

4,44 
4,74 

К
офейны

й напиток 
1,56 

2,08 
К
рупы

 (злаки), бобовы
е 

37,57 
53,04 

М
акаронны

е изделия 
13,72 

20,62 
М
асло коровье сладкосливочное 

19,04 
22,00 

М
асло растительное 

9,77 
12,80 

М
олоко и кисломолочны

е продукты
 с м.д.ж

. не 
ниж

е 2,5%
 

294,55 
360,77 

М
ука картофельная (крахмал) 

2,27 
3,01 

М
ука пш

еничная хлебопекарная 
34,95 

36,14 
М
ясо 

42,15 
43,35 

О
вощ

и, зелень 
142,69 

177,55 
П
тица 

21,67 
23,02 

Ры
ба 

23,75 
26,87 

С
ахар 

49,09 
63,43 

С
метана 

8,33 
9,74 

С
оки фруктовы

е (овощ
ны

е) 
60,00 

60,00 
С
оль пищ

евая поваренная 
3,14 

3,79 
С
ы
р тверды

й 
6,20 

6,30 
Творог, творож

ны
е изделия 

34,95 
36,12 

Ф
рукты

 (плоды
) свеж

ие 
88,16 

115,24 
Ф
рукты

 (плоды
) сухие 

8,31 
11,01 

Х
леб пш

еничны
й 

72,64 
73,02 

Х
леб рж

аной (рж
ано-пш

еничны
й) 

20,00 
20,00 

Чай, вклю
чая фиточай 

0,37 
0,49 

Я
йцо куриное столовое 

20,763 
24,803 

  



 

      

Т
ехнологические карты

  
к примерному меню

 для организации 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
осква   

      



Технологическая карта №
120532

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
16,65

16,07

60-65°С
Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов  с момента приготовления

_________________________________

Т
ехнология приготовления:

                                                                                                                                                                               
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.П

одготовленную
говядину

нарезаю
т
на

куски
массой

нетто
1-1,5

кг,заливаю
т
водой

(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

(по
10-15

г).Л
ук

репчаты
й
очищ

енны
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
.И

з
муки

пш
еничной

просеянной,
подсуш

енной
и
охлаж

денной,
томат-пасты

,припущ
енны

х
огурцов

солены
х,лука

припущ
енного

и
бульона

(или
воды

)готовят
соус.О

тварное
нарезанное

мясо
уклады

ваю
т
в
посуду,соль

(1/2
часть

от
рецептурной

нормы
),
заливаю

т
приготовленны

м
соусом

и
туш

ат
при

слабом
кипении

в
закры

той
посуде в течение 20-25 мин. За 5-10 минут до готовности добавляю

т мелко нарезанны
й чеснок.

О
тпускаю

т азу вместе с соусом, в котором оно туш
илось.

0,67

3101042,85400,5
0,5

2,8540

Чеснок

310
11,940,5

М
асло  растительное

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
М
ука пш

еничная 
Томатная паста
О
гурцы

 консервированны
е              

(без учета заливки)
Бульон мясной (или вода)
С
оль 

В
ы
ход:

4,38
228,74

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

2,56

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 данного блю
да на 100 гр:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

8181

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

А
зу из м

яса отварного 

82,23

90

Брутто, г
Говядина  крупны

й кусок 
охлаж

денная или
Говядина крупны

й кусок 
заморож

енная

Н
омер рецептуры

: №
 120532

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015



Технологическая карта №
210102

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,90

0,20

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.

В
итамин С

, мг

60,00
8,10

37,80

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

А
пельсины

 свеж
ие

142,86
100

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

А
пельсин

100

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 210102



230101

А
цидофилин

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 
(г):

Э
нергетическая 

ценность (ккал):

2,90
3,20

3,80
55,60

0,80

П
римечание: допускается вы

дача ацидофилина емкостью
 0,2 л в упаковке

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 15°С

Т
ехнолог

___________________________

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

А
цидоф

илин

Н
аименование                     
сы
рья 

1 порция
Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 230101

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
етто, г

П
ищ

евая ценность
В
итамин 

C
, (мг.)

107,5

С
рок реализации:                          не более 1-го часа с момента наруш

ения 
                                                          герметичности упаковки.

100
100

Ёмкости с ацидофилином протираю
т. Н

епосредственно перед употреблением вскры
ваю

т и 
разливаю

т по стаканам.  А
цидофилин поступивш

ий в упаковке емкостью
 0,2 л подаю

т без 
разлива в стаканы

, а стаканы
 подаю

т отдельно (при необходимости). 



Технологическая карта №
210103

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,50

0,50

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.

В
итамин С

, мг

10,00
21,00

94,50

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

Бананы
 свеж

ие
142,86

100
В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Б
анан

100

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 210103



Технологическая карта №
120548

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
16,41

16,04

60-65°С

Бульон мясной (или вода)
М
асло сливочное 

250

3,8
4,75

М
орковь очищ

енная 
или М

орковь столовая свеж
ая

С
оль 

М
олоко 

0,530
1,53

М
ука пш

еничная 
С
метана 15%

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов  с момента приготовления

_________________________________

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

8181

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Б
еф
строганов из м

яса отварного

82,23

90

Брутто, г
Говядина крупны

й кусок 
охлаж

денная 
или 
Говядина крупны

й кусок 
заморож

енная

Н
омер рецептуры

: №
 120548

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

100В
итамин С

, мг

0,36

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 данного блю
да на 100 гр:

В
ы
ход:

3,82
225,3

П
ищ

евы
е вещ

ества

Т
ехнология приготовления:

М
орковь

сортирую
т,мою

т,очищ
аю

т
О
чищ

енную
.морковь

промы
ваю

т
под

проточной
водой

не
менее

5
минут.П

одготовленную
говядину

промы
ваю

т,нарезаю
т
на

куски
массой

нетто
1-1,5

кг,
заливаю

т
водой,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.
О
тварное

мясо
охлаж

даю
т
и
нарезаю

т
брусочками.

И
з
бульона

(или
воды

),
молока,просеянной,подсуш

енной,охлаж
денной

муки
и
сметаны

готовят
соус.П

одготовленное
мясо

вы
клады

ваю
т
в
гастроемкость,

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 в течение 20-25 мин  при температуре 100-120 °С
 

250

3,8
3,8

0,5
23,07
3,07
6,92
301,5

23,07
3,07
6,92

В
ода (для варки бульона)

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал



Технологическая карта №
230104

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,80

3,00

П
римечание: допускается вы

дать биойогурт емкостью
 0,2 л в упаковке

Т
ем
пература подачи:                         15 ± 2° С

С
рок реализации: 

не более 1-го часа

Т
ехнолог

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

100,00

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

103,09
Брутто, г

Биойогурт

Б
иойогурт ф

руктовы
й питьевой

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

Н
омер рецептуры

: №
 230104

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

100,00

У
паковку

с
биойогуртом

протираю
т.Н

епосредственно
перед

употреблением
вскры

ваю
т
и
разливаю

т
по

стаканам,
в
групповы

х
ячейках.

Биойогурт
поступивш

ий
в
упаковке

емкостью
0,2

л
подаю

т
без

разлива в стаканы
, а стаканы

 подаю
т отдельно (при необходимости).

В
итамин С

, мг

0,60
10,40

79,80

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр



Технологическая карта №
230115

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,00

3,20

П
римечание: допускается вы

дать биокефир емкостью
 0,2 л в упаковке

Т
ем
пература подачи:                         15 ± 2° С

С
рок реализации: 

не более 1-го часа

Т
ехнолог

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

100

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

103,09
Брутто, г

Биокефир

Б
иокеф

ир

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

Н
омер рецептуры

: №
 230115

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

100

У
паковку

с
биокефиром

протираю
т.Н

епосредственно
перед

употреблением
вскры

ваю
т
и
разливаю

т
по

стаканам,
в
групповы

х
ячейках.

Биокефир
поступивш

ий
в
упаковке

емкостью
0,2

л
подаю

т
без

разлива в стаканы
, а стаканы

 подаю
т отдельно (при необходимости).

В
итамин С

, мг

0,70
4,00

56,80

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр



Технологическая карта №
120611

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
16,64

15,35

60-65°С

656525

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Б
иточки рубленны

е курины
е

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120611

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

П
/ф из птицы

 (курица) бескостны
е  

охлаж
денны

е 
или
П

/ф из птицы
 (курица) бескостны

е 
заморож

енны
е

Х
леб из муки пш

еничной

В
ы
ход:

С
оль 

М
олоко 

М
асло растительное

65,65                        
                           

69,89

25202 0,5
202 0,5

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем
пература подачи:

13,44
258,45

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

1,29

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.

100

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

___________________________________

Т
ехнология приготовления:

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

пропускаю
т
через

мясорубку
и
вы

биваю
т.Готовую

котлетную
массу

разделы
ваю

т
на

биточки,вы
клады

ваю
т
на

противень,
смазанны

й
маслом

растительны
м,

запекаю
т
в
ж
арочном

ш
кафу

с
добавлением

воды
или

в
пароконвектомате при температуре 250-280 °С

 в течение 20-25 мин.
О
тпускаю

т биточки из мяса птицы
 с гарниром.



Технологическая карта №
120701

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж

иры
, г

6,87
8,10

60-65°С

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

6,7

100В
итамин С

, мг

0,3

0,253

М
асло сливочное

М
олоко

В
ода

Д
рож

ж
и суш

ены
е или

С
оль 

дрож
ж

и прессованны
е

1,2
0,25

6,7
Я

йцо*
С

ахар-песок

М
асло  растительное д/смазки 

противня
В

ы
ход:

2,734020-

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

44

Н
аименование сы

рья
Н

етто, г

Б
лины

44
Брутто, г

М
ука П

ш
еничная

Н
омер рецептуры

: №
 120701

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовление

_________________________________

3 2,7340200,3
1,2

35,43
242,1

П
ищ

евы
е вещ

ества
У

глеводы
,г

Энерг. ценность, ккал

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ехнология приготовления:

В
небольш

ом
количестве

воды
или

молока
растворяю

т
соль,сахар-песок,

добавляю
т

дрож
ж

и,
смесь

процеж
иваю

т,соединяю
т

с
остальной

водой
или

молоком,подогреты
ми

до
температуры

от
35

до
40

°С
,

добавляю
т

просеянную
муку

пш
еничную

,
яйцо

и
перемеш

иваю
т

до
образования

однородной
массы

,
затем

вводят
растопленное

масло
сливочное

и
снова

перемеш
иваю

т
до

образования
однородной

массы
.

Тесто
замеш

анное
оставляю

т
в

теплом
месте

на
3-4

часа.
В

процессе брож
ения  тесто перемеш

иваю
т (обминаю

т).
Блины

вы
пекаю

т
в

духовом
или

ж
арочном

ш
кафу

при
температуре

180-200°С
в

течении
8

-
10

минут или вы
пекаю

т с обеих сторон и доводят до готовности в духовом или ж
арочном ш

кафу.
Блины

подаю
т

с
маслом

сливочны
м

(предварительно
растопленны

м
и

доведенны
м

до
кипения)

или с молоком сгущ
енны

м, или с медом,  или с дж
емом (10 г на порцию

 массой нетто 150 г)     

0,24

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:



Технологическая карта №
110109

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,88

2,02

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

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 сливочного (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 сливочном (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.   

В
итамин С

, мг

5,95
5,03

45,79

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

20,01

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

20,01
С
метана 15%

К
ислота лимонная

100

1,221800,2 4 1616888

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат

8444

11,4454
Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат

16

21,38108

или С
векла столовая свеж

ая
К
апуста белокочанная 

очищ
енная полуфабрикат

или  К
апуста белокочанная 

К
артофель свеж

ий 
очищ

енны
й полуфабрикат

или  К
артофель свеж

ий 
М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

В
ы
ход:

4,7

Бульон мясной (или вода)
С
оль 

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

Томатная паста
М
асло сливочное

С
ахар-песок

1,221800,2

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Б
орщ

 с капустой и картоф
елем

 на м
ясном

 бульоне

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110109



Технологическая карта №
110101

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,82

1,52

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Б
орщ

 с капустой и картоф
елем

 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110101

или М
орковь столовая свеж

ая

В
ы
ход:

4,7

Бульон и/или вода
С
оль 

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

Томатная паста
М
асло растительное

С
ахар-песок

1,211800,2

К
апуста белокочанная 

очищ
енная полуфабрикат

или  К
апуста белокочанная 

свеж
ая

К
артофель свеж

ий 
очищ

енны
й полуфабрикат

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й
М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат

8444

11,4454
Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат

16

21,38108

или С
векла столовая свеж

ая

4 16168881,211800,230,01

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

30,01
С
метана 15%

К
ислота лимонная

100

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 

бульона и/или воды
. 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 и/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.   

В
итамин С

, мг

5,95
5,06

37,16

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:



Технологическая карта №
110110

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр :

Белки, г
Ж
иры

, г

1,94
2,33

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

20,4
100
0,12

20,4
100
0,12

Бульон мясной (или вода)
С
оль 

С
метана 15%

В
ы
ход:

4221100

1616884

16

21,33

8104522,381
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
Томатная паста
М
асло  растительное

С
ахар-песок

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат
или С

векла столовая свеж
ая

К
апуста белокочанная 

очищ
енная полуфабрикат

или  К
апуста белокочанная 

свеж
ая

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Б
орщ

 с м
елкош

инкованны
м
и овощ

ам
и на м

ясном
 

бульоне

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110110

Д
ля

приготовления
блю

да
использую

т
бульон

(или
вода),полученны

й
при

варке
мяса

для
второго

блю
да.Бульон

процеж
иваю

т.О
вощ

и
сортирую

т,мою
т,очищ

аю
т.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

свеж
ую

промы
тую

нарезаю
т

соломкой
и

туш
ат

в
закры

той
посуде

с
добавлением

томат-пасты
,масла

растительного
и
небольш

ого
количества

воды
(15-20%

к
массе

свеклы
).
Ш
инкованны

е
морковь

и
лук

репчаты
й
припускаю

т
в
масле

растительном
с
добавлением

воды
 (1/10 от рецептурной нормы

) в течение 10 -15 минут.
В
кипящ

ую
бульон

(или
воду)

90-110°С
заклады

ваю
т
наш

инкованную
капусту

варят
10-15

мин .
Затем

кладут
измельченную

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.  

В
итамин С

, мг

4,86
2,91

40,34

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:



Технологическая карта №
190102

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
8,17

7,02

не ниж
е 20 ±5°С

Т
ехнолог

0,3

Т
ехнология приготовления:

Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

0,15

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

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
предварительно

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
мин.П

оверхность
изделий

смазы
ваю

т
яйцом,делаю

т
крестообразны

й
надрез,посы

паю
т
сахаром-песком

и
вы

пекаю
т
в
течение

10-15
минут

при температуре 200-240°С
. Готовое изделие охлаж

даю
т.

В
ы
ход:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)
С
рок реализации: 

Т
ем
пература подачи:          

0,032 0,5

0,25 23
0,25

0,3

0,032105 3 2

55257

552570,5

В
анилин

Я
йцо*

М
асса полуф

абриката:

С
ахар-песок

М
асло сливочное

М
олоко

Я
йцо*

Д
рож

ж
и сухие или

С
оль 

Д
рож

ж
и пресcованны

е

С
ахар-песок

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

57,2

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Б
улочка "Городская" 

57,2
Брутто, г

М
ука П

ш
еничная

Н
омер рецептуры

: №
 190102

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

М
асло  растительное д/смазки 

противня

49,30
293,03

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г



Технологическая карта №
190113

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
7,06

9,10

не ниж
е 20 ±5°С

М
ука П

ш
еничная

64,17
64,17

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Б
улочка Д

ом
аш

няя

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 190113

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

М
асло сливочное

В
ода

62,95
361,9

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г

10
10 20

20

18
180,4

0,6

С
ахар-песок

Д
рож

ж
и сухие или

С
оль 

Д
рож

ж
и пресcованны

е
0,4

0,6
1,6

1,6

Т
ехнолог

Т
ехнология приготовления:

Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

0

Тесто
дрож

ж
евое

готовят
безопарны

м
способом:в

подготовленную
емкость

вливаю
т
прокипяченную

и
осты

вш
ую

до
температуры

35-40°С
воду

добавляю
т
дрож

ж
и

(дрож
ж
и
сухие

предварительно
смеш

иваю
т

с
небольш

им
количеством

муки),
сахар(2/3

от
рецептурного

количества),
соль,

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

на
3-4

часа
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

сливочны
м

кондитерские
листы

(противень),ставят
для

расстойки
на

30-40
мин.П

оверхность
изделий

посы
паю

т
сахаром-песком(1/3

от
рецептурного

количества)
и
вы

пекаю
т
в
течение

12-15
минут

при
температуре

230-240°С
. Готовое изделие охлаж

даю
т.

В
ы
ход:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)
С
рок реализации: 

Т
ем
пература подачи:          



Технологическая карта №
190111

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
12,00

6,64

25 ±5°С
 Т
ехнолог

Тесто
дрож

ж
евое

готовят
безопарны

м
способом:

в
подготовленную

емкость
загруж

аю
т

подготовленны
й
творог.

П
риливая

молоко
с
температурой

70°С
(1/2

рецептурного
количества),

доводят
температуру

смеси
до

35-40°С
,
добавляю

т
сахар

(1/5
рецептурного

количества),
муку,

дрож
ж
и

(дрож
ж
и

сухие
предварительно

смеш
иваю

т
с

небольш
и

количеством
муки).

С
месь

перемеш
иваю

т
и
вы

держ
иваю

т
при

температуре
35-40°С

до
увеличения

объема
в

1,5-2
раза

в
течение 30-40 мин. 
В
подготовленную

смесь
добавляю

т
оставш

иеся
по

рецептуре
молоко

(35-40°С
),сахар,соль,муку,

яйца,
ванилин

и
перемеш

иваю
т
в
течение

7-8
мин.

Затем
вводят

растопленное
масло

сливочное,
замеш

иваю
т
тесто

до
однородной

консистенции
и
легкого

отделения
его

от
стенок

емкости.Тесто
ставят

для
брож

ения
на

1,5-2
часа

при
температуре35-40°С

.П
ервую

обминку
производят

через50-60
мин. В

 процессе брож
ения тесто обминаю

т два раза.
Готовое тесто вы

клады
ваю

т на стол, посы
панны

й мукой. Разделку теста производят вручную
.

Готовое
тесто

делят
на

куски.К
уски

закаты
ваю

т
в
ж
гут

и
сворачиваю

т
в
виде

кренделя.Заготовки
уклады

ваю
т
на

кондитерские
листы

(противень)
и
расстаиваю

т
в
течение

30-35
мин.П

оверхность
смазы

ваю
т
яйцом.В

ы
пекаю

т
в
течение

10-15
минут

при
температуре

200-240°С
.
Готовое

изделие
охлаж

даю
т.

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:      

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

В
итамин С

, мг

0,17

*Я
йцо

обрабаты
ваю

т
согласно

С
анП

иН
2.4.1.3049-13

и
инструкции

по
применению

дезинфицирую
щ
его средства. 

В
ы
ход:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

60

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Б
улочка "Забава" 

60
Брутто, г

М
ука П

ш
еничная 

Н
омер рецептуры

: №
 190111

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Д
рож

ж
и сухие или

0,5

51,97
315,66

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

0,3

М
асса полуф

абриката:
0,06

0,06
119

0,3

0,5

100

дрож
ж
и прессованны

е
С
оль 

М
асло   растительное д/смазки 

противня

8,421815

В
анилин

15,15

20,25

С
ахар- песок

М
асло сливочное

Я
йцо*

М
олоко

Творог 9 %
 ж
ирн.

20,25

8,42181515



Технологическая карта №
190107

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
9,14

5,78

Т
ехнолог

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

предварительно
смеш

иваю
т
с

небольш
и
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

расти-
тельны

м
кондитерские

листы
(противень),

ставят
для

расстойки
на

40-50
мин.

П
оверхность

изделий
смазы

ваю
т
яйцом

и
вы

пекаю
т
в
течение

10-15
минут

при
температуре

200-240°С
.Готовое

изделие охлаж
даю

т.

0,253114

0,3

С
оль 

М
асло  растительное д/смазки 

противня

М
асса полуф

абриката:
-

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем
пература подачи:         

С
рок реализации: 

Д
рож

ж
и сухие или

321050,5

32105

М
олоко

Я
йцо*

С
ахар-песок

0,5

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

63,2

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Б
улочка "Л

ю
бим

ая" 

63,2
Брутто, г

М
ука П

ш
еничная

Н
омер рецептуры

: №
 190107

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

не ниж
е 20 ±5°С

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

0,3

Т
ехнология приготовления:

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ
его средства.

100В
итамин С

, мг

0,19
50,81

Э
нерг. ценность, ккал

291,88

В
ы
ход:

Д
рож

ж
и прессованны

е
2

2

М
асло сливочное

3 0,25



Технологическая карта №
190104

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
8,04

6,47

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ
его средства.

Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

С
рок реализации: 

Т
ем
пература подачи:                  

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

не ниж
е 20 ±5°С

0,21

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

52,2

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Б
улочка с изю

м
ом

52,2
Брутто, г

М
ука П

ш
еничная

Н
омер рецептуры

: №
 190104

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Д
рож

ж
и сухие или

Д
рож

ж
и пресcованны

е
И
зю

м

М
асло  растительное д/смазки 

противня

35447

М
олоко 

С
ахар-песок

М
асло сливочное

Я
йцо*

0,525,10

0,3

354470,5250,3

0,252115

Т
ехнолог

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
предварительно

смеш
иваю

т
с

небольш
и

количеством
муки),

сахар,
соль,

предварительно
подготовленное

яйцо,
подготовленны

й
изю

м,всы
паю

т
муку

и
все

перемеш
иваю

т
в
течение7-8

мин.П
осле

этого
вводят

растопленноемасло
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
течение1-2

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
течение

15-20
минут

при
температуре

220-240°С
.Готовое

изделие
охлаж

даю
т.

С
оль 

Я
йцо*

М
асса полуф

абриката:

0,252

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:

45,56
272,64

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г

   Х
им

ический состав данного блю
да  на 100 гр:



Технологическая карта №
120315

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г

15,22
7,31

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем
пературав подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_________________________________

Творог
протираю

т,
добавляю

т
к
нему

просеянную
муку

пш
еничную

,
предварительно

подготовленное
яйцо,

сахар-песок,
соль

(1/2
часть

от
рецептурной

нормы
)
и
тщ

ательно
перемеш

иваю
т
до

получения
однородной

массы
.

Затем
массу

раскаты
ваю

т
пластом

толщ
иной

10-12
мм

и
разрезаю

т
на

полоски
ш
ириной

25
мм.

П
олоски

нарезаю
т на кусочки прямоугольной или треугольной формы

.
П
одготовленны

е
вареники

отвариваю
т
в
подсоленной

воде
(1/2

часть
от

рецептурной
нормы

)
при

слабом
кипении 90-110°С

 в течение 4-5 мин. Готовы
е вареники вы

нимаю
т.

16,50
192,65

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,38

Т
ехнология приготовления:

60-65°С

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

50,25
50,25

100

С
ахар-песок

С
оль

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

В
ареники ленивы

е отварны
е

Н
омер рецептуры

: №
 120315

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

М
ука П

ш
еничная

Я
йцо*

76112,8

76,76
112,8

Творог 9 %
 ж
ирн.



Технологическая карта №
190301-1

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
6,16

4,11
0,66

не ниж
е 20 ±5°С

0,3
М
асло  растительное

М
асло растительное

М
асса теста:

П
овидло (дж

ем)
М
асса полуф

абриката:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

Т
ехнология приготовления:

59,91

Т
ехнолог

34
34-0,3

С
рок реализации:

Т
ем
пература подачи:                      не более 16 часов с момента приготовления(при температуре 

хранения 4±2°С
)

110

В
ы
ход:

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
предварительно

смеш
иваю

т
с

небольш
и
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

емкость.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.  
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
течение

15-20
минут

при температуре 220-240°С
. Готовое изделие охлаж

даю
т.

301,26

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

В
атруш

ка с повидлом
 

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 190301

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

М
ука П

ш
еничная

М
олоко 

45202 2

Я
йцо*

Д
рож

ж
и сухие или

Д
рож

ж
и прессованны

е

С
ахар-песок

С
оль 

100

45200,52- 50,3352

50,3350,5

-

76



Технологическая карта №
190307

Н
аименование изделия:

дрож
ж
и прессованны

е

Белки, г
Ж
иры

, г
11,90

9,83
0,23

Т
ем
пература подачи:

Д
рож

ж
и сухие или

С
ахар-песок

М
асло сливочное

0,5

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

М
асло  растительное

С
оль 

М
асса теста:

0,33

С
ы
р полутверды

й
М
асса полуф

абриката:

25

М
олоко 

Я
йцо*

602010

М
ука П

ш
еничная

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

В
атруш

ка с сы
ром

 

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 190307

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

51

Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

2

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его                    

средства.

У
глеводы

,г

0,33
2 1

100

115
-

15
16,13

6020100,52

Т
ехнология приготовления:

328,07

Т
ехнолог

В
ы
ход:

48,00

С
рок реализации:

не более 16 часов с момента приготовления(при температуре хранения 4±2°С
)

25 ±5°С

100
-

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

предварительно
смеш

иваю
т
с
небольш

и
количеством

муки),сахар,соль,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
течение1-2

мин
и
вновь

оставляю
т
для

брож
ения,в

процессекоторого
тесто

обминаю
т
ещ

е
1-2

раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминаю
т 1 раз.  

П
риготовление фарш

а:  П
оверхность сы

ра зачищ
аю

т, сы
р нарезаю

т на куски, натираю
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,а
затем

делаю
т
в
них

углубление,которое
заполняю

т
фарш

ем.П
осле

полной
расстойки

края
ватруш

ки
смазы

ваю
т
яйцом.В

атруш
ки

вы
пекаю

т
в
течение

15-20
минут

при
температуре

220-240°С
.  Готовое изделие охлаж

даю
т.

П
ищ

евы
е вещ

ества



Технологическая карта №
100501

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,60

10,19

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

К
ислота лимонная

0,01
0,01

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

незаправленного салата не более 2-х часов(при температуре 
хранения 4± 2º С

), заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления.

0,25

П
рим

ечание:  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 (при варке свеклы

 
добавляю

т лимонную
 кислоту). В

арены
е охлаж

денны
е овощ

и очищ
аю

т. К
артофель, 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, добавляю

т соль, 
масло растительное и перемеш

иваю
т непосредственно перед раздачей.                                            

В
итамин С

, мг

8,32
9,10

134,45

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

100

С
оль 

0,25-
В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход  сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

10

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

10

Брутто, г

М
асло растительное

В
инегрет 

К
артофель свеж

ий 
очищ

енны
й полуфабрикат

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

10                            
11,9

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат
или С

векла столовая свеж
ая

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь  столовая свеж
ая

О
гурцы

 консервированны
е 

без уксуса (без учета заливки)

Горош
ек зелены

й 
консервированны

й (без учета 
заливки)

25,4
33,87

10                            
12,5

11,11

10

27,8

27,8

25,4

25,4

1010

К
ислота лимонная

0,05

27,8

39,71

0,05

1010                            
10

Н
омер рецептуры

: №
 100501

 не ниж
е +15°С

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

10



Технологическая карта №
120509

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
28,83

24,80

60-65°С

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленное

мясо
промы

ваю
т,зачищ

аю
т,нарезаю

т
на

куски
массой

от
1
до

1,5
кг,

заливаю
т

водой
(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.Готовность

мяса
проверяю

т
путем

прокола
куска

мяса
поварской

вилкой. Готовое отварное мясо на разрезе долж
но иметь равномерны

й серы
й цвет.

Готовое
отварное

мясо
нарезаю

т
поперек

волокон
на

порции,
нарезанны

е
порционны

е
куски

мяса
заливаю

т
небольш

им
количеством

бульона,доводят
до

кипения
и
подвергаю

т
вторичному

кипячению
в
течение

5-7
мин.П

орционное
мясо

отварное
мож

но
до

отпуска
хранить

в
бульоне

при температуре 75 °С
  до раздачи не более 1 часа.

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 1-го часа с момента приготовления

____________________________________

В
ы
ход 

0,00
338,52

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

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.

100

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

В
итамин С

, мг

0,00

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Говядина отварная

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120509

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Говядина крупны
й кусок 

охлаж
денная  или 

Говядина крупны
й кусок  

заморож
енная 

155

155

С
оль 

157,36

172,22

0,5
0,5



Технологическая карта №
120511

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
6,17

7,62

60-65°С

Т
ехнология приготовления:

П
рим

ечание: 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

одготовленную
 говядину 

нарезаю
т на куски массой 1-1,5 кг,  заклады

ваю
т в горячую

 воду (на 1 кг мяса 1-1,5 л воды
), 

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. 
В
ареное мясо охлаж

даю
т и нарезаю

т на куски.
О
стальны

е очищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т проточной водой. О

чищ
енны

й лук репчаты
й нарезаю

т 
cоломкой и припускаю

т в небольш
ом количестве бульона (1/10 от нормы

) с добавлением масла 
растительного в течение 5-7 мин, затем добавляю

т томат-пасту и ещ
е припускаю

т в течение 5 
минут. 
К
артофель свеж

ий очищ
енны

й нарезаю
т кубиками. П

одготовленны
й картофель, заклады

ваю
т в 

бульон (или воду) и варят до полуготовности, затем кладут нарезанное кусками мясо отварное и 
припущ

енны
й с томатной пастой и подготовленны

й лук (продукты
 долж

ны
 бы

ть покры
ты

 
ж
идкостью

), закры
ваю

т кры
ш
кой и туш

ат  при температуре 100-120 °С
 в течение 20-25 мин до 

готовности.
В

 конце варки вводят  соль (1/2 часть от рецептурной нормы
).                                                              

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов  с момента приготовления

____________________________________

В
ы
ход:

9,68
131,95

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

100

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

В
итамин С

, мг

6,73

3,5

Бульон мясной (или вода)

1,3
0,5

С
оль 

3,5
Томатная паста

М
асло растительное

30

1,3
0,530

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Говядина туш
еная с картоф

елем

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120511

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

24,3

24,3

15
54,3

54,3

7,1

7,1

Говядина крупны
й кусок 

охлаж
денная  или

Говядина крупны
й кусок 

заморож
енная

М
асса говядины

 отварной:
К
артофель свеж

ий 
очищ

енны
й  полуфабрикат

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

24,67

27

54,3                            
77,57

7,1

8,45



Технологическая карта №
120542

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
6,63

7,95

60-65°С

100
В
ы
ход:

9,91
137,67

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

22,06

-

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

3,5

С
оль

212
Бульон мясной (или вода)

3,5

С
метана 15%

1
М
асло  растительное

Томат-паста
11,2

2121,2

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Голубцы
 ленивы

е

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120542

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная

или Говядина крупны
й кусок  заморож

енная

или  К
апуста белокочанная свеж

ая

К
рупа Рисовая

25,38

27,78

90
8,16

К
апуста белокочанная очищ

енная полуфабрикат
72

2525728 72

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленное

мясо
нарезаю

т
на

куски
массой

нетто
1,0-1,5

кг,заливаю
т
водой,доводят

до
кипения

90-110°С
,

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.
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

в
течение

5
минут.

Белокочанную
капусту

нарезаю
т
мелкой

соломкой,заклады
ваю

т
в
кипящ

ую
подсоленную

воду
90-110°С

,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 в течение 15-20 мин.

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов после приготовления

___________________________________



Технологическая карта №
100540

Н
аименование изделия:

Горош
ек зелены

й консервированны
й

Белки, г
Ж
иры

, г
3,10

0,20

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 937, 100540

Н
аименование сборника рецептур:  С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий: А
.В

.Румянцев. 
М

.:И
здательство "Д

ело и С
ервис", 2002, ТТК

Горош
ек

зелены
й
консервированны

й
отвариваю

т
перед

отпуском
в
собственном

отваре
в
течение

5
минут после закипания, затем откиды

ваю
т и даю

т стечь отвару.

Т
ехнология приготовления:

Горош
ек консервированны

й (без 
учета заливки)

100
100

В
ы
ход:

6,50
55,18

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

10,00

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 г:

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________



Технологическая карта №
210104

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,40

0,30

Т
ем
пература подачи:

20±5° С
.

С
рок реализации :

не более 30 минут (если фрукты
 нарезаны

)

Т
ехнолог

___________________________

Груш
и свеж

ие
100

100
В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Груш
а

100

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 210104

Груш
и
перед

подачей
тщ

ательно
промы

ть
в
проточной

воде.
Д
опускается

разрезать
плод

пополам только непосредственно перед подачей.  

В
итамин С

, мг

5,00
10,30

45,50

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:



Технологическая карта №
120549

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
16,21

14,91

60-65°С

Томатная паста

3,8
4,75

1,2

25013,8
3,8

82,23

9013,8
4,52

М
орковь столовая  очищ

енная полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

Т
ехнология приготовления:

О
вощ

и
сортирую

т,
мою

т,
очищ

аю
т.

О
чищ

енны
е
овощ

и
промы

ваю
т
проточной

водой
в
течение

5
минут.

П
одготовленное

мясо
нарезаю

т
на

куски
массой

нетто
1-1,5

кг,заливаю
т
водой,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.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
(или

воды
)
с
добавлением

масла
сливочного

в
течение

5-10
мин.И

з
просеянной,подсуш

енной,охлаж
денной

муки пш
еничной, томат-пасты

 и бульона (или воды
) готовят 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 в течение 10-20 мин  при температуре 100-120 °С
.

Гуляш
 отпускаю

т вместе с соусом, в котором он туш
ился. 

3,147

100
В
ы
ход:

2,97
210,89

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

М
ука пш

еничная

В
итамин С

, мг

1,11

2,3

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 гр.на 

1 порцию

1,2

2,3

3,147
Бульон мясной (или вода)

М
асло сливочное 

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Гуляш
 из отварного м

яса

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120549

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная      или 
Говядина крупны

й кусок заморож
енная   

В
ода (для варки бульона)

С
оль 

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

3,8
3,8 8181

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов  с момента приготовления

______________________________________ _



120601-1

Н
аименование 

сы
рья

П
/ф из птицы

 (курица) бескостны
е 

охлаж
денны

е или 
П

/ф из птицы
 (курица) бескостны

е 
заморож

енны
е

В
ода(для варки бульона)

М
асло сливочное

М
ука пш

еничная 
Томатная паста
Бульон из курицы

 
М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
С
оль 

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 г

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 
(г):

Э
нергетическая 

ценность (ккал):
14,14

11,89
1,60

169,93
2,28

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

1,3

0,5

П
одготовленное филе птицы

, промы
ваю

т проточной водой, нарезаю
т на куски , заливаю

т водой 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 (или воду), масло сливочное и варят при слабом кипении, помеш

ивая, в 
течение 20-30 минут. Готовы

й соус соединяю
т с припущ

енны
ми овощ

ами вместе с томат- пастой 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. О
тпускаю

т готовое филе вместе с соусом, в котором оно туш
илось.

Гуляш
 из отварной птицы

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
 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

П
ищ

евая ценность
В
итамин C

, 
(мг.)

1 порция
Брутто, г

60,61

64,52
2001

Н
омер рецептуры

: №
 120601; 120601-1

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015, ТТК

Н
етто, г

60,0

60,0
20011,326522220,5
100

26522,522,38



Технологическая карта №
120305

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж

иры
, г

17,96
11,43

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н

аименование сы
рья

Н
етто, г

Брутто, г

Запеканка из творога
Н

омер рецептуры
: №

 120305
Н

аименование сборника рецептур: С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для обучаю

щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

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

4-6
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

20-30
минут

в
ж

арочном
ш

кафу
при

температуре
220-280

°С
или

в
параконвектомате

в
реж

име
"ж

ар-пар"
при

температуре
180-200°C

в
течении

20-30 минут, до готовности. 

20,14
255,25

П
ищ

евы
е вещ

ества
У

глеводы
,г

Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,46

Т
ехнология приготовления:

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_________________________________

60-65°С

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

100
В

ы
ход:

Я
йцо*

М
асло сливочное

С
оль 

С
ухари панировочны

е

С
метана 15%

В
ода

2

90,91
107

20 330,252
2202 330,25

Творог 9 %
 ж

ирн.
90

К
рупа манная

С
ахар-песок

107



Технологическая карта №
120534

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж

иры
, г

9,78
9,42

60-65°С

Говядина крупны
й кусок охлаж

денная 

или  Говядина крупны
й кусок заморож

енная

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й полуфабрикат

90 404090

200

40,6

44,44

200

90

В
ода (для варки бульона)

или  К
артофель свеж

ий продовольственны
й

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н

аименование сы
рья

Н
етто, г

Запеканка картоф
ельная с м

ясом
 

отварны
м

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120534

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ

ихся 
образовательны

х организациях П
од ред. С

.В. М
аслова, 2015

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

33
С

ухари панировочны
е

М
асло сливочное

С
оль 

1-
П

римечание: при подаче допускается добавить в блю
до обработанную

 зелень (№
ТК

 180101 ) из расчета 0,5 гр.на 
1 порцию

10

11,9
33

128,57

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

С
рок реализации:

Т
ехнолог:

не более 2-х часов с момента приготовления

____________________________________

1010

100 1

В
ы

ход:

17,69
194,63

П
ищ

евы
е вещ

ества
У

глеводы
,г

Энерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

П
рим

ечание: 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

одготовленную
 

говядину нарезаю
т на куски массой нетто от 1,0 до 1,5 кг, заливаю

т водой, доводят до кипения 90-110°С
, 

снимаю
т образовавш

ую
ся на поверхности пену, варят при слабом кипении в закры

той посуде до готовности. За 
15 мин до окончания варки добавляю

т соль  (1/4 от рецептурной нормы
). О

тварное мясо охлаж
даю

т, нарезаю
т на 

куски. О
стальны

е очищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т проточной водой  в течение 5 минут.

П
одготовленны

й лук репчаты
й мелко ш

инкую
т и припускаю

т в небольш
ом количестве воды

 с добавлением 
масла сливочного.
О

тварное мясо мелко измельчаю
т  вместе с луком репчаты

м припущ
енны

м, добавляю
т соль к фарш

у (1/4 часть 
от рецептурной нормы

).
П

одготовленны
й картофель варят в воде подсоленной (1/2 часть соли от рецептурной нормы

), воду сливаю
т, 

картофель обсуш
иваю

т и протираю
т горячим. П

ротерты
й картофель делят на две равны

е части. О
дну часть 

кладут на смазанны
е маслом сливочны

м противень, разравниваю
т, кладут фарш

, а на него оставш
ую

ся часть 
картофеля. Толщ

ина запеканки долж
на бы

ть 3-4 см. П
осле разравнивания изделие посы

паю
т сухарями 

панировочны
ми и запекаю

т в ж
арочном ш

кафу или пароконвектомате при температуре 220-280 °С
 в течение 20-

30 мин. до образования на поверхности румяной корочки.
Готовую

 запеканку нарезаю
т на порции.                                                                                                                                                                                                                                                                  

Витамин С
, мг

10,00

Т
ем

пературе подачи:



Технологическая карта №
120545

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
10,83

4,77

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

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.              

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 кусочками, заливаю

т кипятком 90-110°С
 

и припускаю
т в небольш

ом количестве воды
 в течение 5 мин при помеш

ивании. В
оду 

сливаю
т, печень охлаж

даю
т.

О
чищ

енны
й лук промы

ваю
т под проточной водой в течение 5 минут. П

одготовленны
й лук 

репчаты
й мелко ш

инкую
т и припускаю

т в небольш
ом количестве воды

 с добавлением масла 
сливочного. П

ечень говяж
ью

 припущ
енную

 мелко измельчаю
т  вместе с луком репчаты

м 
припущ

енны
м, добавляю

т соль  к фарш
у с печенью

 (1/2 часть от рецептурной нормы
).

П
одготовленны

й картофель варят в воде подсоленной (1/2 часть соли от рецептурной нормы
), 

воду сливаю
т, картофель обсуш

иваю
т и протираю

т горячим. П
ротерты

й картофель делят на 
две равны

е части. О
дну часть кладут на смазанны

е маслом сливочны
м противень или 

сковороду, разравниваю
т, кладут фарш

, а на него оставш
ую

ся часть картофеля. Толщ
ина 

запеканки долж
на бы

ть 3-4 см. П
осле разравнивания изделие посы

паю
т сухарями 

панировочны
ми, сбры

згиваю
т растопленны

м маслом сливочны
м и запекаю

т в течение 20-30 
мин при температуре 220-280°С

 до готовности и образования на поверхности румяной 
корочки.
Готовую

 запеканку нарезаю
т на порции.                                                                                               

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:

16,87
153,78

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

25,34

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

1

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Запеканка картоф
ельная с печенью

1

Брутто, г

С
оль 

М
асло сливочное

3
3

П
ечень говяж

ья  
заморож

енная

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат или К

артофель 
свеж

ий продовольственны
й

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат или 
Л
ук репчаты

й свеж
ий

Н
омер рецептуры

: №
 120545

4885                            
8510                            
103

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

С
ухари панировочны

е

57,83

85                        
121,43

10                        
11,93



Технологическая карта №
130223

Н
аименование изделия:

145,00
145,00

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж

иры
, г

3,49
2,78

Т
ем

пература подачи:
60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

М
асло растительное

0,50
0,50

Т
ехнология приготовления:

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.
Н

арезанны
е соломкой  и припущ

енны
е отдельно морковь, капусту соединяю

т с пассерованны
м 

луком, нарезанны
м полукольцами, всы

паю
т манную

 крупу и провариваю
т до загустения. 

О
вощ

ную
 массу смеш

иваю
т с протерты

м варены
м картофелем, зелены

м горош
ком, охлаж

даю
т, 

добавлят яйца, соль, вы
клады

ваю
т на смазанны

й маслом и посы
панны

й сухарями (часть от 
рецептурной нормы

) противень (гастроемкость) слоем 3 - 4 см, смазы
ваю

т сметаной, посы
паю

т 
оставш

имися сухарями смеш
анны

ми с сы
ром и запекаю

т в ж
арочном ш

кафу при температуре 
220 - 280°С

 в течении 20 - 30 минут или пароконвектомате в реж
име "ж

ар" при температуре 180 
°С

 в течение 20-30 минут до образования на поверхности румяной корочки.

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

П
ищ

евы
е вещ

ества
В

итамин С
, мг

У
глеводы

,г
Э

нерг. ценность, ккал

8,28
72,07

1,55

В
ы

ход:
100

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

С
оль

0,50
0,50

С
метана

2,00
2,00

С
ы

р полутверды
й

5,38
5,00

В
ода (для припускания 

овощ
ей)

К
рупа манная

5,00
5,00

С
ухари панировочны

е
5,00

5,00

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

11,90
10,00

Я
йцо*

5,00
5,00

или М
орковь столовая свеж

ая 
продовольственная

20,63
16,50

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й 
10,00

10,00

или К
апуста белокочанная 

очищ
енная полуфабрикат

19,50
19,50

М
орковь столовая очищ

енная 
полуфабрикат 

16,50
16,50

или К
артофель очищ

енны
й 

51,50
51,50

К
апуста белокочанная свеж

ая
24,38

19,50

Горош
ек зелены

й 
консервированны

й (без учета 
заливки)

15,00
15,00

К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й
73,57

51,50

Т
ехнологическая карта

Запеканка овощ
ная

Н
омер рецептуры

: №
 169, 130223

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур на продукцию
 для питания детей в 

дош
кольны

х образовательны
х организациях 2016 г., ТТК

Н
аименование сы

рья

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

Брутто, г
Н

етто, г



   Технологическая карта №
120241

   Н
аименование изделия:

Н
омер рецептуры

: №
 421

Белки, г
Ж
иры

, г
2,12

2,6

Т
ехнологическая карта

Запеканка рисовая

 Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания 1983г

Н
аименование сы

рья
Расход сы

рья и полуфабрикатов
1 порция

Брутто, г
Н
етто, г

20
20

75
75

С
оль 

0,3
0,3

С
ахар-песок

4
4

Я
йцо 

3
3

М
асло сливочное

2
2

0,01

С
ухари панировочны

е
2

2

В
ы
ход:

100

не ниж
е 60- 65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

21,18
116,61

Т
ехнолог

___________________________________

К
рупа рисовая

В
ода

С
метана 

2
2

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленную

крупу
рисовую

засы
паю

т
в
кипящ

ую
воду,добавляю

т
соль,

сахар
и
варят

при
непреры

вном
помеш

ивании,
до

готовности.Готовую
каш

у
охлаж

даю
т
до

температуры
60-70°С

,
добавляю

т
яйцо,

масло
сливочное,

перемеш
иваю

т.
П
риготовленную

массу
вы

клады
ваю

т
в

емкость,
смазанную

маслом
сливочны

м
и

посы
панную

сухарями,
слоем

толщ
иной

3-4
см,

поверхность
смазы

ваю
т
сметаной.

П
омещ

аю
т
в
прогретое

тепловое
оборудование.

Запекаю
т
в

течение
20-30

минут
в
духовом

ш
кафу

при
температуре

220-280
°С

или
в
параконвектомате

в
реж

име "ж
ар-пар" при температуре 180°C

 в течении 15-20 минут, до готовности. 

Т
ем
пература подачи:



   Технологическая карта №
120239

   Н
аименование изделия:

Н
омер рецептуры

: №
 317, 120239

Белки, г
Ж

иры
, г

4,56
4,49

Т
ехнологическая карта

Запеканка со свеж
им

и плодам
и

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
Расход сы

рья и полуфабрикатов
1 порция

Брутто, г
Н

етто, г
22,4

22,4
М

олоко
40

40
В

ода (на каш
у пш

енную
)

32
32

С
оль 

0,3
0,3

С
ахар-песок

4
4

Я
йцо 

3
3

М
асло сливочное

2
2

не ниж
е 60- 65°С

В
ы

ход:
100

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

П
ищ

евы
е вещ

ества
В

итамин С
, мг

У
глеводы

,г
Э

нерг. ценность, ккал

Т
ехнолог

___________________________________

К
рупа пш

ено

С
ухари панировочны

е
Я

блоки 
С

метана 

218,5

23,92
154,3

2

2162

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления

1,85

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленное

пш
ено

засы
паю

т
в

кипящ
ую

смесь
молока

и
воды

,добавляю
т

соль,сахар
и

варят
при

непреры
вном

помеш
ивании,до

готовности.Готовую
вязкую

каш
у

охлаж
даю

т
и

вы
клады

ваю
т

ровны
м

слоем
на

смазанны
й

маслом
и

посы
панны

й
сухарями

протвень
(половину

от
всей

массы
)

Затем
плоды

,нарезанны
е

мелкими
кубиками,яблоки.П

лоды
покры

ваю
т

слоем
оставш

ейся
каш

и,
вы

сота
массы

долж
на

бы
ть

3
-4

см,поверхность
смазы

ваю
т

смесью
яйца

со
сметаной

и
запекаю

т
20-30

минут
в

духовом
ш

кафу
при

температуре
220-280

°С
или

в
параконвектомате

в
реж

име
"ж

ар-
пар" при температуре 180°C

 в течении 20-30 минут, до готовности. 

Т
ем

пература подачи:



Технологическая карта №
130401

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,69

2,91

Н
омер рецептуры

: №
 130401

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента их изготовления

____________________________________

В
итамин С

, мг

23,50
134,92

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

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

15
-

30
мин.М

асло
сливочное

растапливаю
т
и
доводят

до
кипения.С

варенны
е
изделия

макаронны
е
откиды

ваю
т,

кладут
после

стекания
воды

в
емкость

и
заправляю

т
прокипеченны

м
маслом сливочны

м.

0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

В
ы
ход:

100

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

С
рок реализации:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

3

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

И
зделия м

акаронны
е отварны

е

3

Брутто, г

М
асло сливочное 

М
акароны

 гр.А
 <фигурны

е>
С
оль 

33,31
33,31



Технологическая карта №
100518

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,25

5,48

Т
ем
пература подачи:

 не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

17

20,23
5

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

5

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

И
кра из уваренны

х кабачков

не более 30 минут с момента приготовления.

М
асло растительное

Томат-паста
С
оль

К
абачки, не размораж

ивая, туш
ат в течение 10 мин при температуре 100-120 °С

, охлаж
даю

т и 
измельчаю

т. О
чищ

енны
й лук репчаты

й промы
ваю

т в проточной воде в течении 5 минут, мелко 
ш
инкую

т, припускаю
т в масле растительном с добавлением небольш

ого количества воды
 в 

течение 5-7 мин, затем добавляю
т томат-пасту и припускаю

т ещ
е 5-7 мин. В

 конце туш
ения 

добавляю
т кабачки, соль. Готовую

 икру кабачковую
 охлаж

даю
т. 

В
итамин С

, мг

25,13
8,7

89,09

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

2,4

*Д
опускается замена на икру кабачковую

 промы
ш
ленного производства

В
ы
ход:

0,3

Н
омер рецептуры

: №
 100518

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

149

0,3
100

2,4

К
абачки б/з

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат

149

1717



Технологическая карта №
100502

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,20

4,70

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

не более 30 минут с момента вскры
тия банки

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

И
кра кабачковая 

105,3
100

Банки промы
ть, вы

тереть насухо, вскры
ть. П

орционирование икры
 кабачковой производить из 

банок.

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:

7,70
77,90

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

9,60

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

И
кра из уваренны

х кабачков

Брутто, г

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 100502



Технологическая карта №
230116

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,80

2,70

П
римечание: допускается вы

дать йогурт питьевой фруктовы
й емкостью

 0,2 л в упаковке

Т
ем
пература подачи:                         15 ± 2° С

С
рок реализации: 

не более 1-го часа

Т
ехнолог

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

100,00

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

103,09
Брутто, г

Й
огурт питьевой фруктовы

й

Й
огурт питьевой ф

руктовы
й

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

Н
омер рецептуры

: №
 230116

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

100,00

У
паковку

с
йогуртом

протираю
т.Н

епосредственно
перед

употреблением
вскры

ваю
т
и
разливаю

т
по

стаканам,в
групповы

х
ячейках.Й

огурт
поступивш

ий
в
упаковке

емкостью
0,2

л
подаю

т
без

разлива
в

стаканы
, а стаканы

 подаю
т отдельно (при необходимости).

В
итамин С

, мг

0,60
10,20

76,30

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр



Технологическая карта №
230117

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,80

2,70

П
римечание: допускается вы

дать йогурт питьевой ягодны
й емкостью

 0,2 л в упаковке

Т
ем
пература подачи:                         15 ± 2° С

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

100,00

У
паковку

с
йогуртом

протираю
т.Н

епосредственно
перед

употреблением
вскры

ваю
т
и
разливаю

т
по

стаканам,в
групповы

х
ячейках.Й

огурт
поступивш

ий
в
упаковке

емкостью
0,2

л
подаю

т
без

разлива
в

стаканы
, а стаканы

 подаю
т отдельно (при необходимости).

В
итамин С

, мг

0,60
10,20

76,30

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

С
рок реализации: 

не более 1-го часа

Т
ехнолог

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

100,00

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

103,09
Брутто, г

Й
огурт питьевой ягодны

й

Й
огурт питьевой ягодны

й

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

Н
омер рецептуры

: №
 230117



Технологическая карта №
160101

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр.

Белки, г
Ж
иры

, г
1,84

1,74

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

М
олоко 

В
ы
ход:

545
100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

2

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
акао на м

олоке2
Брутто, г

К
акао-порош

ок

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 160101

Т
ехнология приготовления:

К
акао-порош

ок
кладут,

смеш
иваю

т
с

сахаром,
добавляю

т
часть

кипятка
и

растираю
т
до

однородной
массы

.
М
олоко

соединяю
т
с
оставш

ейся
частью

кипятка,
доводят

до
кипения

90-
110C

и
провариваю

т
5
минут.В

подготовленную
смесь,помеш

ивая,вводят
разведенны

й
какао-

порош
ок, доводят до кипения 90-110C

.

55В
итамин С

, мг

0,27

55

7,31
52,26

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
ода

С
ахар

545



Технологическая карта №
120517-1

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,92

4,21

60 - 65°С

2
4,52

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

К
апуста белокочанная свеж

ая
78

97,5

Л
ук репчаты

й свеж
ий

В
ода 

15
15

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

  О
чищ

енны
е овощ

и промы
ваю

т в проточной воде в течении 5 минут. П
одготовленное мясо нарезаю

т
на куски массой нетто 1-1,5 кг, заливаю

т водой, 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. Готовое вареное мясо охлаж

даю
т и нарезаю

т 
кубиками. У

 белокачанной капусты
 снимаю

т 3-4 наруж
ны

х листа и повторно промы
ваю

т проточной 
водой в течение 5 минут. К

апусту белокочанную
 нарезаю

т соломкой, кладут в котел слоем не более 
30 см, добавляю

т воду (20-30%
 к массе сы

рой капусты
), 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 вареное и нарезанное кубиками мясо. припущ

енны
е овощ

и, 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

.                                                              

К
апуста, туш

енная с м
ясом

Н
омер рецептуры

: №
 120517-1

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ехнология приготовления:

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат

78
78

В
ы
ход:

6,92
77,26

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

24,98

М
орковь столовая свеж

ая

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

3

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

3

Брутто, г

М
асло растительное

М
орковь столовая  очищ

енная 
у

р
полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

С
оль 

С
ахар-песок

Говядина крупны
й кусок 

охлаж
денная 

или 
Говядина крупны

й кусок 
заморож

енная

7,07

7,78

4,5
4,5

4,5

0,6
2,277

5,63
4,5

4,5

0,6
2,2

Томатная паста
5,36

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________________

не более 2-х часов с момента изготовления



Технологическая карта №
130201

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,14

4,12

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

 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
 снимаю

т 3-4 наруж
ны

х листа и повторно промы
ваю

т проточной 
водой в течение 5 минут. Н

арезанную
 соломкой капусту кладут в котел, добавляю

т  воду и туш
ат 

при периодическом помеш
ивании до полуготовности при температуре 90-110°С

.
П
одготовленны

е  морковь, лук репчаты
й нарезаю

т соломкой и припускаю
т в небольш

ом 
количестве воды

  с добавлением масла растительного и томатной пасты
 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, сахарны

й песок и вновь доводят до кипения.
Если капуста свеж

ая горчит, ее перед туш
ением бланш

ирую
т в течение 3-5 мин.

Т
ехнология приготовления:

К
апуста белокочанная 

очищ
енная полуфабрикат

или
  К

апуста белокочанная 
свеж

ая

100

125

100

100

В
ы
ход:

7,43
75,35

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

32,20

Томатная паста

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

4

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
апуста туш

еная

4

Брутто, г

М
асло растительное

Н
омер рецептуры

: №
 130201

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
С
оль 

С
ахар-песок

В
ода 

28

21010880,25128

210
12,589,52
0,251

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________________

не более 2-х часов с момента их изготовления



Технологическая карта №
130105

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,28

2,93

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

60-65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

Т
ехнолог

____________________________________

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

112,7

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
артоф

ель отварной, запеченны
й со 

сливочны
м

 м
аслом

112,7
Брутто, г

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 

Н
омер рецептуры

: №
 130105

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

11,27

-

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

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,
картофель

реж
ется

дольками,
вы

клады
вается

на
противень,

поливается
растопленны

м
маслом

сливочны
м

(предварительно
растопленны

м
и
доведенны

м
до

кипения)
и
запекается

в
течение 8-10 минут при температуре 220-280°С

.                                                                                             

Т
ехнология приготовления:

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й
М
асло  сливочное

С
оль 

16130,25

112,7
30,25

В
ы
ход:

18,39
109,02

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г



130103
   К

артоф
ель отварной

Н
аименование 

сы
рья

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

М
асло сливочное

С
оль 

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 
(г):

Э
нергетическая 

ценность (ккал):
2,10

2,07
16.97

94,85
10,40

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

60-65°С

0,5
100

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.                  

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 
минуты

 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. М
асло сливочное растапливаю

т, доводят до 
кипения и заправляю

т отварной картофель.                                                     

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
Н
аименование кулинарного изделия (блю

да)

Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
ищ

евая ценность
В
итамин C

, 
(мг.)

1 порция
Брутто, г

104

148,57

20,5

Н
етто, г

Н
омер рецептуры

: №
 130103

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

104

1042



   Технологическая карта №
120211

   Н
аименование изделия:

Н
омер рецептуры

: №
 120211

К
рупа П

ш
ено ш

лифованное

Белки, г
Ж
иры

, г
3,52

3,84

С
ахар-песок

С
оль 

30,3
30,3

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

10

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

10
Брутто, г

К
аш

а вязкая м
олочная "Д

руж
ба"

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015128,82

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

0,33

   Х
им

ический состав  данного блю
да на 100 гр:

К
рупу

перебираю
т,

промы
ваю

т
сначала

теплой,
затем

горячей
водой.

В
кипящ

ую
воду

всы
паю

т
подготовленную

рисовую
крупу

и
варят,

периодически
помеш

ивая,
затем

добавляю
т
пш

ено,
продолж

аю
т
варку

до
полуготовности,

после
этого

добавляю
т
горячее

молоко,
соль,

сахар
и

продолж
аю

т варку до готовности. Горячую
 каш

у отпускаю
т с прокипяченны

м маслом.

Т
ехнология приготовления:

К
рупа Рисовая

М
олоко

В
ода

М
асло сливочное

1055202

1055202

В
ы
ход:

20,05

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не ниж
е 60- 65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

___________________________________



Технологическая карта №
130309

Н
аименование изделия:

 К
аш

а гречневая рассы
пчатая

Белки, г
Ж
иры

, г
4,22

3,57

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

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

.

Т
ехнология приготовления:

В
ода

С
оль 

М
асло сливочное

67,5
0,253

67,5
0,253

В
ы
ход:

19,04
125,20

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

0,00

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

33,3

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

33,98
Брутто, г

К
рупа Гречневая

Н
омер рецептуры

: №
 130309

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

___________________________________



   Технологическая карта №
120207

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,71

3,97

44
44

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнология приготовления: 14,78

109,7

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,34

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ехнолог

не ниж
е 60- 65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

___________________________________

П
еред варкой крупу перебираю

т и промы
ваю

т. 
К
рупу

засы
паю

т
в
кипящ

ую
смесь

молока
и
воды

,удаляю
т
всплы

вш
ие

пустотелы
е
зерна.За

5-7
мин

до готовности добавляю
т сахар, соль, масло сливочное прокипяченное и тщ

ательно перемеш
иваю

т.

5630,32
В
ы
ход:

100

М
олоко

С
ахар-песок

С
оль

М
асло сливочное

5630,32

В
ода 

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

16

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
аш

а гречневая м
олочная

16,33
Брутто, г

К
рупа Гречневая

Н
омер рецептуры

: №
 120207

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015



   Технологическая карта №
120221

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,57

4,73

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

11

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
аш

а ж
идкая на м

олоке (гречневая)

11,22
Брутто, г

К
рупа Гречневая

Н
омер рецептуры

: №
 120221

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

7230,25
2,5

В
ы
ход:

100

М
олоко

С
ахар-песок

С
оль

М
асло сливочное

7230,25
2,5

В
ода 

Т
ехнолог

не ниж
е 60- 65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

___________________________________

П
еред варкой крупу перебираю

т и промы
ваю

т. 
К
рупу

засы
паю

т
в
кипящ

ую
смесь

молока
и
воды

,удаляю
т
всплы

вш
ие

пустотелы
е
зерна .За

5-7
мин

до готовности добавляю
т сахар, соль, масло сливочное прокипяченное и тщ

ательно перемеш
иваю

т.

30
30

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнология приготовления: 12,68

107,56

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,43

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:



Технологическая карта №
120205

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,64

3,98

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.

Д
обавляю

т,масло
сливочное

(предварительно
растопленное

и
доведенное

до
кипения),тщ

ательно
перемеш

иваю
т и доводят блю

до до кулинарной готовности.

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента их изготовлени я

___________________________________

60- 65°С

0,25

17,08
118,71

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,41

В
ы
ход:

100
С
оль

0,25

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

15,4

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

15,4
Брутто, г

К
аш

а ж
идкая на м

олоке (м
анная)

К
рупа М

анная

Н
омер рецептуры

: №
 120205

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

28 6832
В
ода

28

М
олоко

С
ахар-песок

М
асло сливочное

6832



   Технологическая карта №
120224

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,06

4,65

не ниж
е 60- 65°С

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

В
ы
ход:

3

С
рок реализации:

Т
ем
пература подачи:

С
ахар-песок

Т
ехнолог

____________________________________

не более 2-х часов с момента их изготовления

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,23
14,32

111,34

Х
лопья

овсяны
е
не

промы
ваю

т,просеиваю
т
и
перебираю

т,засы
паю

т
в
кипящ

ее
молоко,добавляю

т
соль и варят при периодическом помеш

ивании до готовности.
К
аш

и
ж
идкие

молочны
е
отпускаю

т
с
прокипяченны

м
маслом

сливочны
м

и
с
сахаром -песком

(допускается сахар-песок и масло сливочное добавлять в каш
у при варке).

Т
ехнология приготовления:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

15,4

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

15,4
Брутто, г

К
аш

а ж
идкая на м

олоке (из хлопьев овсянны
х)

Геркулес

Н
омер рецептуры

: №
 120224

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

38
0,253100

3

50

М
олоко

С
оль 

В
ода

50
М
асло сливочное

38
0,253



Технологическая карта №
120201

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,89

3,65

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

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.

Т
ехнология приготовления:

С
ахар-песок

К
рупа П

ш
ено ш

лифованное
М
асло сливочное

В
ы
ход:

2,5
23,82

2,5
23,82100

20,13
128,94

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,23

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

38

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

38
Брутто, г

К
аш

а пш
енная м

олочная

М
олоко

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

С
оль 

0,3
0,3

В
ода

40
40

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента их изготовления

____________________________________

60- 65°С



   Технологическая карта №
120203

   Н
аименование изделия:

Н
омер рецептуры

: №
 120203

Белки, г
Ж
иры

, г
3,07

3,47

М
асло сливочное

В
ода

220
220

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

К
аш

а рисовая м
олочная

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015134,24

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

0,30

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не ниж
е 60- 65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

___________________________________

К
рупу

перебираю
т,промы

ваю
т
сначала

теплой,затем
горячей

водой.В
кипящ

ую
воду

добавляю
т

соль ,
сахар

и
пеермеш

иваю
т.

Затем
всы

паю
т
подготовленную

крупу
и

варят,
периодически

помеш
ивая,

20
мин.

П
осле

этого
добавляю

т
горячее

молоко
и
продолж

аю
т
варку

до
готовности.

Готовую
 каш

у отпускаю
т с прокипяченны

м маслом.

Т
ехнология приготовления:

К
рупа Рисовая

М
олоко

С
оль

С
ахар-песок

22,2
500,33

22,2
500,33

В
ы
ход:

22,68



170601

Н
аименование 

сы
рья

М
ука П

ш
еничная 

С
ахар-песок

М
асло сливочное

Я
йцо*

С
оль 

И
зю

м
Н
атрий

двууглекислы
й

(сода
пищ

евая)
М
асса полуф

абриката:
М
асло  растительное

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 (г):
Э
нергетическая 

ценность (ккал):

6,68
19,61

56,40
428,82

0,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

20±5°С

С
рок реализации:  

не более 16 часов с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

100

185,1

К
екс С

толичны
й 

39252018
0,0950,1
110

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Н
омер рецептуры

: №
 170601

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
етто, г

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.

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

П
ищ

евая ценность
В
итамин C

, (мг.)

1 порция
Брутто, г

392520

0,09

0,1

0,5
0,5

*Д
опускается замена яйца  на меланж

 пастеризованны
й



Технологическая карта №
2301031

Н
аименование изделия:

П
римечание: допускается вы

дать кефир емкостью
 0,2 л в упаковке.

Белки, г
Ж
иры

, г
3,00

3,20

Т
ем
пература подачи:                15 ± 2° С

Т
ехнолог

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

Ёмкости
с
кефиром

протираю
т.Н

епосредственно
перед

употреблением
вскры

ваю
т
и
разливаю

т
по

стаканам,в
групповы

х
ячейках.

К
ефир

поступивш
ий

в
упаковке

емкостью
0,2

л
подаю

т
без

разлива в стаканы
, а стаканы

 подаю
т отдельно (при необходимости). 

В
итамин С

, мг

0,70
4,00

56,80

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100,00

С
рок реализации: 

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

не более 1-го часа 

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

100,00

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

103,09
Брутто, г

К
ефир 

К
еф
ир 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 230103



Технологическая карта №
230103

Н
аименование изделия:

П
римечание: допускается вы

дать кефир емкостью
 0,2 л в упаковке.

Белки, г
Ж
иры

, г
2,90

3,20

Т
ем
пература подачи:                15 ± 2° С

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

100,00

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

103,09
Брутто, г

К
ефир 

К
еф
ир 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 230103

Т
ехнолог

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

Ёмкости
с
кефиром

протираю
т.Н

епосредственно
перед

употреблением
вскры

ваю
т
и
разливаю

т
по

стаканам,в
групповы

х
ячейках.

К
ефир

поступивш
ий

в
упаковке

емкостью
0,2

л
подаю

т
без

разлива в стаканы
, а стаканы

 подаю
т отдельно (при необходимости). 

В
итамин С

, мг

0,70
4,00

56,80

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100,00

С
рок реализации: 

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

не более 1-го часа 



210105
К
иви

Н
омер рецептуры

: №
 210105

Н
аименование 

сы
рья

К
иви свеж

ие
В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 
(г):

Э
нергетическая 

ценность (ккал):

0,8
0,4

8,1
39,2

180,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

20±5° С
.

С
рок реализации :

не более 30 минут (если фрукты
 нарезаны

)

Т
ехнолог

___________________________

100

П
ищ

евая ценность
В
итамин C

, 
(мг.)

К
иви  перед подачей тщ

ательно  промы
ть в проточной воде. Д

опускается нарезать 
круж

очками.  

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Брутто, г

100
Н
етто, г
100



   Технологическая карта №
160228

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,000

0,00

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

110

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

110
Брутто, г

В
ода

К
исель абрикосовы

й
Н
омер рецептуры

: №
 160228

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

В
ы
ход:

Т
ехнология 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, вводят подготовленны

й крахмал и вновь доводят до кипения. Затем 
снимаю

т с варочной поверхности (или отклю
чаю

т нагрев стационарного котла) и настаиваю
т в 

течение 1,5-2 часов постепенно охлаж
дая до температуры

 подачи.                                                               

В
итамин С

, мг

0,29
13,37

53,47

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав  данного блю
да на 100 гр

122,54

П
овидло абрикосовое (или дж

ем, 
или варенье)
К
рахмал картофельны

й
С
ахар-песок

122,54

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог:

______________________

 не ниж
е +15°С



   Технологическая карта №
160219

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,26

0,02

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

120

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

120
Брутто, г

В
ода

К
исель абрикосовы

й
Н
омер рецептуры

: №
 160219

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

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. Затем снимаю

т с 
варочной поверхности (или отклю

чаю
т нагрев стационарного котла) и настаиваю

т в течение 1,5-2 
часов постепенно охлаж

дая до температуры
 подачи.                                                                                       

В
итамин С

, мг

0,20
9,60

39,57

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр

52,55

К
урага

К
рахмал картофельны

й

С
ахар-песок

52,55

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог:

______________________

 не ниж
е +15°С



Технологическая карта №
160203-1

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,03

0,01

__________________

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог:

 не ниж
е +15°С

53,59

К
лю

ква б/з

К
рахмал картофельны

й

С
ахар-песок

53,59
В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

Я
годы

размораж
иваю

т,протираю
т,откиды

ваю
т,отж

имаю
т
сок.М

езгу
заливаю

т
горячей

водой,
провариваю

т
при

слабом
кипении

90-110°С
10-15

минут,процеж
иваю

т.Часть
отвара

охлаж
даю

т
и
использую

т
для

разведения
крахмала.

В
полученны

й
отвар

добавляю
т
сахар,

доводят
до

кипения
и
при

помеш
ивании

вливаю
т
разведенны

й
крахмал,вливаю

т
охлаж

денны
й
сок

и
доводят

до
кипения.

Затем
снимаю

т
с
варочной

поверхности
(или

отклю
чаю

т
нагрев

стационарного
котла) и настаиваю

т в течение 1,5-2 часов постепенно охлаж
дая до температуры

 подачи.                 

В
итамин С

, мг

0,75
12,05

48,39

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

105

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

105
Брутто, г

В
ода

К
исель из клю

квы
 бы

строзам
орож

енной

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 160203-1



Технологическая карта №
160220

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,07

0,01

__________________

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог:

 не ниж
е +15°С

123,54

П
овидло смородина  (или 

дж
ем, или варенье)

К
рахмал картофельны

й
С
ахар-песок

123,54
В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

П
овидло (дж

ем, варенье) разбавляю
т горячей водой, доводят до кипения, а при использовании 

варенья протираю
т плоды

 или ягоды
. Д

обавляю
т сахар,  доводят до кипения, вводят 

подготовленны
й крахмал и вновь доводят до кипения. Затем снимаю

т с варочной поверхности 
(или отклю

чаю
т нагрев стационарного котла) и настаиваю

т в течение 1,5-2 часов постепенно 
охлаж

дая до температуры
 подачи.                                                                                                              

В
итамин С

, мг

4,8
14,79

59,58

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

110

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

110
Брутто, г

В
ода

К
исель из см

ородины
 

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

: №
 640,160220



Технологическая карта №
160203

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,05

0,02

_________________ _

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог:

 не ниж
е +15°С

53,59

С
мородина б/з

К
рахмал картофельны

й
С
ахар-песок

53,59
В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

Я
годы

размораж
иваю

т,протираю
т,откиды

ваю
т,отж

имаю
т
сок.М

езгу
заливаю

т
горячей

водой,
провариваю

т
при

слабом
кипении

90-110°С
10-15

минут,процеж
иваю

т.Часть
отвара

охлаж
даю

т
и
использую

т
для

разведения
крахмала.

В
полученны

й
отвар

добавляю
т
сахар,

доводят
до

кипения
и

при
помеш

ивании
вливаю

т
разведенны

й
крахмал,

вливаю
т
охлаж

денны
й

сок
и

доводят
до

кипения.
Затем

снимаю
т

с
варочной

поверхности
(или

отклю
чаю

т
нагрев

стационарного
котла)и

настаиваю
т
в
течение

1,5-2
часов

постепенно
охлаж

дая
до

температуры
подачи.                                                                                                                    

В
итамин С

, мг

5
12,23

49,3

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав данного блю
да  на 100 гр

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

105

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

105
Брутто, г

В
ода

К
исель из см

ородины

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

: №
 640; 160203



Технологическая карта №
160218

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,05

0,00

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

110

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

110
Брутто, г

В
ода

К
исель яблочны

й

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 160218

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

П
овидло (дж

ем, варенье) разбавляю
т горячей водой, доводят до кипения, а при использовании 

варенья протираю
т плоды

 или ягоды
. Д

обавляю
т сахар,  доводят до кипения, вводят 

подготовленны
й крахмал и вновь доводят до кипения. Затем снимаю

т с варочной поверхности 
(или отклю

чаю
т нагрев стационарного котла) и настаиваю

т в течение 1,5-2 часов постепенно 
охлаж

дая до температуры
 подачи.                                                                                                               

В
итамин С

, мг

0,06
13,85

49,63

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр

122,54

П
овидло яблочное (или дж

ем, 
или варенье)
К
рахмал картофельны

й

С
ахар-песок

122,54

Т
ем
пература подачи:

 не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог:

______________________



Технологическая карта №
160224

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,07

0,07

Т
ем
пература подачи:

 не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог:

______________________

173,510

Я
блоки свеж

ие
К
рахмал картофельны

й

С
ахар-песок

18,48
3,510

К
ислота лимонная

0,01
0,01

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

Я
блоки

промы
ваю

т,удаляю
т
семенны

е
гнезда,нарезаю

т
дольками,заливаю

т
горячей

водой(1/5
часть

от
рецептурной

нормы
),

варят
до

готовности,
протираю

т.
П
одготавливаю

т
сироп:

в
кипящ

ую
воду(3/5

от
рецептурной

нормы
)
заклады

ваю
т
сахар,лимонную

кислоту,доводят
до

кипения
90-110С

,
провариваю

т
в
течение

10
мин.

В
кипящ

ий
сироп

вводят
яблочное

пю
ре

и
подготовленны

й
крахмал

(предварительно
разведенны

й,
охлаж

денной
кипяченной

водой
1/5

часть
от

рецептурной
нормы

),
доводят

до
кипения

90-110С
.
Затем

снимаю
т
с
варочной

поверхности
(или

отклю
чаю

т
нагрев

стационарного
котла)

и
настаиваю

т
в
течение

1,5-2
часов

постепенно охлаж
дая до температуры

 подачи.                                                                                         

В
итамин С

, мг

1,70
14,53

59,00

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

95

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

95
Брутто, г

В
ода

К
исель яблочны

й

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 160224



Технологическая карта №
120406

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г

13,69
1,97

60-65°С

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

8,43
106,19

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,88

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_______________________________________

Т
ехнология приготовления:

Ф
иле

ры
бное

без
костей

размораж
иваю

т,
промы

ваю
т,
нарезаю

т
на

куски,
пропускаю

т
через

мясорубку.
И
з

подсуш
енной

муки,молока
и
соли

готовят
густой

молочны
й
соус,охлаж

даю
т.К

ры
бному

фарш
у
добавляю

т
соус

молочны
й,

яйца
сы
ры

е,
тщ

ательно
вы

меш
иваю

т,
разделы

ваю
т
на

кнели
(массой

20-25
г),

уклады
ваю

т
кнели, заливаю

т горячей водой и варят при медленном кипении 90-110°С
 в течение 20-25 мин.

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

100
В
ы
ход:

С
оль 

Я
йцо*

0,54
0,54

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
нели ры

бны
е отварны

е собственного 
производства

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120406

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

703010

Ф
иле трески (или пикш

и, или сайды
, или 

минтая, или хека, или окуня морского, или 
судака, или кефали) морож

енное
М
олоко

М
ука П

ш
еничная 

73,68

3010



Технологическая карта №
160212

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,14

0,03

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

15

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

15
Брутто, г

А
пельсины

К
ом

пот из плодов свеж
их (апельсин)

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 160212

В
ода

В
ы
ход:

1195
С
ахар-песок

100

1195

Т
ехнолог

____________________

   Х
им

ический состав данного блю
да:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнология приготовления:

А
пельсины

 тщ
ательно промы

ваю
т, нарезаю

т ломтиками. П
риготавливаю

т сироп: в кипящ
ую

 
воду заклады

ваю
т сахар, доводят до кипения  90-110°С

 и провариваю
т в течение 10 мин. В

 
подготовленны

й сироп заклады
ваю

т нарезанны
е апельсины

, доводят до кипения  90-110°С
 и 

провариваю
т в течение 5 мин. Затем снимаю

т с варочной поверхности (или отклю
чаю

т нагрев 
стационарного котла) и настаиваю

т в течение 1,5-2 часов постепенно охлаж
дая до температуры

 
подачи.
Д
опускается отпускать с варены

ми плодами.           

В
итамин С

, мг

9,00
12,20

49,63

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

 не ниж
е +15°С



Технологическая карта №
160213

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,06

0,01

Т
ехнолог:

________________________

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнология приготовления:

Л
имоны

 тщ
ательно промы

ваю
т, нарезаю

т ломтиками. П
риготавливаю

т сироп. В
 кипящ

ую
 воду 

заклады
ваю

т сахар, доводят до кипения  90-110°С
 и провариваю

т в течение 10 мин. Д
обавляю

т 
нарезанны

е плоды
 доводят до кипения и провариваю

т 10-12 минут. Затем снимаю
т с варочной 

поверхности (или отклю
чаю

т нагрев стационарного котла) и настаиваю
т в течение 1,5-2 часов 

постепенно охлаж
дая до температуры

 подачи.
Д
опускается отпускать с варены

ми плодами.                                                                                           

В
итамин С

, мг

2,80
11,20

45,11

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
ода

В
ы
ход:

100
С
ахар-песок

8511
8511

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

7

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

7
Брутто, г

Л
имоны

К
ом

пот из плодов свеж
их (лим

он)
Н
омер рецептуры

: №
 160213

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015



Технологическая карта №
160209

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,06

0,06

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

 не ниж
е +15°С

10

0,05

10

0,05
100

Т
ехнология приготовления:

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 снимаю
т с варочной поверхности (или отклю

чаю
т нагрев 

стационарного котла) и настаиваю
т в течение 1,5-2 часов постепенно охлаж

дая до температуры
 

подачи.
Д
опускается отпускать с варены

ми плодами.      

В
итамин С

, мг

1,50
11,46

46,62

П
ищ

евы
е вещ

ества

С
ахар-песок

У
глеводы

,г

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

15

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

17,34
Брутто, г

Я
блоки свеж

ие

К
ом

пот из плодов свеж
их (яблоки)

Н
омер рецептуры

: №
 160209

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Э
нерг. ценность, ккал

В
ода

90
90

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

В
ы
ход:

К
ислота лимонная



Технологическая карта №
160209-1

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,03

0,03

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

5

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

5,88

Брутто, г

А
пельсины

К
ом

пот из плодов свеж
их 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 160209-1

Я
блоки свеж

ие
8,09

7

В
ода

В
ы
ход:

10
100

С
ахар-песок

100

10
100

К
ислота лимонная

0,05
0,05

Т
ехнолог

____________________

   Х
им

ический состав данного блю
да:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнология приготовления:

Я
блоки промы

ваю
т, удаляю

т семенны
е гнезда, нарезаю

т ломтиком. А
пельсины

 промы
ваю

т, 
удаляю

т место крепления плодонож
ки, нарезаю

т ломтиком.                                            
П
одготавливаю

т сироп: В
 кипящ

ую
 воду заклады

ваю
т сахар, лимонную

 кислоту, доводят до 
кипения  90-110°С

 и провариваю
т в течение 10 мин. Заклады

ваю
т подготовленны

е фрукты
, 

доводят до кипения 90-110°С
 и провариваю

т в течение 10 мин. Затем снимаю
т с варочной 

поверхности (или отклю
чаю

т нагрев стационарного котла) и настаиваю
т в течение 1,5-2 часов 

постепенно охлаж
дая до температуры

 подачи.
Д
опускается отпускать с варены

ми плодами.           

В
итамин С

, мг

0,70
10,68

43,07

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

 не  ниж
е +15°С



Технологическая карта №
160209-2

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,14

0,03

Т
ехнолог

______________________

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнология приготовления:

И
зю

м, чернослив перебираю
т и тщ

ательно промы
ваю

т под проточной водой. П
одготовленны

й 
изю

м, чернослив заливаю
т горячей водой, доводят до кипения 90-110°С

, всы
паю

т сахар, 
добавляю

т лимонную
 кислоту и варят до готовности в течение 20 минут. Затем снимаю

т с 
варочной поверхности (или отклю

чаю
т нагрев стационарного котла) и настаиваю

т в течение 1,5-2 
часов постепенно охлаж

дая до температуры
 подачи.

Д
опускается отпускать с варены

ми плодами.           

В
итамин С

, мг

0,00
13,94

56,57

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

С
ахар- песок

В
ы
ход:

-
100

К
ислота лимонная

10

0,05

10

0,05
В
ода

90
90

Чернослив
2

2

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

6

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

6,12
Брутто, г

И
зю

м

К
ом

пот из плодов сухих

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 160209-2



Технологическая карта №
100545

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,50

7,00

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е 15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

9,60

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
онсервы

 овощ
ны

е "Д
ары

 лета"

Брутто, г

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 100545

не более 30 минут с момента вскры
тия упаковки

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

К
онсервы

 овощ
ны

е "Д
ары

 лета"
105,3

100

У
паковку промы

ть, вы
тереть насухо, вскры

ть. П
орционировать .

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:

7,00
95,00

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг



Технологическая карта №
120535

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
10,67

12,13

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленное

мясо
нарезаю

т
на

куски,
пропускаю

т
через

мясорубку
вместе

с
хлебом

пш
еничны

м,
предварительно

размоченны
м

в
молоке

или
воде,

добавляю
т
соль,

тщ
ательно

перемеш
иваю

т
и
формую

т
котлеты

непанированны
е,

которы
е

уклады
ваю

т
на

противень,
предварительно

смазанны
й

маслом
растительны

м.
В
середине

по
длине

котлеты
делаю

т
углубление,заполняю

т
его

густы
м
соусом

молочны
м
и

запекаю
т в ж

арочном ш
кафу или пароконвектомате при температуре 250-280 °С

 в течение 20-25 мин.
Д
ля

приготовления
соуса

м
олочного:

муку
пш

еничную
просеиваю

т,
подсуш

иваю
т

(без
масла)

до
светло-

ж
елтого

цвета
при

постоянном
помеш

ивании,охлаж
даю

т,разводят
молоком

и,непреры
вно

помеш
ивая,варят

при
слабом

кипении
в
течение

7-10
мин.

Затем
в
соус

добавляю
т
соль,

процеж
иваю

т,
доводят

до
кипения,

заправляю
т
маслом

сливочны
м
прокипяченны

м,помеш
ивая,прогреваю

т
соус

до
температуры

80-85
°С

,но
не

кипятят.

В
итамин С

, мг

0,10

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента приготовления

___________________________________

171
171

3,9
3,9

100 3

В
ы
ход:

12,03
199,95

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

-
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 данного блю
да на 100 гр:

М
ука П

ш
еничная 

М
олоко

М
асло сливочное

М
асло растительное

3

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
отлеты

 м
ясны

е рублены
е собственного 

производства, запеченны
е с соусом

 
м
олочны

м

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120535

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Говядина крупны
й кусок охлаж

денное

или Говядина крупны
й кусок заморож

енное

В
ода

С
оль

4545200,5 17

45,68

5017200,5

Х
леб пш

еничны
й



Технологическая карта №
120619

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
12,27

11,28

В
итамин С

, мг

0,95

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

-
100

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

В
ы
ход:

11,63
197,07

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента приготовления

____________________________________

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленную

мякоть
птицы

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
и

вы
биваю

т.
Готовую

котлетную
массу

разделы
ваю

т
на

котлеты
,
уклады

ваю
т
на

предварительно
смазанны

й
маслом

противень,
в

середине
по

длине
делаю

т
углубления.Заполняю

т
его

густы
м
соусом

молочны
м,посы

паю
т
терты

м
сы
ром

и
запекаю

т в ж
арочном ш

кафу или пароконвектомате при температуре 250-280 °С
 в течение 20-25 мин.

Д
ля

приготовления
соуса

м
олочного:

муку
пш

еничную
просеиваю

т,
подсуш

иваю
т

(без
масла)

до
светло-

ж
елтого

цвета
при

постоянном
помеш

ивании,охлаж
даю

т,разводят
молоком

и,непреры
вно

помеш
ивая,варят

при
слабом

кипении
90-110

°С
в
течение

7-10
мин.

Затем
в
соус

добавляю
т
соль,

процеж
иваю

т,
доводят

до
кипения,

заправляю
т
маслом

сливочны
м
прокипяченны

м,помеш
ивая,прогреваю

т
соус

до
температуры

80-85
°С

, но не кипятят.

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

С
ы
р полутверды

й

М
ука П

ш
еничная 

С
оль

В
ода

16 20,2
2,15

2

1,6

43,3

43,3

16 1,6

0,6262 18
21,7

П
/ф из птицы

 (цы
плята) бескостны

е 
охлаж

денны
е

или П
/ф из птицы

 (цы
плята) бескостны

е
заморож

енны
е

Х
леб пш

еничны
й 

В
ода

0,2

0,626
С
оль 

М
олоко 

М
асло сливочное

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
отлеты

 рублены
е из птицы

 (цы
плята) 

собственного производства, запеченны
е с 

соусом
 м
олочны

м

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120619

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 201543,74

46,56

18
21,7



Технологическая карта №
120401

Н
аименование изделия:

К
отлеты

 рубленны
е из ф

арш
а ры

бного

Белки, г
Ж
иры

, г

15,16
3,99

60-65°С

С
ухари панировочны

е

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ
его средства.

М
асло растительное

2
2

157,54

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,82

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_________________________________

Т
ехнология приготовления:

Ф
иле

ры
бное

без
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
ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

в
смазанной

маслом
растительны

м
емкости

при
температуре

250-280°С
в
течение

20-25
мин.

до
готовности.

Д
опускается готовое блю

до полить соусом и прогреть.

Ф
иле трески (или пикш

и, или сайды
, 

или минтая, или хека, или окуня 
морского, или судака, или кефали) 
морож

енное

М
олоко

Х
леб пш

еничны
й

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

15,23

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

100

2
2

Я
йцо*

0,5

В
ы
ход:

С
оль 

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120401

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

10
10 801015

7610150,5



Технологическая карта №
160103

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр.

Белки, г
Ж
иры

, г
1,90

1,70

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

60В
итамин С

, мг

0,30

60
В
ода

В
ы
ход:

9,74
61,83

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

С
ахар-песок

М
олоко 

50

60-65°С

100

550
5

Т
ехнология приготовления:

В
кипящ

ую
воду

(1/3
от

рецептурной
нормы

)всы
паю

т
порош

ок
напитка

кофейного,доводят
до

кипения
90-110°С

,
отстаиваю

т
в
течение

3-5
мин,

процеж
иваю

т.
В
кипящ

ую
смесь

молока
и

воды
добавляю

т
сахар,

перемеш
иваю

т,
доводят

до
кипения,

затем
соединяю

т
с
процеж

енны
м

кофейны
м напитком,  доводят до кипения 90-110°С

.
Готовы

й напиток кофейны
й разливаю

т в стаканы
 или чаш

ки.   

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

4

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
оф

ейны
й напиток злаковы

й на м
олоке

4
Брутто, г

К
офейны

й напиток  

Н
омер рецептуры

: №
 160103

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015



Технологическая карта №
160104

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр.

Белки, г
Ж
иры

, г
1,95

1,92

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

С
ахар-песок

Н
омер рецептуры

: №
 160104

40

К
оф

ейны
й напиток из цикория с м

олоком

540
5

60-65°С

Т
ехнология приготовления:

C
месь

молока
и

воды
довести

до
кипения

90-110°С
,
добавить

сахар-песок
и

цикорий
растворимы

й и вновь довести до кипения.      

1,6В
итамин С

, мг

0,36

1,6

8,83
60,42

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Н
апиток из цикория 

В
ы
ход:

В
ода

100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

60

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

60
Брутто, г

М
олоко 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015



Технологическая карта №
190117

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
7,15

13,43

Т
ехнолог

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

предварительно
смеш

иваю
т
с

небольш
и
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
,делят

на
куски

массой
50-60г,

которы
е
скаты

ваю
т
в
ж
гут

и
сверты

ваю
т
его

восьмеркой.
К
рендели-

полуфабрикаты
уклады

ваю
т
на

смазанны
е
маслом

листы
,
смазы

ваю
т
яйцом,посы

паю
т
сахарны

м
песком

и
вы

пекаю
т

в
течение

10-15
минут

при
температуре

220-250°С
.
Готовое

изделие
охлаж

даю
т.

0,330,3

С
оль 

М
асло  растительное д/смазки 

противня

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем
пература подачи:         

С
рок реализации: 

25 ±5°С

не более 16 часов с момента приготовления(при 
температуре хранения 4±2°С

)

0,3

Д
рож

ж
и сухие или

16146,8
0,5

16146,8

С
ахар-песок

М
асло сливочное

Я
йцо*

0,5

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

56

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
рендель сахарны

й

56
Брутто, г

М
ука П

ш
еничная

Н
омер рецептуры

: №
 190117

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Т
ехнология приготовления:

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ
его средства.

100В
итамин С

, мг

0
58,33

Э
нерг. ценность, ккал

382,8

В
ы
ход:

Д
рож

ж
и прессованны

е
2

2

С
ахар-песок

3 0,3
Я
йцо*

0,5
0,5



Технологическая карта №
120233

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,26

4,85

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

5845

К
рупа М

анная
Я
йцо* 

М
ука П

ш
еничная 

5845

95952,5

2,5
М
асло сливочное

95

126,67

2,5

2,5

И
зю

м
5,1

5

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

или М
орковь столовая свеж

ая
М
асло сливочное

С
ахар-песок

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

К
рокеты

 из м
оркови с изю

м
ом

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120233

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

О
вощ

и
сортирую

т,мою
т,очищ

аю
т.О

чищ
енны

е
овощ

и
промы

ваю
т
проточной

водой
в
течение

5
минут.П

одготовленную
морковь

нарезаю
т
ломтиками

и
припускаю

т
в
масле

сливочном,в
конце

припускания
добавляю

т
подготовленны

й
изю

м.
Затем

морковь
и
изю

м
протираю

т,
добавляю

т
сахар-песок,всы

паю
т
тонкой

струйкой
крупу

манную
,провариваю

т
массу

в
течение

10-12
мин,

охлаж
даю

т
до

температуры
60-70°С

.
В

охлаж
денную

массу
вводят

яйца,
перемеш

иваю
т,

формую
т
крокеты

массой
10-15

г
в
виде

ш
ариков,панирую

т
их

в
муке,уклады

ваю
т
на

противень,
смазанны

й
маслом

сливочны
м,и

запекаю
т
в
течение

15-20
мин

при
температуре

180-220°С
до

готовности.

В
ы
ход:

24,05
152,9

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

4,75

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ
его средства.



Технологическая карта №
120237

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
9,18

5,93
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

25,33

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_________________________________

И
зделия

макаронны
е
с
солью

варят
не

откиды
вая.П

ротерты
й
творог,смеш

иваю
т
с
сахаром.С

месь
соединяю

т
с

отварны
ми

макаронами,вы
клады

ваю
т
на

смазанны
й
маслом

и
посы

панны
й
сухарями

противень.П
оверхность

лапш
евника

смазы
ваю

т
сметаной

и
запекаю

т
в
ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

20-30
минут

при
температуре 220-280°С

. Готовы
й лапш

евник, запеченны
й на противне, не вы

клады
вая, нарезаю

т на порции.

24,26
187,19

0,17

Т
ехнология приготовления:

60-65°С
Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

В
ода

В
итамин С

, мг
П
ищ

евы
е вещ

ества

25,33

3,33
Творог 9 %

 ж
ирн.

М
акароны

 гр.А
  <вермиш

ель, лапш
а яичная>

С
ахар-песок

55,33

С
метана 15%

2

С
оль 

0,33

33,98

2

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Л
апш

евник с творогом
Н
омер рецептуры

: №
 120237

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

М
асло растительное

С
ухари панировочны

е
2

100 22

55,33

20,33

3,33
33,33



Технологическая карта №
120238

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
4,24

7,60
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

30,40

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_________________________________

И
зделия

макаронны
е
с
солью

варят
не

откиды
вая.

М
акароны

слегка
остудить,

добавить
яйца,

взбиты
е
с

сахаром,
и
перемеш

иваю
т.

М
ассу

вы
клады

ваю
т
на

смазанны
й
маслом

и
посы

панны
й
сухарями

противень.
Запекаю

т
в
ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

20-30
минут

при
температуре

220-280°С
.
Готовы

й
лапш

евник нарезаю
т на порции. П

оливаю
т маслом.

26,8
192,57

0

Т
ехнология приготовления:

60-65°С
Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

В
ода

В
итамин С

, мг
П
ищ

евы
е вещ

ества

30,40

3,8
Я
йцо*

М
акароны

 гр.А
  <вермиш

ель, лапш
а яичная>

С
ахар-песок

87,40

С
ухари панировочны

е
2,28

М
асло сливочное

5 3,8

2,28

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Л
апш

евник
Н
омер рецептуры

: №
 120238

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

М
асло растительное

С
оль 

0,5

100

2,28

0,5

87,40

2,285 3,8
3,8



Технологическая карта №
130107

Н
аименование изделия:

Л
епеш

ки картоф
ельны

е

Я
йцо*

Белки, г
Ж
иры

, г
5,23

4,98

100В
итамин С

, мг

8,02

-

Т
ехнология приготовления:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ
его средства.

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

80

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

80
Брутто, г

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 

Н
омер рецептуры

: №
 130107

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

С
оль 

М
асло растительное

114,29

0,253

80

0,253
В
ы
ход:

31,48
191,65

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г

5265
М
ука П

ш
еничная 

С
метана 15%

5265

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

отвариваю
т
до

готовности,протираю
т,охлаж

даю
т
до

температуры
50-

60°С
,

добавляю
т

яйцо,
муку

пш
еничную

просеянную
,

сметану,
соль

и
перемеш

иваю
т.

П
риготовленную

картофельную
массу

разделы
ваю

т
на

лепеш
ки

толщ
иной

1
см,

уклады
ваю

т
на

смазанны
й
маслом

растительны
м
противень,

посы
паю

т
поверхность

лепеш
ек

мукой
и
вы

пекаю
т

при температуре 150-180°С
 до образования золотистой корочки в течение 5-7 минут.                             

Э
нерг. ценность, ккал

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

___________________________________



Технологическая карта №
120213

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
5,46

4,17
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

______________________________

60- 65°С

100

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

М
акароны

 заклады
ваю

т в кипящ
ую

 подсоленную
 воду 90-110°С

 (в соотнош
ении 1:6) без 

последую
щ
ей промы

вки, варят 20-30 мин, откиды
ваю

т, перемеш
иваю

т с маслом сливочны
м 

растопленны
м(1/2 часть от рецептурной нормы

) с терты
м сы

ром (1/2 часть от рецептурной нормы
). 

П
одготовленны

е макароны
, кладут слоем толщ

иной 4-6 см на противень, смазанны
й маслом 

сливочны
м, посы

паю
т оставш

имся сы
ром, сбры

згиваю
т растопленны

м сливочны
м маслом и 

запекаю
т  в ж

арочном ш
кафу, духовом ш

кафу или пароконвектомате при температуре 220-280°С
 в 

течение 8-10 мин.     

Т
ехнология приготовления:

М
асло сливочное

С
оль 

С
ы
р полутверды

й 

20,6
7,53

20,67

24,48
157,24

П
ищ

евы
е вещ

ества

Н
омер рецептуры

: №
 120213

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

В
итамин С

, мг

0,05

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

34,7

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

34,7
Брутто, г

М
акароны

, запечены
е с сы

ром

М
акароны

 гр.А
 <фигурны

е>

В
ы
ход:



Технологическая карта №
120213-1

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж

иры
, г

5,35
4,32

100

М
олоко

19
19

15
15

Н
омер рецептуры

: №
 335, 120213-1

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.; ТТКВ

итамин С
, мг

0,11

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

26

Н
аименование сы

рья
Н

етто, г
26

Брутто, г

М
акароны

, запеченны
е с яйцом

М
акароны

 гр.А
 <фигурны

е>

В
ы

ход:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

М
акароны

 заклады
ваю

т в кипящ
ую

 подсоленную
 воду 90-110°С

 (в соотнош
ении 1:6) без 

последую
щ

ей промы
вки, варят 20-30 минут, откиды

ваю
т, перемеш

иваю
т с маслом сливочны

м 
растопленны

м(1/2 часть от рецептурной нормы
). П

одготовленны
е яйца смеш

иваю
т с холодны

м 
молоком и солят. Я

ично-молочной смесью
 заливаю

т варены
е, заправленны

е маслом макароны
, 

кладут слоем толщ
иной 3-4 см на противень, смазанны

й маслом сливочны
м, и запекаю

т  в ж
арочном 

ш
кафу, духовом ш

кафу или пароконвектомате при температуре 220-280°С
 в течение 20-30 минут. 

Т
ехнология приготовления:

М
асло сливочное

С
оль 

Я
йцо*

20,6

20,6

19,34
137,67

П
ищ

евы
е вещ

ества
У

глеводы
,г

Э
нерг. ценность, ккал

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

______________________________

60- 65°С



210106
      М

андарин

Н
омер рецептуры

: №
 210106

Н
аименование 

сы
рья

М
андарины

 свеж
ие

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 
(г):

Э
нергетическая 

ценность (ккал):

0,8
0,2

7,5
35,0

38,00

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

20±5° С
.

С
рок реализации :

не более 30 минут (если фрукты
 нарезаны

)

Т
ехнолог

___________________________

1 порция
Брутто, г

135,1
Н
етто, г
100
100

М
андарины

 внимательно  осмотреть, удалить порченны
е  и деформированны

е плоды
. П

еред 
подачей тщ

ательно промы
ть в проточной воде. Н

е очищ
ать.  Разрезание пополам плодов 

допускается только непосредственно перед подачей. 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
ищ

евая ценность
В
итамин C

, 
(мг.)



Н
аименование 

сы
рья

М
асло сливочное

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки, г
Ж
иры

, г
У
глеводы

, г
Э
нерг. Ц

енность, 
ккал

0,8
82,5

0,8
748,9

0

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15 °С

С
рок реализации:                      

Т
ехнолог

___________________________

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг

100
100

Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 140113

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

М
асло коровье сладкосливочное несоленое

Н
омер рецептуры

: №
 140113

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

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 

1 порция
Брутто, г

Н
етто, г

100



Н
аименование 

сы
рья

М
асло сливочное

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки, г
Ж
иры

, г
У
глеводы

, г
Э
нерг. 

Ц
енность, ккал

0,8
82,5

0,8
748,9

0

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15 °С

С
рок реализации:                       

Т
ехнолог

___________________________

Расход сы
рья и полуфабрикатов

П
ищ

евы
е вещ

ества

не более 1-го часа 

Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
 140112

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Н
омер рецептуры

: 140112
Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

М
асло коровье сладкосливочное несоленое*

В
итамин С

, мг

1 порция
Брутто, г

100

М
асло сливочное подаю

т в индивидуальной упаковке. Х
ранят его при температуре 4±2°С

.

100
100

Н
етто, г

*М
асло коровье сладкосливочное несоленое (порционное)



Технологическая карта №
140110

Н
аименование изделия:

* Д
опускается замена на порционное масло

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр :

Белки, г
Ж
иры

, г
0,80

82,50

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

М
асло сливочное

100
100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

М
асло коровье сладкосливочное несоленое

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: 140110

В
ы
ход:

100

М
асло сливочное растапливаю

т и доводят до кипения.

В
итамин С

, мг

0,00
0,80

748,90

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:



Технологическая карта №
140201

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр :

Белки, г
Ж
иры

, г
7,20

8,50

Т
ем
пература подачи:

20±5°С
.

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента вскры
тия

Т
ехнолог

___________________________

В
ы
ход:

100

К
онсервны

е
банки

промы
ваю

т,вы
тираю

т
насухо,вскры

ваю
т.М

олоко
сгущ

енное
порционирую

т
из банки.

В
итамин С

, мг

1,00
55,50

327,30

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

М
олоко сгущ

енное
100

105,26

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

М
олоко сгущ

енное с сахаром
 8,5%

 ж
ирности

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 140201



Технологическая карта №
230105

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,00

3,20

П
римечание: допускается вы

дать молоко емкостью
 0,2 л в упаковке.

Т
ем
пература подачи:                           15 ± 2° С

С
рок реализации:

                   не более 1-го часа 

Т
ехнолог

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

100

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

105,26
Брутто, г

М
олоко ультрапастеризованное

М
олоко ультрапастеризованное

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 230105

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

У
паковку с молоком протираю

т. П
ереливаю

т в емкость, кипятят в течение 1-2 минут, охлаж
даю

т и 
разливаю

т по стаканам, в групповы
х ячейках. Н

апиток поступивш
ий в упаковке емкостью

 0,2 л подаю
т 

без разлива в стаканы
, а стаканы

 подаю
т отдельно (при необходимости).

В
итамин С

, мг

0,60
4,70

59,60

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав  данного блю
да:100гр



   Технологическая карта №
160233

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,00

0,00

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

110

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

110
Брутто, г

В
ода

Н
апиток абрикосовы

й
Н
омер рецептуры

: №
 160233

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах - М

: Х
лебпродинформ, 2004 

г.В
ы
ход:

Т
ехнология 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. Затем снимаю

т с варочной поверхности (или отклю
чаю

т нагрев 
стационарного котла) и настаиваю

т в течение 1,5-2 часов постепенно охлаж
дая до температуры

 
подачи.                                                                                                                                                  

В
итамин С

, мг

0,29
10,32

41,27

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав  данного блю
да  на 100 гр

123

П
овидло абрикосовое (или дж

ем, 
или варенье)
С
ахар-песок

123

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог:

______________________

 не ниж
е +15°С



   Технологическая карта №
160210

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,26

0,02

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

110

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

110
Брутто, г

В
ода

Н
апиток абрикосовы

й
Н
омер рецептуры

: №
 160210

Н
аименование сборника рецептур: С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах - М

: Х
лебпродинформ, 2004 

г.В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

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, лимонную
 кислоту, 

соединяю
т с протертой курагой, доводят до кипения. Затем снимаю

т с варочной поверхности (или 
отклю

чаю
т нагрев стационарного котла) и настаиваю

т в течение 1,5-2 часов постепенно охлаж
дая до 

температуры
 подачи.                                                                                                                                            

В
итамин С

, мг

0,20
10,54

43,34

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр

50,018

К
урага

К
ислота лимонная

С
ахар-песок

5,1

0,018

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог:

______________________

 не ниж
е +15°С



   Технологическая карта №
160238

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,23

0,08

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

Т
ехнологическая карта

Н
апиток витам

инны
й

Н
омер рецептуры

: №
 160238                                          

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
аименование сы

рья
Расход сы

рья и полуфабрикатов
1 порция

Брутто, г
Н
етто, г

4
В
ы
ход:

100

Ш
иповник (сухой)

4
4

В
ода

110
110

 не ниж
е +15°С

С
ахар-песок

10
10

14,55
59,81

26,00

Т
ехнология 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,

доводят
до

кипения.
Затем

снимаю
т

с
варочной

поверхности
(или

отклю
чаю

т
нагрев

стационарного
котла)

и
в

течение
1,5-2

часов
постепенно

охлаж
даю

т
до

температуры
 подачи.

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

И
зю

м
4,08



   Технологическая карта №
160231

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,00

0,00

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

С
ахар-песок

В
ы
ход:

3
3

100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

12

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

12

Брутто, г
П
овидло виш

ня  (или дж
ем, 

или варенье)

Н
апиток виш

невы
й

Н
омер рецептуры

: №
 160231

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

 не ниж
е +15°С

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
ода

95
95

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

Т
ехнология 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 снимаю

т с варочной 
поверхности (или отклю

чаю
т нагрев стационарного котла) и настаиваю

т в течение 1,5-2 часов 
постепенно охлаж

дая до температуры
 подачи.

В
итамин С

, мг

0
10,32

41,27



   Технологическая карта №
160204

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,05

0,01

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

 не ниж
е +15°С

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
ода

100
100

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

Т
ехнология 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 виш
ню

 не размораж
ивая и  варят при слабом 

кипении 5 мин. Затем снимаю
т с варочной поверхности (или отклю

чаю
т нагрев стационарного 

котла) и настаиваю
т в течение 1,5-2 часов постепенно охлаж

дая до температуры
 подачи.

Д
опускается отпускать с варены

ми ягодами.              

В
итамин С

, мг

0,90
8,63

34,81

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

6

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

6
Брутто, г

В
иш

ня б/з

Н
апиток виш

невы
й

Н
омер рецептуры

: №
 160204

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

С
ахар-песок

В
ы
ход:

8
8

100



   Технологическая карта №
160242

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,14

0,03

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

Т
ехнологическая карта

Н
апиток из плодов сухих (изю

м
)

Н
омер рецептуры

: №
 160242                                              

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
аименование сы

рья
Расход сы

рья и полуфабрикатов
1 порция

Брутто, г
Н
етто, г

6
В
ы
ход:

100

К
ислота лимонная

0,01
0,01

В
ода

105
105

 не ниж
е +15°С

С
ахар-песок

7
7

10,94
44,59

0,00

Т
ехнология приготовления:

И
зю

м
тщ

ательно
промы

ваю
т
проточной

холодной
водой,заливаю

т
кипятком

и
варят

в
закры

той
посуде

при
слабом

кипении
5-10

минут.П
осле

этого
напиток

процеж
иваю

т,
добавляю

т
сахар,

лимонную
кислоту,

доводят
до

кипения
и

охлаж
даю

т
до

температуры
подачи.Затем

снимаю
т
с
варочной

поверхности
(или

отклю
чаю

т
нагрев

стационарного
котла)

и
настаиваю

т
в
течение

1,5-2
часов

постепенно
охлаж

дая
до

температуры
 подачи.

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

И
зю

м
6,1



   Технологическая карта №
160235

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,44

0,04

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

 не ниж
е +15°С

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
ода

100
100

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

Т
ехнология 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.
Затем

снимаю
т
с
варочной

поверхности
(или

отклю
чаю

т
нагрев

стационарного
котла)

и
настаиваю

т
в
течение

1,5-2
часов

постепенно охлаж
дая до температуры

 подачи.

В
итамин  С

, мг

4,5
10,47

37,58

5308

43,97

100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Н
апиток м

орковны
й

Н
омер рецептуры

: №
 160235

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

А
пельсины

М
орковь столовая 

С
ахар-песок

5

В
ы
ход:



Технологическая карта №
160229

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,07

0,01

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

 не ниж
е +15°С

3
3

100

Т
ехнология 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 снимаю

т с варочной 
поверхности (или отклю

чаю
т нагрев стационарного котла) и настаиваю

т в течение 1,5-2 часов 
постепенно охлаж

дая до температуры
 подачи.

В
итамин С

, мг

4,80
11,75

47,38

П
ищ

евы
е вещ

ества

С
ахар-песок

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
ода

95
95

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

12

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

12

Брутто, г
П
овидло смородина  (или 

дж
ем, или варенье)

Н
апиток см

ородина
Н
омер рецептуры

: №
 160229

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015



Технологическая карта №
160207

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,06

0,02

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

90
90

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

6

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

6
Брутто, г

С
мородина черная б/з

Н
апиток см

ородина
Н
омер рецептуры

: №
 160207

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

 не ниж
е +15°С

8
8

100

Т
ехнология 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 снимаю
т с варочной поверхности (или отклю

чаю
т нагрев стационарного 

котла) и настаиваю
т в течение 1,5-2 часов постепенно охлаж

дая до температуры
 подачи.

Д
опускается отпускать с варены

ми ягодами.              

В
итамин С

, мг

6,00
8,43

34,18

П
ищ

евы
е вещ

ества

С
ахар-песок

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
ода



Технологическая карта №
160117

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,00

0,00

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

108
108

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

1                             
0,5ш

т 

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

1                           
0,5ш

т 

Брутто, г
Ф
иточай цветочно-плодовы

й 
или Ф

иточай фильтр-пакет 
цветочно-плодовы

й

Н
апиток ф

руктовы
й

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 160117                                                            

 не ниж
е +15°С

8
8

100

Т
ехнология 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

. Затем снимаю
т с варочной поверхности (или 

отклю
чаю

т нагрев стационарного котла) и настаиваю
т в течение 1,5-2 часов постепенно 

охлаж
дая до температуры

 подачи.

В
итамин С

, мг

0
7,99

31,97

П
ищ

евы
е вещ

ества

С
ахар-песок

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
ода



   Технологическая карта №
160234

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,06

0,01

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

 не ниж
е +15°С

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
ода

100
100

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

Т
ехнология приготовления:

Л
имоны

и
мандарины

тщ
ательно

промы
ваю

т.
В

кипящ
ую

воду
90-110°С

заклады
ваю

т
сахар-

песок,варят
5
минут.Л

имоны
и
мандарины

нарезаю
т
ломтиками,заклады

ваю
т
в
приготовленны

й
сироп,доводят

до
кипения

90-110°С
и
провариваю

т
10-12

минут,процеж
иваю

т.Затем
снимаю

т
с

варочной поверхности (или отклю
чаю

т нагрев стационарного котла) и настаиваю
т в течение 1,5-2 

часов постепенно охлаж
дая до температуры

 подачи.

В
итамин С

, мг

2,74
11,33

45,67

С
ахар-песок

В
ы
ход:

11

Л
имоны

4
4

11

100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

3

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

3

Брутто, г

М
андарины

 

Н
апиток из цитрусовы

х

Н
омер рецептуры

: №
 160234

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015



Технологическая карта №
160230

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,05

0,00

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

110
110

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

12

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

12

Брутто, г

П
овидло яблочное (или дж

ем, 
или варенье)

Н
апиток яблочны

й
Н
омер рецептуры

: №
 160230

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

 не ниж
е +15°С

3
3

100

Т
ехнология 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 плоды

. В
 кипящ

ую
 воду 

заклады
ваю

т сахар, доводят до кипения  90-110°С
 и провариваю

т в течение 10 мин. Затем 
снимаю

т с варочной поверхности (или отклю
чаю

т нагрев стационарного котла) и настаиваю
т в 

течение 1,5-2 часов постепенно охлаж
дая до температуры

 подачи.

В
итамин С

, мг

0,06
10,8

43,38

П
ищ

евы
е вещ

ества

С
ахар-песок

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
ода



Технологическая карта №
160217

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,03

0,03

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

Э
нерг. ценность, ккал

В
ода

90
90

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

В
ы
ход:

К
ислота лимонная

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

7

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

7,61
Брутто, г

Я
блоки свеж

ие

Н
апиток яблочны

й
Н
омер рецептуры

: №
 160217

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

 не ниж
е +15°С

10

0,01

10

0,01
100

Т
ехнология приготовления:

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 снимаю
т с варочной поверхности (или отклю

чаю
т нагрев 

стационарного котла) и настаиваю
т в течение 1,5-2 часов постепенно охлаж

дая до температуры
 

подачи.
Д
опускается отпускать с варены

ми плодами.      

В
итамин С

, мг

0,70
10,68

43,07

П
ищ

евы
е вещ

ества

С
ахар-песок

У
глеводы

,г



Технологическая карта №
130111

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г

2,32
0

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленны

й картофель свеж
ий, очищ

аю
т и промы

ваю
т в проточной воде в течении 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 

минут. О
твар сливаю

т. Д
алее картофель использую

т согласно технологическому процессу. 
К
артофель нарезаю

т кубиками или дольками, припускаю
т в течении 10-15 минут 

П
одготовленны

й лук репчаты
й ш

инкую
т. О

вощ
и запекаю

т в ж
арочном ш

кафу или 
пароконвектомате в реж

име "ж
ар" при температуре 150-160°С

 в течение 20-25 мин.,  с 
добавлением масла растительного, до образования на поверхности румяной корочки.

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) 

из расчета 0,5 гр.на 1 порциюП
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

20,66
91,94

0,06

В
ы
ход:

100
С
оль

0,30
0,30

Брутто, г
Н
етто, г

М
асло растительное

3,00
3,00

 или Л
ук репчаты

й свеж
ий

5,95
5,00

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й 
5,00

5,00
или К

артофель очищ
енны

й 
112,70

112,70

К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й
161,00

112,70

Т
ехнологическая карта

О
вощ

и запечены
е

Н
омер рецептуры

: №
 130111

 Н
аименование  сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания 1983г.

Н
аименование сы

рья

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция



Технологическая карта №
100503

Н
аименование изделия:

О
гурцы

 консервированны
е (без уксуса)

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,80

0,10

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Т
ехнология приготовления:

Банки промы
ваю

т проточной водой, вы
тираю

т насухо, вскры
ваю

т. О
гурцы

 нарезаю
т 

на порции. 

незаправленного салата не более 2-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
 

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

1,7
10,9

5,00

В
ы
ход:

100

О
гурцы

 консервированны
е (без 

уксуса, без учета заливки)
111,1

100

Т
ехнологическая карта

Н
омер рецептуры

: №
 100503

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
аименование сы

рья
Расход сы

рья и полуфабрикатов
1 порция

Брутто, г
Н
етто, г



Технологическая карта №
100519

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,80

0,10

Т
ем
пература подачи:

не вы
ш
е 14°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Т
ехнологическая карта

О
гурцы

 свеж
ие

Н
омер рецептуры

: №
 100519

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
аименование сы

рья
Расход сы

рья и полуфабрикатов
1 порция

Брутто, г
Н
етто, г10,00

В
ы
ход:

100
О
гурцы

 свеж
ие

105,26
100

Т
ехнология приготовления:

О
гурцы

 свеж
ие промы

ваю
т в  проточной водев течение 5 мин, отрезаю

т место 
прикрепления плодонож

ки, нарезаю
т на порции.

незаправленного салата не более 2-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
 

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

2,5
14,1



Технологическая карта №
120702

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж

иры
, г

7,39
6,98

60-65°С

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

2,84

100В
итамин С

, мг

0,35

1,075

М
олоко

В
ода

Д
рож

ж
и суш

ены
е или

С
оль 

дрож
ж

и прессованны
е

1,4
1,07

2,84
Я

йцо*
С

ахар-песок

М
асло  растительное 

В
ы

ход:

2,37
28,4
28,4-

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

56,8

Н
аименование сы

рья
Н

етто, г

О
ладьи

56,8
Брутто, г

М
ука П

ш
еничная

Н
омер рецептуры

: №
 120702

Н
аим

енование сборника рецептур: С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для 

обучаю
щ

ихся образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

П
ищ

евы
е вещ

ества
У

глеводы
,г

Э
нерг. ценность, ккал

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ехнология приготовления:

5 2,37
28,4
28,4
0,35
1,4

В
небольш

ом
количестве

смеси
воды

и
молоком

растворяю
т

соль,
сахар-песок,

добавляю
т

дрож
ж

и,
смесь

процеж
иваю

т,
соединяю

т
с

остальной
водой

и
молоком,

подогреты
ми

до
температуры

от
35

до
40

°С
,добавляю

т
просеянную

муку
пш

еничную
,яйцо

и
перемеш

иваю
т

до
образования

однородной
массы

.
Тесто

замеш
анное

оставляю
т

в
теплом

месте
на

3-4
часа.

В
процессе брож

ения  тесто перемеш
иваю

т (обминаю
т).

О
ладьи

вы
пекаю

т
в

духовом
или

ж
арочном

ш
кафу

при
температуре

180-200°С
в

течении
8

-10
минут или вы

пекаю
т с обеих сторон и доводят до готовности в духовом или ж

арочном ш
кафу.

О
ладьи

подаю
т

с
маслом

сливочны
м

(предварительно
растопленны

м
и

доведенны
м

до
кипения)

или с молоком сгущ
енны

м, или с медом,  или с дж
емом.

0,17

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовление

_________________________________

43,45
266,18



Технологическая карта №
120301

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
10,44

11,24

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

В
ы
ход:

2

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

О
м
лет натуральны

й, запеченны
й

Н
омер рецептуры

: №
 120301

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Я
йцо*

М
олоко

С
оль

2100
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

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ
его средства.

М
асло сливочное

30
0,25

7530
0,25

75

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2 часов  с момента приготовления

__________________________________

60-65°С

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,смазанны
й
маслом

сливочны
м,слоем

не
более

2,5-3
см

и
запекаю

т
в
ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

при
температуре

180-200°С
в
течение

8-10
мин.Готовы

й
омлет

натуральны
й

нарезаю
т на порции. 

1,95
150,68

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,18

Т
ехнология приготовления:



Технологическая карта №
120536

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
14,92

10,34

С
метана 15%

В
ода

В
ы
ход:

32,5
100

С
оль 

32,5

М
асло сливочное

3,25
3,25

0,16

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

П
ечень по-строгановски

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120536

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

89,16

232,5
0,5

3,25

7420,5

3,25

32,5

П
ечень говяж

ья заморож
енная

Томатная паста

С
оль

М
ука П

ш
еничная 

0,16

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента приготовления

___________________________________

Т
ехнология приготовления:

П
ечень размораж

иваю
т, зачищ

аю
т от пленок, ж

елчны
х протоков, промы

ваю
т,  нарезаю

т брусочками, заливаю
т 

кипятком и припускаю
т в небольш

ом количестве при температуре 90-110°С
 воды

   в течение 5 мин при 
помеш

ивании, отвар сливаю
т.

П
ечень, припущ

енную
 заливаю

т соусом сметанны
м, добавляю

т томат-пасту, соль, доводят до кипения, туш
ат 

при температуре 100-120 °С
 в течение 20-25 мин при слабом кипении до готовности. 

О
тпускаю

т блю
до вместе с соусом, в котором туш

илась печень.
Д
ля приготовления соуса см

етанного: муку просеиваю
т, слегка просуш

иваю
т  (без масла), охлаж

даю
т, 

перетираю
т с маслом сливочны

м. В
 протертую

 с маслом муку вливаю
т 1/4 часть горячей воды

 и вы
меш

иваю
т 

до образования однородной массы
, затем постепенно добавляю

т оставш
ую

ся воду. В
 готовы

й соус белы
й 

кладут прокипяченную
 сметану, размеш

иваю
т, заправляю

т солью
, варят при постоянном помеш

ивании в 
течение 3-5 минут.

4,17
169,41

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

25,45



120605
П
лов курины

й 

Н
аименование 

сы
рья

П
/ф из птицы

 (курица) 
бескостны

е  охлаж
денны

е или
П

/ф из птицы
 (курица) 

бескостны
е заморож

енны
е

М
асло растительное

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й или 
Л
ук репчаты

й свеж
ий

М
орковь очищ

енная или 
М
орковь столовая свеж

ая
Томатная паста
К
рупа рисовая

В
ода

С
оль 

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 (г):
Э
нергетическая 

ценность (ккал):
9,48

11,28
19,57

217,76
2,72

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

23,88
540,8

Н
етто, г

35354,6
4,7
4,7

5,3
5,3323,4
540,8

100

П
одготовленное филе птицы

, промы
ваю

т проточной водой, нарезаю
т на куски , заливаю

т водой и  
доводят до кипения 90-110°С

, снимая с поверхности образовавш
ую

ся пену. Д
алее варят до готовности 

при умеренном кипении. Д
опускается использовать отварное филе. О

тварное филе птицы
 нарезаю

т 
кусочками весом 10-15 г. П

одготовленны
е овощ

и нарезаю
т соломкой, нарезанны

е морковь и лук 
припускаю

т с маслом и томат-пастой. Н
арезанное кусочками мясо, 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, соль 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.                

 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

П
ищ

евая ценность
В
итамин 

C
, (мг.)

1 порция
Брутто, г

35,35

37,63
4,6
4,7
5,6

5,3
6,63

Н
омер рецептуры

: №
 120605

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015



120550
П
лов м

ясной

Н
аименование 

сы
рья

Говядина крупны
й кусок 

охлаж
денная или 

Говядина крупны
й кусок 

заморож
енная

М
асло сливочное

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

М
орковь очищ

енная или 
М
орковь столовая свеж

ая
Томатная паста
К
рупа рисовая

В
ода

С
оль 

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100г:

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 (г):
Э
нергетическая 

ценность (ккал):
10,9

11,72
19,69

227,86
2,27

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

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, нарезаю

т соломкой. М
елко нарезанны

е морковь и лук 
припускаю

т с маслом растительны
м и 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.   

 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

П
ищ

евая ценность
В
итамин 

C
, (мг.)

1 порция
Брутто, г

48,73

53,33
4,6

4,7
5,6

5,3
6,63
3,4

Н
омер рецептуры

: №
 120550

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

23,88
54

0,75

Н
етто, г

48484,6

4,7
4,7

5,3
5,3
3,4

23,4
54

0,75
100



Технологическая карта №
140210

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр :

Белки, г
Ж
иры

, г
0,0

0,0

Т
ем
пература подачи:

20±5°С
.

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента вскры
тия

Т
ехнолог

___________________________

В
ы
ход:

100

П
орционировать непосредственно перед подачей.

В
итамин С

, мг

1,6
66,0

264,0

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

П
овидло

100
100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

П
овидло

Н
аименование сборника рецептур:  С

борником рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
предприятий общ

ественного питания при общ
еобразовательны

х ш
колах - М

: Х
лебпродинформ, 

2004 г.; ТТК

Н
омер рецептуры

: №
 358, 140210



Технологическая карта №
100520

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,10

0,20

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Т
ехнологическая карта

П
ом

идоры
 свеж

ие
Н
омер рецептуры

: №
 100520

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
аименование сы

рья
Расход сы

рья и полуфабрикатов
1 порция

Брутто, г
Н
етто, г25,00

В
ы
ход:

100
П
омидоры

 свеж
ие

117,6
100

Т
ехнология приготовления:

П
омидоры

 промы
ваю

т в проточной  воде в течение 5 мин, удаляю
т плодонож

ки, 
нарезаю

т на порции.                                                                                                                 

незаправленного салата не более 2-х часов(при 

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

3,8
21,4



Технологическая карта №
120603

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
28,08

23,92

В
итамин С

, мг

2,34

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 1 гр.на 1 

порцию
; допускается готовое блю

до сразу полить соусом и прогреть.

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

П
тица отварная

Брутто, г
131,31

139,78
300

130

130
300

100
0,8

Т
ехнолог

60-65°С

не более 1-го часа с момента приготовления

________________________________________

Т
ехнология приготовления:

М
ясо

птицы
заклады

ваю
т
в
воду

(2-2,5л
воды

на
1
кг

птицы
),

доводят
до

кипения
90-110°С

,
снимаю

т
образовавш

ую
ся

на
поверхности

бульона
пену,добавляю

т
соль,и

варят
при

слабом
кипении

в
закры

той
посуде

до готовности. О
тварную

 птицу достаю
т из бульона, даю

т осты
ть и нарезаю

т на порции.
Н
арезанны

е
порции

птицы
заливаю

т
горячим

бульоном
(1/2

от
массы

отварной
птицы

),доводят
до

кипения
и

хранят при температуре не ниж
е 75°С

 и не более 1-го часа.

Н
омер рецептуры

: №
 120603

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

0,00
327,60

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

С
оль 

В
ы
ход готового продукта

П
/ф из птицы

 бескостны
е охлаж

денны
е 

или 
П

/ф из птицы
 бескостны

е заморож
енны

е 
В
ода 

0,8

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015



Технологическая карта №
120318

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж

иры
, г

16,82
10,29

0,25

100 22,510

0,01

2,5

2
С

оль 

В
ы

ход:

0,25
М

асло сливочное

С
ухари панировочны

е
2,510

В
анилин

0,01

С
метана 15%

2,5

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н

аименование сы
рья

Н
етто, г

Брутто, г

П
удинг из творога запеченны

й
Н

омер рецептуры
: №

 120318
Н

аименование сборника рецептур: С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для обучаю

щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

5

83,84
85

Я
йцо*

5

Творог 9 %
 ж

ирн.

5

К
рупа М

анная
С

ахар-песок

838

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_________________________________

В
горячей

воде
растворяю

т
ванилин

и
всы

паю
т

тонкой
струйкой

крупу
манную

и,помеш
ивая,завариваю

т.В
протерты

й
творог

добавляю
т

яичны
й

ж
елток,

растерты
й

с
сахаром-песком,

соль,
охлаж

денную
заваренную

крупу
манную

,
размягченное

масло
сливочное

(1/2
от

рецептурной
нормы

).М
ассу

тщ
ательно

перемеш
иваю

т.
Белок взбиваю

т до густой пены
 и вводят в подготовленную

 массу перед запеканием.
П

олученную
массу

вы
клады

ваю
т

слоем
толщ

иной
3-4

см
на

политы
е

маслом
сливочны

м
и

посы
панны

е
сухарями

противни
(или

в
формы

),
смазы

ваю
т

сметаной
и

запекаю
т

в
ж

арочном
ш

кафу
или

пароконвектомате
20-30

минут
при

температуре
220-280°С

.
Готовы

й
пудинг

вы
держ

иваю
т

5-10
мин

и
вы

нимаю
т

из
форм.

П
удинг,

запеченны
й на противне, не вы

клады
вая, нарезаю

т на порции.

16,77
226,93

0,43

Т
ехнология приготовления:

60-65°С
Т

ем
пература подачи:

С
рок реализации:

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

В
ода

В
итамин С

, мг
П

ищ
евы

е вещ
ества

У
глеводы

,г
Энерг. ценность, ккал



Технологическая карта №
120229

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж

иры
, г

4,52
4,72

25660,3

26,55
166,72

П
ищ

евы
е вещ

ества
У

глеводы
,г

М
олоко 

В
ода

С
оль 

25660,3

В
ы

ход:
100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

25,5

Н
аименование сы

рья
Н

етто, г
25,5

Брутто, г

П
удинг м

анны
й

К
рупа М

анная

Н
омер рецептуры

: №
 120229

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ

ихся 
образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

3

53

Я
йцо*

М
асло сливочное

С
ухари панировочны

е

533

533

С
ахар-песок

С
метана 15%

5

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ

его средства.

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_____________________________________

Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,16

К
рупу

манную
просеиваю

т,засы
паю

т
в

кипящ
ее

молоко
с

водой
90-110°С

и
варят

при
непреры

вном
помеш

ивании в течение 20 мин. С
оль, сахар-песок добавляю

т за 5-10 мин до окончания варки каш
и. 

В
готовую

вязкую
каш

у
манную

,
охлаж

денную
до

температуры
60-70°С

,
добавляю

т
растерты

е
с

сахаром-песком
яичны

е
ж

елтки,
масло

сливочное,
тщ

ательно
вы

меш
иваю

т
массу,

вводят
в

нее
взбиты

е
в

густую
пену

яичны
е

белки.Затем
массу

вы
клады

ваю
т

ровны
м

слоем
толщ

иной
3-4

см,
политы

е
в

формочки
маслом

сливочны
м

(предварительно
растопленны

м
и

доведенны
м

до
кипения),

и
посы

паю
т

сухарями,
поверхность

покры
ваю

т
сметаной

и
запекаю

т
в

ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

в
течение

8-10
минут

при
температуре

180-200°С
до

образования
на

его
поверхности румяной корочки.

Т
ехнология приготовления:

60-65°С



Технологическая карта №
130101

Н
аименование изделия:

П
ю
ре картоф

ельное

Белки, г
Ж
иры

, г
2,22

2,56

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

83

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

83

Брутто, г
К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

Н
омер рецептуры

: №
 130101

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

М
олоко

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

В
ы
ход:

118,57
83

100

1820,5
М
асло сливочное 

С
оль 

180,5 2

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

____________________________________

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

14,39
89,45

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 заливаю
т горячей подсоленной водой 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 
воду сливаю

т, картофель подсуш
иваю

т, горячий картофель протираю
т, добавляю

т в 2-3 приема 
кипяченное молоко. М

асло сливочное растапливаю
т, доводят до кипения, заправляю

т пю
ре 

картофельное и тщ
ательно перемеш

иваю
т.                                                                                                      

Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

8,41

Т
ехнология приготовления:



Технологическая карта №
120609

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
8,45

7,78

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента приготовления

___________________________________

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнология приготовления:

П
рим

ечание: 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

 нарезаю
т кусочками весом 15-20 г, заливаем водой, доводят до кипения  90-110°С

, 
снимаю

т с поверхности бульона пену, добавляю
т соль, и варят в закры

той посуде до готовности.  О
стальны

е 
овощ

и мою
т, очищ

аю
т, 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 5-10 минут при температуре 90-

110°С
 в небольш

ом количестве воды
 (или бульона) с добавлением растительного масла и томатной пасты

. 
М
уку просеиваю

т, подсуш
иваю

т, охлаж
даю

т и разводят охлаж
денной кипяченой водой. П

одготовленную
 

разведенную
 водой муку добавляю

т в припущ
енны

е овощ
и и туш

ат в течение 5 минут. 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.   

11,45
149,56

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

7,18

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  

С
оль 

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий продовольственны

й

30
Бульон курины

й (вода)
30

М
ука пш

еничная
М
асло растительное

М
орковь столовая  очищ

енная полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

Томатная паста
Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

30,0

30,0

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Рагу из м
яса птицы

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120609

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

1,266

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

2,72
2,7

1,26                           
7,14

2100
В
ы
ход готового продукта

30,3

32,26

150                          
71,42

10                          
12,5

150501010



Технологическая карта №
130203

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,73

5,15

1010

0,75

254752,4                            
2,41 0,9

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

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 под проточной водой в течение 5 минут. К

артофель 
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. К

артофель 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 и 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. С
оус процеж

иваю
т, протирая 

в него разваривш
иеся овощ

и, и доводят до кипения.                                                                                   

Чеснок

10
11,9

2542,4                            
310,75

0,4

М
асса готового соуса красного 

основного:

М
асло растительное

0,9

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

 Рагу из овощ
ей

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 130203

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Т
ехнолог

____________________________________

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

С
оль

0,25
0,25

45                            
452020

45                            
64,29

2025

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
В
ода 

М
асло растительное

М
асса припущ

енны
х овощ

ей:

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь  столовая свеж
ая

30

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

60-65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

0,3

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:

11,69
100,07

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

7,73

23

Томатная паста
2,4

2,4

М
ука пш

еничная
С
ахар-песок

В
ода 

23



Технологическая карта №
110207

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,94

2,10

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

883030

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Рассольник дом
аш

ний на м
ясном

 бульоне

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110207

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
90-110С

и
кипятят

в
течении

5-7
мин,

отвар
сливаю

т.Д
алее

картофель
использую

т
согласно

технологическому
процессу.

О
стальны

е
овощ

и
очищ

енны
е
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

нарезаю
т
и
припускаю

т
в
небольш

ом
количестве

бульона
и/или

воды
с
добавлением

масла
сливочного

в
течение

10-15
мин.О

гурцы
солены

е
реж

ут
тонкой

соломкой
и
припускаю

т
в
небольш

ом
количестве

бульона
и/или

воды
в
течение

15
мин.

К
апусту

свеж
ую

ш
инкую

т.
П
одготовленны

й
картофель

нарезаю
т брусочками.

В
кипящ

ий
бульон

и/или
воду

кладут
капусту

ш
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.

В
итамин С

, мг

6,31
6,08

50,92

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

С
метана 15%

-

М
асло сливочное

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат или  К

апуста 
белокочанная свеж

ая
К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
О
гурцы

 консервированны
е (без 

учета заливки)

81030

42,86

4544,76

С
оль

4444100

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

6270
0,122

6270
0,122

Бульон и/или вода

В
ы
ход:



Технологическая карта №
110208

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,02

2,11

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

100
П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

2750,12

2750,12
С
оль 

С
метана 15%

Бульон и/или вода

302426 3042

30252,386

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

К
рупа П

ерловая

или М
орковь столовая свеж

ая

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. 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 и/или воды
 с добавлением масла сливочного 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 бульона и/или воды

 в течение 15 мин. 
В

 кипящ
ий бульон и/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.                                         

В
итамин С

, мг

3,71
6,88

54,53

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

О
гурцы

 консервированны
е (без учета 

заливки)
М
асло сливочное

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Рассольник ленинградский на м
ясном

 бульоне

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110208

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат

42,86

42



Технологическая карта №
110201

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,03

1,61

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

100
П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

1750,13

1750,13
С
оль 

С
метана 15%

Бульон и/или вода

302426 3042

30252,386

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

К
рупа П

ерловая

или М
орковь столовая свеж

ая

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 минут, отвар сливаю

т. 
Д
алее картофель использую

т согласно технологическому процессу. 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 и/или воды
 с добавлением масла в течение 10-15 минут.

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 бульона и/или воды

 в течение 15 минут. 
В

 кипящ
ий бульон и/или воду кладут подготовленную

 крупу, доводят до кипения 90-110°С
,  

заклады
ваю

т картофель, через 15-20 минут после закипания добавляю
т припущ

енны
е морковь, лук, 

огурцы
 консервированны

е. За 5-7 минут до окончания варки рассольника добавляю
т соль, 

перемеш
иваю

т. Готовы
й рассольник заправляю

т прокипяченной сметаной  и вновь доводят его до 
кипения.                                                                                                                                                                       

В
итамин С

, мг

3,71
6,91

46,18

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

О
гурцы

 консервированны
е (без учета 

заливки)
М
асло растительное

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Рассольник ленинградский 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110201

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат

42,86

42



Технологическая карта №
130312

Н
аименование изделия:

  Рис отварной с овощ
ам

и

К
рупа Рисовая

В
ода 

М
асло сливочное

М
орковь столовая  очищ

енная 

 М
орковь столовая свеж

ая
Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й

Л
ук репчаты

й свеж
ий

С
оль 

В
ы
ход:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,25

2,79

10

100

105

полуфабрикат или
12,5

0,25 55 10

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

5,95
0,25

полуфабрикат или

К
рупу

рисовую
перебираю

т,
промы

ваю
т,

кладут
в

подсоленную
кипящ

ую
воду

90-110°С
(в

соотнош
ении

не
менее

1:6)
без

последую
щ
ей

промы
вки

и
варят

при
слабом

кипении.В
конце

варки
добавляю

т
масло

сливочное
(предварительно

растопленное
и

доведенное
до

кипения)
(1/2

от
рецептурной

нормы
).О

вощ
и
сортирую

т,мою
т,очищ

аю
т.О

вощ
и
очищ

енны
е
промы

ваю
т
в
проточной

воде
в
течение

5
минут.М

орковь
ш
инкую

т,затем
припускаю

т
с
мелко

нарезанны
м
репчаты

м
луком

в
небольш

ом
количестве

воды
с
добавлением

масла
(использую

т
оставш

ееся
масло

сливочное)
5-8

минут. С
оединяю

т с отварны
м рисом и, помеш

ивая, прогреваю
т в течение 10-15 минут. 

Т
ехнология приготовления:

В
итамин С

, мг

1,00
23,74

129,06

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

3

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

3

Брутто, г
29,59

62
2962

Н
омер рецептуры

: №
 130312

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

_______________________________________



Технологическая карта №
130301

Н
аименование изделия:

  Рис отварной

Белки, г
Ж
иры

, г
2,47

2,83

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

 60-65°С

не более 2-х часов с момента их изготовления

_________________________________

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

растапливаю
т
и
доводят

до
кипения.П

осле
стекания

воды
рис

кладут
в

посуду,
заправляю

т
прокипеченны

м
маслом

сливочны
м,

перемеш
иваю

т и прогреваю
т.

30,25
100

27,32
144,62

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г

М
асло сливочное

С
оль 

В
ы
ход:

30,25Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

Т
ехнология приготовления:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

35

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

35,71
Брутто, г

К
рупа Рисовая

0,00

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Н
омер рецептуры

: №
 130301

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

В
ода

210
210



Технологическая карта №
120408

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г

19,53
4,78

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленное

филе
ры

бное
промы

ваю
т,нарезаю

т
на

порционны
е
куски,посы

паю
т
солью

,панирую
т
в
муке,

вы
клады

ваю
т

на
смазанны

й
маслом

растительны
м

противень
и

запекаю
т

в
ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате при температуре 250-280 °С

  с двух сторон по 5-7 минут с каж
дой стороны

 до готовности.

4,19
137,93

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

1,18

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Ры
ба (ф

иле) запеченная

Брутто, г

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 120408

С
оль 

В
ы
ход:

11864

Ф
иле трески (или пикш

и, или сайды
, или 

минтая, или хека, или окуня морского, или 
судака, или кефали) морож

енное 
М
ука П

ш
еничная

М
асло  растительное

124,21

640,5-
0,5
100

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента приготовления

___________________________________



Технологическая карта №
120405

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г

19,55
0,74

122
128,42

100
В
ы
ход:

Ф
иле трески (или пикш

и, или сайды
, или 

минтая, или хека, или окуня морского, или 
судака, или кефали) морож

енное

Л
ук репчаты

й свеж
ий                                       

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й полуфабрикат
2,38                         

2
2                             
2

С
оль 

0,5
0,5

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Ры
ба (ф

иле) припущ
енная

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120405

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

С
рок реализации:

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента приготовления

___________________________________

Т
ем
пература подачи:

П
одготовленны

й лук репчаты
й нарезаю

т полукольцами. 
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,сверху

вы
клады

ваю
т

нарезанны
й
лук

и
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

при
температуре

100-120
°С

в
течение

20-25
мин.

0,16
85,47

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

1,42

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

Т
ехнология приготовления:

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:



Технологическая карта №
120409

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г

8,47
4,20

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

Т
ехнология приготовления:

 П
рим

ечание: 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

чищ
енны

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. П

одготовленное филе ры
бное без костей 

промы
ваю

т, нарезаю
т на куски, посы

паю
т солью

, кладут на смазанную
 маслом сковороду, сверху кладут 

ломтики картофеля вареного очищ
енного, заливаю

т соусом молочны
м (для запекания ры

бы
), посы

паю
т 

сухарями панировочны
ми и запекаю

т в ж
арочном ш

кафу или пароконвектомате при температуре 250-280 °С
  в 

течение 20-25 мин до образования румяной корочки на поверхности.
Д
ля приготовления соуса: муку пш

еничную
 просеиваю

т,  подсуш
иваю

т (без масла) до светло-ж
елтого цвета 

при постоянном помеш
ивании, охлаж

даю
т, разводят молоком или молоком с добавлением бульона или воды

 и, 
непреры

вно помеш
ивая, варят при слабом кипении в течение 7-10 мин. Затем в соус средней густоты

 добавляю
т

соль, процеж
иваю

т, доводят до кипения. Готовы
й соус тщ

ательно перемеш
иваю

т, прогреваю
т до температуры

 
80-85 °С

, но не кипятят.

12,86
123,07

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

5,01

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

В
итамин С

, мг

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

60-65°С

___________________________________

0,6

41,05

0,6

Н
омер рецептуры

: №
 120409

4545

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й полуфабрикат

или  К
артофель свеж

ий продовольственны
й

45

64,29

С
оль

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

39

-

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

100
В
ы
ход:

М
асло растительное

С
ухари панировочны

е
М
олоко 

М
ука П

ш
еничная 

Ры
ба, запеченная с картоф

елем
, по-русски

Ф
иле трески (или пикш

и, или сайды
, или 

минтая, или хека, или окуня морского, или 
судака, или кефали) морож

енное 

31,5205

31,5205



Технологическая карта №
230102

Н
аименование изделия:

П
римечание: допускается вы

дать ряж
енку емкостью

 0,2 л в упаковке.

   Х
им

ический состав данного блю
да:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,90

2,50

Т
ем
пература подачи:                 15 ± 2° С

С
рок реализации:                  не более 1-го часа с момента вскры

тия упаковки

Т
ехнолог

В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

Ёмкости
с
ряж

енкой
протираю

т.Н
епосредственно

перед
употреблением

вскры
ваю

т
и
разливаю

т
по

стаканам,в
групповы

х
ячейках.Ряж

енку
поступивш

ую
в
упаковке

емкостью
0,2

л
подаю

т
без

разлива в стаканы
, а стаканы

 подаю
т отдельно (при необходимости).

В
итамин С

, мг

0,30
4,20

54,90

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100,00

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

100,00

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

103,09
Брутто, г

Ряж
енка

Ряж
енка

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 230102



Технологическая карта №
100504

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г

1,44
10,08

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Т
ехнологическая карта

С
алат витам

инны
й с м

аслом
 растительны

м
  

Н
омер рецептуры

: №
 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.

Н
аименование сы

рья
Расход сы

рья и полуфабрикатов
Брутто, г

Н
етто, г

К
апуста белокочанная 

очищ
енная полуфабрикат

64
64

М
асло растительное

10
10

или  К
апуста белокочанная 

свеж
ая

М
орковь столовая  

очищ
енная полуфабрикат

или М
орковь столовая 

свеж
ая

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й 
полуфабрикат

В
ы
ход:

100

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

9,55
134,65

20,40

Т
ехнология приготовления:

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, сбры
згиваю

т 2%
-ны

м раствором кислоты
 

лимонной, сахаром. Л
ук репчаты

й ш
инкую

т. П
одготовленны

е продукты
 соединяю

т, 
перемеш

иваю
т, заправляю

т растительны
м маслом непосредственно перед раздачей.

 незаправленного салата не более 2-х часов(при температуре 
хранения 4± 2º С

), заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления.

С
ахар-песок

Л
имонная кислота

С
оль 

80202522,38

64202022
или Л

ук репчаты
й свеж

ий 

50,1
0,25

50,1
0,25



100543

Н
аименование 

сы
рья

Л
ук репчаты

й свеж
ий

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
Я
йца

Горош
ек зелены

й консервированны
й 

(без учета заливки)

С
оль

М
асло растительное

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 (г):
Э
нергетическая 

ценность (ккал):

4,30
17,42

4,62
192,42

6,50

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:                              

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Н
омер рецептуры

: №
 100543

0,5
0,515

П
ищ

евая ценность

15

15 50

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его

средства.

 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

Н
етто, г

1 порция
Брутто, г

17,9

15

100

В
итамин 

C
, (мг.)

15

незаправленного салата не более 2-х часов (при 
температуре хранения 4±2°С

), заправленного - не более 
30 минут с момента приготовления.

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
ук 

репчаты
й очищ

аю
т, мою

т в течении 5минут.  О
чищ

енны
й лук ш

инкую
т и бланш

ирую
т. 

П
одготовленны

е яйца, варят вкрутую
, очищ

аю
т,  рубят. П

одготовленны
е ингредиенты

 
соединяю

т, добавляю
т соль, масло растительное и перемеш

иваю
т непосредственно перед 

раздачей.                                                         

С
алат из зеленого горош

ка

 не ниж
е +15 °С

.

20
2050



Технологическая карта №
100201

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,64

10,08

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

 
С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

1

К
апусту промы

ваю
т под проточной водой. У

 белокочанной капусты
 снимаю

т 3-4 наруж
ны

х 
листа и повторно промы

ваю
т в течение 5 минут. К

апусту ш
инкую

т тонкой соломкой, кладут в 
посуду и перетираю

т с солью
 до появления сока,  добавляю

т 2%
 раствор лимонной кислоты

. 
К
апусту посы

паю
т сахаром, перемеш

иваю
т, заправляю

т маслом растительны
м, 

непосредственно перед подачей.   

В
итамин С

, мг

25,67
9,63

135,83

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

9494

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

94
117,5

Брутто, г
К
апуста белокочанная 

очищ
енная полуфабрикат

или  К
апуста белокочанная 

свеж
ая

С
алат из капусты

 с растительны
м

 м
аслом

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 100201

незаправленного салата не более 2-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

0,01

10
10

С
оль 

0,3
0,3

Л
имонная кислота

М
асло растительное

В
ы
ход:

1

100

0,01
С
ахар-песок



Технологическая карта №
100301

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки , г
Ж
иры

, г
1,22

7,09

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Н
омер рецептуры

: №
 100301

 незаправленного салата не более 2-х часов(при температуре 
хранения 4± 2º С

), заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления.

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

9494

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

94

117,5

Брутто, г

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

С
алат из м

оркови с растительны
м

 м
аслом

7

 М
орковь сортирую

т, мою
т, очищ

аю
т.М

орковь сы
рую

 очищ
енную

 промы
ваю

т проточной водой 
в течение 5 минут, нарезаю

т мелкой, тонкой соломкой, заправляю
т маслом растительны

м, 
перемеш

иваю
т непосредственно перед подачей. 

В
итамин С

, мг

4,70

Т
ехнология приготовления:

100
М
асло растительное

7
В
ы
ход:

6,49
94,62

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015



Технологическая карта №
100302

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки , г
Ж
иры

, г
1,18

7,08

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

С
ахар-песок

3
3

Т
ехнология приготовления:

100
М
асло растительное

7
В
ы
ход:

9,28
105,59

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Н
омер рецептуры

: №
 100302

 незаправленного салата не более 2-х часов(при температуре 
хранения 4± 2º С

), заправленного - не более 30 минут с  момента 
приготовления.

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

9191

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

91

113,75

Брутто, г

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

С
алат из м

оркови с сахаром

7

 М
орковь сортирую

т, мою
т, очищ

аю
т.М

орковь сы
рую

 очищ
енную

 промы
ваю

т проточной водой 
в течение 5 минут, нарезаю

т мелкой, тонкой соломкой, заправляю
т маслом растительны

м и 
сахаром, перемеш

иваю
т непосредственно перед подачей. 

В
итамин С

, мг

4,55



100544

Н
аименование 

сы
рья

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

О
гурцы

 свеж
ие

С
алат свеж

ий
М
асло растительное

С
оль 

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки, г
Ж
иры

, г
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, 

ккал
1,76

7,33
13,39

126,58
9,75

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

 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

: №
 100544

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

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 2-х часов (при температуре 
хранения 4±2°С

), заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления.

П
рим

ечание: 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.                                                                                                                                               

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 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, перемеш

иваю
т и заправляю

т маслом растительны
м непосредственно перед 

подачей.                                                                                                                                                                      

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг

1 порция
Брутто, г

80

114,29

10,53
6,9470,25

0,25
100

Н
етто, г

80801057



Технологическая карта №
100308

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
3,37

13,02

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

8181

81                          
                           

101,25

незаправленного салата не более 2-х часов(при температуре 
хранения 4± 2º С

), заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления.

М
орковь сортирую

т, мою
т очищ

аю
т. О

чищ
енную

 морковь 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 до температуры

 8-10°С
, 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, непосредственно перед подачей и перемеш

иваю
т.

В
итамин С

, мг

4,12

10
С
ы
р полутверды

й
10,75

10

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
алат из отварной м

оркови с сы
ром

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 100308

Т
ехнология приготовления:

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

М
асло растительное

В
ы
ход:

10-
100

С
оль 

0,3
0,3

5,59
153,04

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал



Технологическая карта №
100505

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,79

15,11

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

П
омидоры

 свеж
ие

35
41,18

150,3

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
алат из пом

идоров и огурцов свеж
их с 

растительны
м

 м
аслом

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 100505

149,41

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

 незаправленного салата не более 2-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

О
гурцы

 свеж
ие

М
асло растительное

С
оль 

В
ы
ход:

52,63
150,3

50

100

П
омидоры

 и огурцы
 промы

ваю
т под проточной водой в течение 5 минут.П

одготовленны
е  

помидоры
 и огурцы

 (с удаленны
м местом крепления плодонож

ки) нарезаю
т ломтиками, 

соединяю
т, солят, перемеш

иваю
т и заправляю

т  маслом растительны
м непосредственно перед 

подачей.  

В
итамин С

, мг

13,75
2,58



Технологическая карта №
100506

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г

0,96
15,16

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Т
ехнологическая карта

С
алат из пом

идоров с растительны
м

 
м
аслом

Н
омер рецептуры

: №
 100506

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
аименование сы

рья
Расход сы

рья и полуфабрикатов
1 порция

Брутто, г
Н
етто, г21,05

В
ы
ход:

100
С
оль

0,25
0,25

Т
ехнология приготовления:

П
омидоры

 промы
ваю

т в проточной воде  в течение 5 мин, удаляю
т плодонож

ки, 
нарезаю

т на дольки или полукольцами. П
одготовленны

й лук репчаты
й  нарезаю

т 
соломкой или полукольцами. Н

епосредственно перед подачей заправить маслом и 
солью

.                                                                                                                 

незаправленного салата не более 2-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
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, 

ккал
3,4

153,83

П
омидоры

 свеж
ие

97,65
83

Л
ук репчаты

й свеж
ий

3,57
3

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрика т
3

3

М
асло растительное

15
15



Технологическая карта №
100526-1

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,57

10,29

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

П
омидоры

 свеж
ие

30
35,29

100,3

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
алат из пом

идоров свеж
их и яблок

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 100526-1

122,97

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

незаправленного салата не  более 2-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

Я
блоки свеж

ие
М
асло растительное

С
оль 

В
ы
ход:

65,22
100,3

60

100

П
одготовленны

е овощ
и промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 минут. У

 помидоров удаляю
т 

место прикрепления плодонож
ки. Я

блоки  мою
т и удаляю

т семенное гнездо. Я
блоки и 

помидоры
 нарезаю

т ломтиками. О
вощ

и соединяю
т, аккуратно перемеш

иваю
т, чтобы

 овощ
и не 

мялись. Н
епосредственно перед подачей солят и поливаю

т растительны
м маслом. 

В
итамин С

, мг

13,50
7,02



Технологическая карта №
100509

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,39

10,09

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

М
асло растительное

С
оль 

5050303010

50

62,5

30

37,5

100,5
0,5

П
омидоры

 свеж
ие

5,88
5

О
гурцы

 свеж
ие 

5,26
5

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

С
алат из сборны

х овощ
ей

Брутто, г

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 100509

К
апуста белокочанная 

очищ
енная полуфабрикат

или  К
апуста белокочанная 

свеж
ая *

М
орковь столовая очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая 

продовольственная *

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 2-х часов (при температуре 
хранения 4±2°С

), заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления.

М
орковь

сортирую
т
мою

т
очищ

аю
т.

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

нарезаю
т

ломтиками.
П
одготовленны

е
овощ

и
соединяю

т,
перемеш

иваю
т, перед подачей заправляю

т маслом растительны
м.                                                      

В
ы
ход:

4,74
115,25

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100В
итамин С

, мг

18,25

* С
 1 марта капусту и морковь припускаю

т



Технологическая карта №
100507

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,70

12,08

Т
ем
пература подачи:     

П
римечание:при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

М
асло растительное

С
оль

В
ы
ход:

12
0,25

12

100

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнолог

О
гурцы

промы
ваю

т
в

проточной
воде

в
течение

5
мин,

отрезаю
т

место
прикрепления

плодонож
ки,

крупны
е
огурцы

нарезаю
т
ломтиками,

а
мелкие

-полукольцами..
П
еред

отпуском
огурцы

 солят, заправляю
т растительны

м маслом, непосредственно перед раздачей. В
итамин С

, мг

Т
ехнология приготовления:

8,80
2,20

120,30

 не ниж
е +15 °С

.

незаправленного салата не более 2-х часов (при температуре хранения 
4±2°С

), заправленного - не более 30 минут с момента приготовления.
С
рок реализации:

О
гурцы

 свеж
ие

88
92,63

0,25

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
алат из свеж

их огурцов с растительны
м

 м
аслом

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 100507



Технологическая карта №
100407

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,42

10,08

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
алат из свеклы

 с растительны
м

 м
аслом

Н
омер рецептуры

: №
 100407

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат
или С

векла столовая свеж
ая

94,4                              
94,4

94,4                           
125,87

10
0,25

М
асло растительное

С
оль

10
0,25

незаправленного салата не более 2-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

100

П
одготовленную

 свеклу промы
ваю

т в проточной воде в течение 5 минут.
С
веклу отвариваю

т до готовности , охлаж
даю

т, очищ
аю

т, нарезаю
т мелкой соломкой или 

натираю
т. П

еред отпуском салат посы
паю

т солью
, заправляю

т маслом растительны
м, 

непосредственно перед раздачей, перемеш
иваю

т.

В
итамин С

, мг

9,44
8,31

129,65

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:



Технологическая карта №
100403-1

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,36

8,09

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Т
ехнологическая карта

С
алат из свеклы

 с солены
м
и огурцам

и
Н
омер рецептуры

 100403-1
Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий 
для обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
аименование сы

рья
Расход сы

рья и полуфабрикатов
1 порция

Брутто, г
Н
етто, г

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат или                       
С
векла свеж

ая
85                 

113,33
85                          
85

О
гурцы

 консервированны
е 

(без уксуса), (без учета 
заливки)

11,11
10

К
ислота лимонная

0,01
0,01

М
асло растительное

8
8

В
ы
ход:

100

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 

180101 ) из расчета 0,5 гр.на 1 порцию

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

7,65
108,92

9

Т
ехнология приготовления:

С
веклу отварить с добавлением лимонной кислоты

 до готовности, охлаж
даю

т до 
температуры

 8-10°С
. С

олены
е огурцы

 и отварную
 свеклу нарезать кубиком.  

Н
епосредственно перед подачей заправить растительны

м маслом, перемеш
иваю

т

незаправленного салата не более 2-х часов(при 
температуре хранения 4± 2º С

), заправленного - не 
более 30 минут с момента приготовления.



100541

Н
аименование 

сы
рья

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

О
гурцы

 консервированны
е

Л
ук репчаты

й очищ
енны

й
Л
ук репчаты

й свеж
ий

М
асло растительное

С
оль 

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100 гр

Белки, г
Ж
иры

, г
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, 

ккал
1,71

7,32
13,14

125,27
8,91

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

Н
етто, г

7575

10,297 9

107,14

11,33
970,5

0,5

10,71

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 2-х часов (при температуре 
хранения 4±2°С

), заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления.

П
рим

ечание:  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.                                                                                                            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.  Л
ук репчаты

й 
очищ

аю
т, промы

ваю
т в течении 5минут. О

чищ
енны

й лук нарезаю
т мелким кубиком, бланш

ирую
т 

кипятком. У
 огурцов удаляю

т место прикрепления плодонож
ки, нарезаю

т ломтиками. О
вощ

и 
соединяю

т, добавляю
т соль, перемеш

иваю
т и заправляю

т маслом растительны
м непосредственно перед 

подачей.                                                                                                                                                                      

П
ищ

евы
е вещ

ества
В
итамин С

, мг

100

1 порция
Брутто, г

75

 Т
ехнологическая 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

: №
 100541

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015



100515-1

Н
омер рецептуры

: №
 100515-1

Н
аименование 

сы
рья

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

Горош
ек зелены

й консервы
 (без 

учета заливки)
М
орковь столовая очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

Я
йцо*

С
оль 

М
асло растительное

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 (г):
Э
нергетическая 

ценность (ккал):

2,87
7,37

10,15
118,45

7,02

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

45                        
64,29

10

30,3

37,88

454510

30,3

30,3

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

незаправленного салата не более 2-х часов(при температуре 
хранения 4± 2 º С

), заправленного - не более 30 минут с  момента 
приготовления.

100

не ниж
е +15°С

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №

Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):
С
алат М

озаика

П
рим

ечание: 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.                                                                                                                               

М
орковь промы

ваю
т в проточной воде в течение 5 мин. К

артофель и морковь 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. П
одготовленны

е яйца отвариваю
т. Я

йца варены
е  очищ

аю
т, 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.                                                                                                         

Расход сы
рья и полуфабрикатов

Н
етто, г

6

1 порция
Брутто, г

10

0,25

П
ищ

евая ценность
В
итамин C

, 
(мг.)

10

0,25
6

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.



Технологическая карта №
100501-1

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,47

10,35

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

12,5
10

10

О
гурцы

 консервированны
е 

без уксуса (без учета заливки)

510

5,56

незаправленного салата не более 2-х часов(при температуре 
хранения 4± 2º С

), заправленного - не более 30 минут с момента 
приготовления.

0,3

П
рим

ечание:  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. В

арены
е охлаж

денны
е овощ

и очищ
аю

т. К
артофель, 

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.                                                                                                                                                       

В
итамин С

, мг

7,31
13,01

155,05

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

100
С
оль 

0,3-

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

10

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

10

Брутто, г

М
асло растительное

С
алат овощ

ной с ф
асолью

К
артофель свеж

ий 
очищ

енны
й полуфабрикат

Ф
асоль продовольственная

5

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат

55,6

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

: №
 100501-1

5 10

55,6

10

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й
79,43

55,6

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

 не ниж
е +15°С

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

В
ы
ход:

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

11,9
10



Технологическая карта №
100516

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,78

5,26

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

* С
 1 марта морковь припускаю

т, допускается нарезка кубико м

незаправленного салата не более 2-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

100

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, морковь нарезаю

т соломкой, лук ш
инкую

т и ош
париваю

т. П
одготовленны

е 
ингредиенты

 соединяю
т, добавляю

т соль, масло растительное и перемеш
иваю

т непосредственно 
перед раздачей.

В
итамин С

, мг

9,5
12,58

104,74

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
55

55,95

20200,3 3030

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат
или С

векла столовая свеж
ая

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая 
свеж

ая*
С
оль

304020                          
250,3

М
асло растительное

5
5

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
алат О

сенний
Н
омер рецептуры

: №
 100516

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

К
артофель свеж

ий 
очищ

енны
й полуфабрикат

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

50

71,43
5050



Технологическая карта №
130209

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,76

3,33

60-65°С

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

С
векла туш

еная

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 130209

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

С
векла свеж

ая очищ
енная 

полуфабрикат
или С

векла столовая свеж
ая

М
асло сливочное

103,3                         
103,3                         

3

103,3                        
137,73

35
5

Т
ехнология приготовления:

9,34
74,37

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

10,35

С
метана 15%

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

М
асса полуф

абриката
С
оль

0,25

М
асса свеклы

 туш
еной

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________________

не более 2-х часов с момента их изготовления

С
веклу промы

ваю
т проточной водой в течение 5 минут. С

веклу отвариваю
т до готовности, 

нарезаю
т соломкой или пропускаю

т через протирочную
 маш

ину или натираю
т на  терке и  

прогреваю
т с маслом сливочны

м (предварительно растопленны
м и доведенны

м до кипения), затем 
добавляю

т сметану (предварительно прокипеченную
) и туш

ат при температуре 100-120°С
, 

10
1

0,25

Т
ем
пература подачи:

В
ы
ход 

109,2
100
100



Технологическая карта №
100612-1

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
12,28

10,00

Т
ем
пература подачи:

не ниж
е +15°С

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

100

2727

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

27                          
29,35

М
асло растительное

4
4

Л
ук репчаты

й свеж
ий 

очищ
енны

й полуфабрикат
или  Л

ук репчаты
й свеж

ий

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

70

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

71,43
Брутто, г

С
ельдь м/с

С
ельдь с луком

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 100612-1

незаправленного салата не более 2-х часов(при температуре 
хранения 4± 2 º С

), заправленного - не более 30 минут с  момента 
приготовления.

Ф
иле сельди нарезать кусочками. Л

ук репчаты
й очищ

аю
т, промы

ваю
т в проточной воде не 

менее 5 минут и мелко ш
инкую

т. П
одготовленны

й лук бланш
ирую

т. И
нгредиенты

 соединяю
т и 

непосредственно перед подачей заправляю
т растительны

м маслом.                                                     

В
итамин С

, мг

2,70
2,21

147,97

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:



Технологическая карта №
1

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,50

0,10

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

____________________________________

 не ниж
е +15°С

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

   Х
им

ический состав данного блю
да:100гр

Т
ехнология приготовления:

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
итамин С

, мг

2
10,1

43,30

В
ы
ход:

С
ок фруктовы

й в 
ассортименте

100
100

100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
ок ф

руктовы
й

Н
омер рецептуры

: №
 160234

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015



   Технологическая карта №
140206-2

   Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,320

0,04

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог:

______________________

60-65°С

30

0,015

П
овидло абрикосовое (или дж

ем, 
или варенье)

К
ислота лимонная

С
ахар-песок

30

0,015

М
ука пш

еничная
3

3

В
ы
ход:

Т
ехнология 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, вводят муку пш

еничную
, предварительно подсуш

еную
, и кислоту 

лимонную
 и провариваю

т до загустения.

В
итамин С

, мг

0,72
25,39

103,22

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

100

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

80

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

80
Брутто, г

В
ода

С
оус абрикосовы

й
Н
омер рецептуры

: №
 619; 140206-2

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



   Технологическая карта №
140206

   Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр :

Белки, г
Ж
иры

, г
0,57

0,03

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

40
40

С
ахар-песок

60
60

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
оус абрикосовы

й

Н
аименование

сборника
рецептур:

С
борник

рецептур
блю

д
и

кулинарны
х

изделий
для

обучаю
щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 140206

К
урага

11,22
11

В
ода

В
ы
ход:

100

П
одготовленную

курагу
заливаю

т
холодной

водой
и
оставляю

т
на

2-3
часа.Затем

ее
варят

в
той

ж
е воде до готовности, протираю

т, добавляю
т сахар и провариваю

т до загустения.  

В
итамин С

, мг

0,44
65,55

264,79

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:



   Технологическая карта №
140208

   Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр :

Белки, г
Ж
иры

, г
0,06

0,02

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

В
ы
ход:

100

К
рахмал картофельны

й
3

3

С
ахар-песок

60
60

Я
годы

не
размораж

ивая
заливаю

т
горячей

водой,провариваю
т
при

слабом
кипении

в
течение

5
минут,процеж

иваю
т
с
одновременны

м
протиранием.В

полученны
й
отвар

(часть
его

охлаж
даю

т
и

использую
т
для

разведения
крахмала)

добавляю
т
сахар,

доводят
до

кипения
и

вводят
подготовленны

й крахмал, смесь вновь доводят до кипения.

В
итамин С

, мг

1,8
52,85

211,88

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
оус клю

квенны
й

Н
аименование

сборника
рецептур:

С
борник

рецептур
блю

д
и

кулинарны
х

изделий
для

обучаю
щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 140208

К
лю

ква
12

12

В
ода

40
40



   Технологическая карта №
140108

   Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр :

Белки, г
Ж
иры

, г
2,44

5,15

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

В
ы
ход:

100
С
ахар-песок

10
10

М
уку

пш
еничную

просеиваю
т,

подсуш
иваю

т
на

сковороде
(без

масла)до
светло-ж

елтого
цвета

при
постоянном

помеш
ивании,

охлаж
даю

т,
разводят

молоком
и,

при
непреры

вном
помеш

ивании,
варят

при
слабом

кипении
в

течение
7-10

мин.
Затем

ж
идкий

соус,
процеж

иваю
т,

добавляю
т

сахар-песок,
ванилин,

предварительно
растворенны

й
в

горячей
кипяченой

воде,
тщ

ательно
перемеш

иваю
т
и
доводят

до
кипения.

Готовы
й
соус

заправляю
т

маслом
сливочны

м
прокипяченны

м,
тщ

ательно
перемеш

иваю
т
соус

до
полного

соединения
масла с соусом, прогреваю

т соус, помеш
ивая, до температуры

 от 80 до 85 ºС
, но не кипятят.

В
итамин С

, мг

0,33
17,5

126,11

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
оус м

олочны
й сладкий с ванилью

Н
аименование

сборника
рецептур:

С
борник

рецептур
блю

д
и

кулинарны
х

изделий
для

обучаю
щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 140108

М
олоко 

55
55

М
асло сливочное 

В
анилин

0,5
0,5

В
ода  

435

435
М
ука П

ш
еничная 

7
7



Технологическая карта №
140106

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр :

Белки, г
Ж
иры

, г
3,34

13,26

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

С
метана 15%

60
60

М
асло сливочное 

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
оус см

етанны
й 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 140106

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.    

В
итамин С

, мг

0,24
9,79

171,82

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:

100
С
оль 

0,25
0,25

В
ода (Бульон мясной)

550

550
М
ука П

ш
еничная 

10
10



Технологическая карта №
110326

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
2

3,33

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

Бульон и/или вода

4575
М
асло сливочное

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

C
уп из овощ

ей на курином
 

бульоне

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110326

С
метана

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.                                              

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 бульона и/или воды
 с 

добавлением масла сливочного в течение 5-10 минут. П
одготовленную

 капусту ш
инкую

т. 
П
одготовленны

й картофель нарезаю
т брусочками или дольками. В

 кипящ
ий бульон и/или воду  90-

110°С
 заклады

ваю
т наш

инкованную
 капусту, подготовленны

й картофель, и после закипания варят до 
готовности. 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.                                                                

В
итамин С

, мг

7,12
4,82

57,28

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

100 4475

20
28,57

44,7630,24

К
апуста  белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат 
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

15                          
18,75

1515

5
5

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

С
оль 

В
ы
ход:

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

20204430,24



Технологическая карта №
110305 - 1

Н
аименование изделия:

C
уп из овощ

ей на м
ясном

 бульоне

С
метана

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,31

2,90

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

Бульон и/или вода

4575
М
асло растительное

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110305

Горош
ек зелены

й б/з

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.                                                   

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 бульона и/или воды
 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 и/или воду  90-110°С

 
заклады

ваю
т наш

инкованную
 капусту, подготовленны

й картофель, варят 10-15 минут, добавляю
т 

зелены
й горош

ек и после закипания варят до готовности. 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.                                                                                                                                                                       

В
итамин С

, мг

8,87
6,68

58,07

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

100 4475

30
42,86

44,7620,24 3
3

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат 
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

15                          
18,75

1515

5
5

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

С
оль 

В
ы
ход:

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

30304420,24



Технологическая карта №
110305

Н
аименование изделия:

С
метана

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,31

2,90

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат 
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

15                          
18,75

1515

5
5

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

С
оль 

В
ы
ход:

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

30304420,24
100 4475

30
42,86

44,7620,24 3
3

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.                                                   

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 бульона и/или воды
 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 и/или воду  90-110°С

 
заклады

ваю
т наш

инкованную
 капусту, подготовленны

й картофель, варят 10-15 минут, добавляю
т 

зелены
й горош

ек и после закипания варят до готовности. 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.                                                                                                                                                                       

В
итамин С

, мг

8,87
6,68

58,07

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

Бульон и/или вода

4575
М
асло растительное

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

C
уп из овощ

ей

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110305

Горош
ек зелены

й б/з



Технологическая карта №
110330

Н
аименование изделия:

С
уп картоф

ельны
й на м

ясном
 бульоне

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,22

1,19

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

или М
орковь столовая свеж

ая

64,29

5

454

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

М
асло растительное

44,761
Бульон мясной (или вода)

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110330

0,2-

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.                                                

Д
ля приготовления блю

да использую
т бульон (или вода), полученны

й при варке мяса для второго 
блю

да. Бульон процеж
иваю

т. О
стальны

е очищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т проточной водой в течении 5 

минут. П
одготовленны

е морковь, лук репчаты
й, нарезаю

т соломкой и припускаю
т в небольш

ом 
количестве бульона (или воды

) с добавлением масла растительного в течение 10-15 мин. 
П
одготовленны

й картофель нарезаю
т брусочками. В

 кипящ
ий бульон заклады

ваю
т картофель, соль, 

припущ
енны

е овощ
и доводят до кипения и варят 10-15 минут до готовности.                                               

В
итамин С

, мг

5,10
7,94

51,37

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

К
артофель  свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат

С
оль 

В
ы
ход:

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

454900,2
100 441

45490



110307

Н
омер рецептуры

: №
 110307

Н
аименование 

сы
рья

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

Горох колоты
й

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

М
асло растительное

В
ода

С
оль 

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 (г):
Э
нергетическая 

ценность (ккал):

2,15
2,25

7,82
60,14

2,6

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

Т
ехнолог

70

100

П
ищ

евая ценность
В
итамин C

, 
(мг.)

700,2
0,2

Брутто, г

20                           

28,6

8,14                            
52

Н
етто, г

20                                

2084                                 
42

С
рок реализации:                     не более 2-х часов  после приготовления.

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 горохом

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

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. Д
алее картофель использую

т в соответствии с технологическим 
процессом.                                                                                                                О

чищ
енны

е овощ
и 

мою
т проточной водой в течение 5 минут. П

одготовленны
й картофель нарезаю

т кубиками, 
очищ

енную
 морковь – мелкими кубиками. И

змельченную
 морковь 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. 

П
одготовленны

й горох заклады
ваю

т в воду, доводят до кипения  90-110°С
, добавляю

т 
картофель, припущ

енную
 морковь, соль и варят до готовности.                                                            

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

1 порция



110307-2

Н
омер рецептуры

: №
 110307-2

Н
аименование 

сы
рья

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

Горох колоты
й

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

М
асло растительное

Бульон и/или вода
С
оль 

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 (г):
Э
нергетическая 

ценность (ккал):

2,91
2,23

7,49
60,14

2,7

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

Т
ехнолог

С
рок реализации:                     не более 2-х часов  после приготовления.

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 бобовы

м
и (горох)

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
Н
аименование кулинарного изделия (блю

да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

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. Д
алее картофель использую

т в соответствии с технологическим 
процессом.                                                                                                                О

чищ
енны

е овощ
и 

мою
т проточной водой в течение 5 минут. П

одготовленны
й картофель нарезаю

т кубиками, 
очищ

енную
 морковь – мелкими кубиками. И

змельченную
 морковь припускаю

т в небольш
ом 

количестве бульона и/или 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. 

П
одготовленны

й горох заклады
ваю

т в бульон и/или воду, доводят до кипения  90-110°С
, 

добавляю
т картофель, припущ

енную
 морковь, соль и варят до готовности.                                         

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

1 порция
Брутто, г

21                           

30,03

7,14                            
52

Н
етто, г

21 2174                                 
4270

100

П
ищ

евая ценность
В
итамин C

, 
(мг.)

700,2
0,2



Технологическая карта №
110329 - 1

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г

1,56
2,19

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

0,125100

0,12
5,06-

Ф
асоль продовольственная

В
ы
ход:

270

2044270 2044

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

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 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 бульона и/или воды
 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 бульон и/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.     

В
итамин С

, мг

2,60
6,21

50,8

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

М
асло растительное

Бульон и/или вода
С
оль 

20

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп картоф

ельны
й с бобовы

м
и (ф

асоль) на м
ясном

 
бульоне

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110329

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

или М
орковь столовая свеж

ая

28,57

4,765 44



Технологическая карта №
110329

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г

1,56
2,19

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

или  К
артофель свеж

ий 
п родовольственны

й

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

или М
орковь столовая свеж

ая

28,57

4,765 44

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп картоф

ельны
й с бобовы

м
и (ф

асоль)

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110329

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

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 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 бульона и/или воды
 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 бульон и/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.     

В
итамин С

, мг

2,60
6,21

50,8

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

М
асло растительное

Бульон и/или вода
С
оль 

20270

2044270 2044

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

0,125100

0,12
5,06-

Ф
асоль продовольственная

В
ы
ход:



Технологическая карта №
110327-1

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г

3,09
2,25

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
4

4

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

4,76
4

или  К
артофель свеж

ий 
п родовольственны

й

или М
орковь столовая свеж

ая

28,57

5 4

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп картоф

ельны
й с бобовы

м
и(горох) на м

ясном
 

бульоне

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110327-1

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

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.                                      
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 
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

енны
е овощ

и, соль и варят до готовности. 

В
итамин С

, мг

2,60
7,82

63,92

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

М
асло  растительное

Бульон мясной(или вода)
С
оль 

20270

204270 204

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

0,18100

0,1
8,1-

Горох колоты
й или целы

й
В
ы
ход:



Технологическая карта №
110307

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г

2,15
2,25

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат
4

4

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

4,76
4

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

или М
орковь столовая свеж

ая

28,57

5 4

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп картоф

ельны
й с горохом

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110307

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

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.                                                

О
стальны

е очищ
енны

е овощ
и мою

т проточной водой в течение 5 минут. П
одготовленны

й картофель 
нарезаю

т кубиками, очищ
енную

 морковь и лук мелкими кубиками. И
змельченную

 морковь 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. 

П
одготовленны

й горох заклады
ваю

т в воду, доводят до кипения 90-110°С
, добавляю

т картофель, 
припущ

енную
 морковь с луком и варят до готовности. За 5 минут до готовности добавляю

т соль.             

В
итамин С

, мг

2,6
7,82

60,14

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

М
асло растительное

Бульон и/или вода
С
оль 

20270

204270 204

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

0,248100

0,24
8,1-

Горох колоты
й или целы

й
В
ы
ход:



Технологическая карта №
110331

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,03

2,40

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

С
метана 15%

В
ы
ход:

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

164752100 820,24

16

4,76

752-

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.                                          

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. К

артофель 
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. 

В
итамин С

, мг

6,26
5,50

51,73

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп крестьянский с крупой (крупа 

перловая) на м
ясном

 бульоне

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110331

М
асло растительное

С
оль 

820,24
Бульон мясной (или вода)

К
рупа П

ерловая
М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат

456,254

4554

или  К
апуста белокочанная свеж

ая

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й

20

11,43

168

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат



Технологическая карта №
110322

Н
аименование изделия:

С
уп крестьянский с крупой (крупа перловая)

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,05

2,55

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

811,456,2

8855

К
рупа П

ерловая

М
асло растительное

С
оль 

420,2
Бульон и/или вода

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110322

3

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.                                              

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. К

артофель нарезаю
т 

брусочками или дольками. М
орковь, лук ш

инкую
т и припускаю

т в небольш
ом количестве бульона 

и/или воды
 с добавлением масла растительного в течение 10-20 мин.

В
 кипящ

ий бульон и/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.     

В
итамин С

, мг

6,26
5,54

49,36

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

К
апуста  белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат 
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий

С
метана 15%

В
ы
ход:

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

161644753100 420,2

16                          
2044,775



Технологическая карта №
110410

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,38

2,97

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

М
олоко

С
оль 

7010,1
100 61

70

В
ы
ход:

В
ода

20
20

К
рупа Рисовая

0,1

П
одготовленную

крупу
варят

в
воде

до
полуготовности.

Затем
добавляю

т
горячее

молоко,соль,сахар
и варят  до готовности.  С

уп заправляю
т прокипяченны

м сливочны
м маслом. 

В
итамин С

, мг

0,39
10,47

79,16

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп м

олочны
й с рисом

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110410

С
ахар-песок

611
М
асло сливочное



Технологическая карта №
110333

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,31

1,83

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

0,1
Бульон и/или вода

5295
М
асло сливочное

44

44

или М
орковь столовая свеж

ая

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп с изделиям

и м
акаронны

м
и(ф

игурны
м
и) группы

 
А

 на бульоне из птицы

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110333

Д
ля

приготовления
блю

да
использую

т
бульон

(или
воду),

полученны
й
при

варке
филе

птицы
для

второго
блю

да.
О
вощ

и
сортирую

т,
мою

т,
очищ

аю
т.

О
чищ

енны
е
овощ

и
промы

ваю
т
под

проточной
водой

в
течение

5
минут.П

одготовленны
е
морковь,лук

нарезаю
т
соломкой.И

змельченны
е
морковь

и
лук

припускаю
т
в
небольш

ом
количестве

бульона
(или

воды
)
с
добавлением

масла
сливочного

в
течение 10-15 мин. 
В
кипящ

ий
бульон

90-110°С
кладут

припущ
енны

е
овощ

и
и
варят

с
момента

закипания
5-8

мин,после
чего

добавляю
т
вермиш

ель
и

варят
суп

до
готовности.

За
5
минут

до
окончания

варки
в
суп

заклады
ваю

т  соль.

В
итамин С

, мг

0,60
6,22

50,59

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

М
акароны

 гр.А
  <вермиш

ель, лапш
а 

яичная>

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

С
оль 

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

8420,1
100 495

84,76

В
ы
ход:

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат



Технологическая карта №
110333-2

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
4,62

3,66

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

0,1
Бульон и/или вода

5295
М
асло сливочное

44

44

или М
орковь столовая свеж

ая

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп с изделиям

и м
акаронны

м
и (ф

игурны
м
и) группы

 
А

 на м
ясном

 бульоне

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110333-2

Д
ля

приготовления
блю

да
использую

т
бульон

(или
воду),

полученны
й
при

варке
мяса

для
второго

блю
да.

О
вощ

и
сортирую

т,
мою

т,
очищ

аю
т.

О
чищ

енны
е
овощ

и
промы

ваю
т
под

проточной
водой

в
течение

5
минут.

П
одготовленны

е
морковь

и
лук

нарезаю
т
соломкой.

И
змельченны

е
морковь

и
лук

припускаю
т
в
небольш

ом
количестве

бульона
(или

воды
)с

добавлением
масла

сливочного
в
течение

10-
15 минут. 
В
кипящ

ий
бульон

90-110°С
кладут

припущ
енны

е
овощ

и
и
варят

с
момента

закипания
5-8

минут,
после

чего
добавляю

т
вермиш

ель
и
варят

суп
до

готовности.
За

5
минут

до
окончания

варки
в
суп

заклады
ваю

т соль.

В
итамин С

, мг

1,20
12,44

101,18

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

М
акароны

 гр.А
  <вермиш

ель, лапш
а 

яичная>

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

С
оль 

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

8420,1
100 495

84,76

В
ы
ход:

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат



Технологическая карта №
110332-2

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г

3,70
0,77

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

5

120
0,210

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

208

146,4

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й
М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

5

120
0,210

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп с клецкам

и на м
ясном

 бульоне

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110332-2

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.                                                                  
Д
ля приготовления блю

да использую
т бульон, полученны

й при варке мяса для второго блю
да. Бульон 

процеж
иваю

т. О
стальны

е очищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т проточной водой  втечение 5 минут. 

П
одготовленны

й картофель нарезаю
т крупны

ми кубиками, морковь мелкими кубиками.
В

 бульон и/или воду кладут картофель и варят до полуготовности. Через 7-10 минут вводят нарезанную
 

кубиками морковь и варят до готовности.
Д
ля приготовления клецок: В

 воду кладут соль и доводят до кипения 90-110°С
. В

 кипящ
ую

 ж
идкость, 

помеш
ивая, всы

паю
т муку, которое не переставая помеш

иваю
т, прогреваю

т в течение 5-10 минут. П
осле 

этого массу охлаж
даю

т до 60-70°С
, добавляю

т в 3-4 приема сы
ры

е яйца и перемеш
иваю

т. 
П
одготовленное тесто закаты

ваю
т в виде ж

гута и нарезаю
т на кусочки 1-1,5см и заклады

ваю
т в блю

до 
за 5-6 минут до готовности.                                                                                                                                      

В
итамин С

, мг

1,72
9,75

60,69

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

* Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

В
ода

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

1416 6,4

100

1416
В
ы
ход:

6,4-

Бульон и/или вода
С
оль 

М
ука П

ш
еничная 

Я
йцо*



Технологическая карта №
110332-1

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г

2,09
2,42

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

В
ода

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

1416 6,4

100

1416
В
ы
ход:

6,4-

С
оль 

М
ука П

ш
еничная 

Я
йцо*

5

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.                                                                  
О
стальны

е очищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т проточной водой  втечение 5 минут. П

одготовленны
й 

картофель нарезаю
т крупны

ми кубиками, морковь мелкими кубиками. 
К
ладут в бульон и/или воду картофель, варят до полуготовности. Через 7-10 минут вводят нарезанную

 
кубиками морковь (предварительноо припущ

енную
 с добавлением масла сливочного) и варят до 

готовности.
Д
ля приготовления клецок: В

 воду кладут соль и доводят до кипения 90-110°С
. В

 кипящ
ую

 ж
идкость, 

помеш
ивая, всы

паю
т муку, которое не переставая помеш

иваю
т, прогреваю

т в течение 5-10 минут. П
осле 

этого массу охлаж
даю

т до 60-70°С
, добавляю

т в 3-4 приема сы
ры

е яйца и перемеш
иваю

т. 
П
одготовленное тесто закаты

ваю
т в виде ж

гута и нарезаю
т на кусочки 1-1,5см и заклады

ваю
т в блю

до 
за 5-6 минут до готовности.                                                                                                                                      

В
итамин С

, мг

1,72
9,76

69,19

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

5

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат

208

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп с клецкам

и 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110332-1

или  К
артофель свеж

ий 
продовольственны

й
М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

146,4

100
0,210

100
М
асло сливочное

2
20,210

Бульон и/или вода



Технологическая карта №
110333-1

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,03

1,83

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

0,1
Бульон и/или вода

5295
М
асло сливочное

44

44

или М
орковь столовая свеж

ая

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп с изделиям

и м
акаронны

м
и(ф

игурны
м
и) группы

 
А

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110333-1

Д
ля

приготовления
блю

да
использую

т
бульон

(или
воду),

полученны
й
при

варке
филе

птицы
для

второго
блю

да.О
вощ

и
промы

ваю
т
под

проточной
водой

в
течение

5
минут.П

одготовленны
е
морковь,

лук
нарезаю

т
соломкой.И

змельченны
е
морковь

и
лук

припускаю
т
в
небольш

ом
количестве

бульона
(или воды

) с добавлением масла сливочного в течение 10-15 мин. 
В
кипящ

ую
воду

90-110°С
кладут

припущ
енны

е
овощ

и
и
варят

с
момента

закипания
5-8

мин,после
чего

добавляю
т
вермиш

ель
и

варят
суп

до
готовности.

За
5
минут

до
окончания

варки
в
суп

заклады
ваю

т  соль.

В
итамин С

, мг

0,6
6,22

45,46

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

М
акароны

 гр.А
  <вермиш

ель,лапш
а 

яичная>

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

С
оль 

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

8420,1
100 495

84,76

В
ы
ход:

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат



Технологическая карта №
110409

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г

3,12
1,97

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

44

44

800,2

42800,2

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
уп-пю

ре из гороха

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 110409

Горох суш
ены

й перебираю
т, мою

т, кладут в холодную
 воду (50%

 от рецептурной нормы
) на 3-4 часа, 

затем варят в той ж
е воде без соли при закры

той кры
ш
ке до готовности при температуре 90-110°С

.
О
вощ

и сортирую
т, мою

т, очищ
аю

т.О
чищ

енны
е овощ

и мою
т под проточной водой в течение 5 минут. 

П
одготовленны

е морковь, лук репчаты
й нарезаю

т, припускаю
т в небольш

ом количестве  воды
 (или 

бульона) (10%
 от рецептурной нормы

) с добавлением масла сливочного в течение 10 мин, затем 
припущ

енны
е овощ

и и подготовленны
й горох  протираю

т.
П
риготовление белого соуса: М

уку пш
еничную

 слегка подсуш
иваю

т на сковороде, добавляю
т к ней 

небольш
ое количество 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 и горох соединяю
т с белы

м соусом, разводят 
водой (40%

 от рецептурной нормы
), добавляю

т соль, доводят до кипения при помеш
ивании.

В
итамин С

, мг

0,60
10,06

70,42

П
ищ

евы
е вещ

ества

У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

125 4100

12,15

5
В
ы
ход:

5

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

М
асло сливочное

Бульон и/или вода
С
оль 

4,762

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат

Горох колоты
й

М
ука П

ш
еничная 



Технологическая карта №
120537

Н
аименование изделия:

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Белки, г
Ж

иры
, г

16,61
15,79

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н

аименование сы
рья

Н
етто, г

С
уф

ле из отварного м
яса (говядина)

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120537

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ

ихся 
образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

10
10

*Я
йцо  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

М
асло растительное

В
ы

ход:

2100

Я
йцо*

2- 20
20

В
ода

140
140

Говядина крупны
й кусок охлаж

денное

или Говядина крупны
й кусок заморож

енное

М
олоко 

С
оль 

6565300,4

0,6

65,98

72,22

0,6300,4

С
оль

М
ука П

ш
еничная

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента приготовления

___________________________________

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленную

говядину
нарезаю

т
на

куски
массой

1,0-1,5
кг,заливаю

т
водой,доводят

до
кипения

90-110°С
,

снимаю
т

образовавш
ую

ся
на

поверхности
пену,варят

при
слабом

кипении
в

закры
той

посуде
до

готовности.За
15

мин
до

окончания
варки

мяса
в

бульон
добавляю

т
соль.

О
тварное

мясо
охлаж

даю
т,

пропускаю
т

через
мясорубку.

И
з

просеянной,
подсуш

енной,
охлаж

денной
муки

пш
еничной

и
молока

готовят
соус

молочны
й,

в
конце

варки
к

соусу
добавляю

т
соль.

Готовы
й

соус
молочны

й
вводят

в
пю

ре
мясное

небольш
ими

порциями,
тщ

ательно
вы

меш
иваю

т.
Я

ичны
е

белки
отделяю

т
от

ж
елтков.

Ж
елток

добавляю
т

в
приготовленную

массу,
вы

меш
иваю

т.Белок
взбить

в
густую

пену,осторож
но

ввести
в

массу,вы
меш

ивая
снизу

вверх.М
ассу

вы
лож

ить
в

смазанны
й

маслом
растительны

м
противень

слоем
3-4

см
и

запекаю
т

в
ж

арочном
ш

кафу
или

пароконвектомате
при температуре 220-280 °С

  в течение 20-30 мин до образования румяной корочки на поверхности.

8,54
242,69

П
ищ

евы
е вещ

ества
У

глеводы
,г

Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,18



Технологическая карта №
120620

Н
аименование изделия:

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
14,83

14,04

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленное филе птицы

 полож
ить в горячую

 воду, довести до кипения 90-110°С
, снять пену и варить при 

умеренном нагреве до готовности. М
якоть отварной птицы

 пропускаю
т через мясорубку, затем в фарш

 
постепенно вводят молочны

й соус, соль. М
ассу взбиваю

т, добавляю
т яичны

й ж
елток.  Белок взбиваю

т в густую
 

пену, осторож
но вводят в массу, вы

меш
ивая снизу вверх. М

ассу вы
клады

ваю
т в противень, смазанны

й маслом 
растительны

м, слоем 3-4 см и запекаю
т в ж

арочном ш
кафу или пароконвектомате при температуре 220-280 °С

  
в течение 20-25 мин до образования румяной корочки на поверхности.                                                                         
Д
ля приготовления соуса м

олочного: М
уку пш

еничную
 просеиваю

т, подсуш
иваю

т (без масла) до светло-
ж
елтого цвета при постоянном помеш

ивании, охлаж
даю

т, разводят молоком с добавлением воды
 , непреры

вно 
помеш

ивая, варят при слабом кипении в течение 7-10 мин., охлаж
даю

т .

8,00
217,66

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

1,11

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента приготовления

_____________________________________

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 дезинфицирую

щ
его 

средства.

Т
ем
пература подачи:

С
роки реализации:

100
В
ы
ход:

Я
йцо*

В
ода (для варки бульона)

М
олоко

М
асло растительное

С
оль 

10
10

20,5
20,5

В
ода для соуса

12
12

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и  полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

С
уф

ле из отварной птицы
 (цы

плята)

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120620

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

20

5555

140
1020

П
/ф из птицы

 (цы
плят) бескостны

е  
охлаж

денны
е

или П
/ф из птицы

 (цы
плят) бескостны

е  
заморож

енны
е

М
ука П

ш
еничная 

55,56

59,14

140
10



Технологическая карта №
120538

Н
аименование изделия:

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Белки, г
Ж

иры
, г

16,58
7,50

М
асло растительное

3

753053 15
М

ука П
ш

еничная 

С
оль 

0,6
0,6

90,36

30155

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 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

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н

аименование сы
рья

Н
етто, г

С
уф

ле из печени

Брутто, г

В
ы

ход:
-

100

П
ечень говяж

ья  заморож
енная

М
олоко 

Я
йцо*

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ

ихся 
образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 120538

Т
ем

пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

60-65°С

не более 2-х часов с момента приготовления

_____________________________________

Т
ехнология приготовления:

П
ечень

разморозить,
зачистить

от
пленок

и
ж

елчны
х

протоков,
промы

ть,
пропустить

через
мясорубку.

П
риготовить

молочны
й

соус
из

молока
и

пш
еничной

муки
и

ввести
небольш

ими
порциями

в
печень,тщ

ательно
вы

меш
ивая

получивш
ееся

пю
ре.Ж

елток
ввести

в
пю

ре,посолить
и

вы
меш

ать.Белок
взбить

в
густую

пену
и

постепенно
ввести

в
пю

ре.
Готовую

массу
вы

лож
ить

вы
сотой

3-4
см

на
смазанны

й
маслом

растительны
м

противень
и

запечь
в

ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

при
температуре

220-280
°С

в
течение

20-30
мин

до образования румяной корочки на поверхности.

11,93
181,56

П
ищ

евы
е вещ

ества
У

глеводы
,г

Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

24,93



Технологическая карта №
120319

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
15,24

9,83
0,47

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_________________________________

15,41
211,1

Т
ехнология приготовления:

К
протертому

творогу
добавляю

т
яйца

(ж
елток),

сахар-песок,
соль,

молоко,
муку

пш
еничную

просеянную
,
хорош

о
вы

меш
иваю

т.
Белок

взбиваю
т

в
густую

пену,
осторож

но
вводят

в
творож

ную
массу,вы

меш
ивая

снизу
вверх.П

одготовленную
массу

вы
клады

ваю
т
слоем

3-4
см

на
противень,

смазанны
й
маслом

сливочны
м

(предварительно
растопленны

м
и
доведенны

м
до

кипения),сверху
сбры

згиваю
т
растопленны

м
маслом

сливочны
м.Запекаю

т
в
ж
арочном

ш
кафу

или пароконвектомате 20-30 минут при температуре 220-280°С
.

60-65°С

С
оль 

100

0,252

В
итамин С

, мг

0,25

*Я
йцо  обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ
его средства. 

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

70

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

С
уф

ле творож
ное запеченное

70,71
Брутто, г

Творог 9 %
 ж
ирн.

Н
омер рецептуры

: №
 120319

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

М
асло сливочное

В
ы
ход:

2

М
ука П

ш
еничная 

720106

720106

М
олоко

Я
йцо*

С
ахар-песок



Технологическая карта №
180601

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
11,44

4,29

Т
ем
пература подачи:

20±5° С
.

С
рок реализации:

 не более 12-ти часов с момента приготовления.

Т
ехнолог

___________________________

Х
леб

пш
еничны

й
нарезаю

т
кубиками

размером
10

на
10

мм,
кладут

на
противень

и
подсуш

иваю
т
в
ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

при
температуре

180-200˚С
в
течение

5 -
7 минут до хрустящ

его состояния.  

В
итамин С

, мг

0,00
71,50

370,37

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

Х
леб из муки пш

еничной 
143

143
В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

С
ухарики из хлеба пш

еничного 

100

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 180601



Технологическая карта №
100102

Белки, г
Ж
иры

, г
23,2

29,5

Т
ем
пература подачи:                   не ниж

е +15°С

С
рок реализации:

                 не более 1-го часа с момента приготовления

Т
ехнолог

                                          ___________________________

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

100

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

С
ы
р полутверды

й для детского 
(дош

кольного и ш
кольного) питания с 

ж
ирностью

 до 45%
 

107,53

Брутто, г

С
ы
р полутверды

й

Н
омер рецептуры

: №
 100102

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Н
аименование изделия:

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

.

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:

100В
итамин С

, мг

0,7

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

0
358,3

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал



Технологическая карта №
120320

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
14,49

8,26

Н
омер рецептуры

: №
 120320

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ
его средства.

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

60

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

С
ы
рники по-киевски 

60,6
Брутто, г

Творог 9 %
 ж
ирн.

В
анилин

В
ы
ход:

М
асло сливочное

20550,25

М
ука П

ш
еничная

Я
йцо*

С
ахар-песок

С
оль 

В
итамин С

, мг

0,54
37,00

280,32

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

100

0,11572

1572

П
овидло

С
ухари панировочны

е

20550,25
0,1

Т
ехнология приготовления:

В
протерты

й
творог

добавляю
т
сахар,яйца,соль,ванилин,муку,перемеш

иваю
т
и
разделы

ваю
т

на
круж

очки
толщ

иной
5-7

мм.Н
а
подготовленны

е
круж

очки
кладут

повидло,защ
ипы

ваю
т
края,

формую
т
полуфабрикат

овальной
формы

,смачиваю
т
в
продукте

яичном,панирую
т
в
сухарях

и
уклады

ваю
т
на

противень,
смазанны

й
маслом

сливочны
м

(предварительно
растопленны

м
и

доведенны
м
до

кипения).Запекаю
т
в
ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

при
температуре

180-200°С
 в течение 8-10 мин.  до готовности.

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_________________________________

60-65°С



Технологическая карта №
120313

Н
аименование изделия:

Белки, г
Ж
иры

, г
17,68

9,82

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

84

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

С
ы
рники

84,85
Брутто, г

Творог 9 %
 ж
ирн.

Н
омер рецептуры

: №
 120313

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

М
асса полуф

абриката:
М
асло сливочное 

28,21
271,87

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

*Я
йца обрабаты

ваю
т согласно С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению
 

дезинфицирую
щ
его средства.

30,25
10

М
ука пш

еничная
Я
йцо*

С
оль 

С
ахар-песок

Т
ехнология приготовления:

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
при

температуре
180-200°С

в
течение

8-10
мин.до

готовности
и
образования

румяной
корочки

на
поверхности

сы
рников.

2030,25
10

1162
2

В
ы
ход:

100В
итамин С

, мг

0,42

20

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

не более 2-х часов с момента приготовления

_________________________________

60-65°С



Технологическая карта №
120539

Н
аименование изделия:

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
8,41

8,34

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

Говядина крупны
й кусок охлаж

денное
или Говядина крупны

й кусок заморож
енное

М
олоко 

35,00

35,00

10,00

35,53

38,89
12,00
10,00

Х
леб пш

еничны
й

12,00

70,00
2,00
3,00
2,25

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

С
оль 

В
ода

М
ука П

ш
еничная

Томат-паста

10,00
0,60

М
асло растительное

70,00
2,00
3,00
2,25

М
орковь столовая  очищ

енная полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

С
ахар-песок

3,60
3,60
1,80

1,20
1,20

3,60
4,50
1,80

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

10,00
10,00

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

С
оль 

2,14

0,50

1,80

0,50
В
ы
ход:

-
100

11,90
0,60

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

Т
ехнология приготовления:

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
,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,

ш
арики

панирую
т
в
просеянной

пш
еничной

муке
и
запекаю

т
в
ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

до
готовности

при
температуре

250-280°С
в
течение

20-25мин.Запеченны
е
тефтели

переклады
ваю

т
в
неглубокую

посуду,заливаю
т
соусом

красны
м
основны

м,добавляю
т
воду

(10-20
г
на

порцию
)
и
туш

ат
до

готовности
при

слабом кипении при температуре 100-120 °С
. П

ри отпуске тефтели поливаю
т соусом, в котором они туш

ились.
Д
ля

приготовления
соуса

красного
основного:

очищ
енны

е
морковь,

лук
репчаты

й
нарезаю

т
мелкой

соломкой
и
припускаю

т
в
небольш

ом
количестве

воды
в
течение

10-15
минут,затем

вводят
томат-пасту

и
при

слабом
кипении

припускаю
т
ещ

е
10-15

минут.М
уку

пш
еничную

просеиваю
т,подсуш

иваю
т
при

температуре
150-160°С

,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

45
-60

минут.В
конце

варки
добавляю

т
соль,сахар-песок.С

оус
процеж

иваю
т,протирая

в
него

разваривш
иеся

овощ
и,и

доводят
до

кипения.

11,41
154,39

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

2,43

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Т
еф
тели м

ясны
е с соусом

 собственного 
производства

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120539

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015



Технологическая карта №
120403

Н
аименование изделия:

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
13,27

2,12

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

Ф
иле трески (или пикш

и, или сайды
, или 

минтая, или хека, или окуня морского, или 
судака, или кефали) морож

енное

М
олоко 

70,53

8,00

74,24

20,00
8,00

Х
леб пш

еничны
й

20,00

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

10,00
10,00

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 0,5 

гр.на 1 порцию

В
ы
ход:

-
100

11,90
0,75

1,00

или Л
ук репчаты

й свеж
ий

С
оль 

10,00
0,75

М
асло сливочное

1,00

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленное

филе
ры

бное
без

костей
промы

ваю
т,нарезаю

т,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

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,

запекаю
т
в
ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

до
готовности

при
температуре 250-280°С

 в течение 20-25мин. 

11,2
117,02

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

1,75

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Т
еф
тели ры

бны
е

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120403

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015



Технологическая карта №
110316

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
2,78

2,22

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

2

30302

11,76

700,210
100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

У
ха ростовская

Н
омер рецептуры

: №
 110316

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

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.                                                                        

В
итамин С

, мг

6,13
5,68

53,85

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

Ф
иле трески (или пикш

и, или сайды
, 

или минтая, или хека, или окуня 
морского, или судака, или кефали) 
морож

енное
К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий
М
асло растительное

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из 

расчета 0,5 гр.на 1 порцию

12,555

13,16

5                           
5,95

В
ода

С
оль

П
омидоры

В
ы
ход:

700,2 30                          
42,86



Технологическая карта №
120540

Н
аименование изделия:

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
15,95

12,75

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

Н
омер рецептуры

: №
 120540

Говядина крупны
й кусок охлаж

денное

или Говядина крупны
й кусок заморож

енное

В
ода

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Х
леб пш

еничны
й 

С
оль 

757521 250,5

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.

-
100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Ф
рикадельки м

ясны
е паровы

е 
собственного производства

Брутто, г
76,14

83,33

25210,5
В
ы
ход:

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленное

мясо
говядины

нарезаю
т
на

куски,
мелко

измельчаю
т
на

мясорубке
вместе

с
хлебом

пш
еничны

м, предварительно размоченны
м в воде, снова измельчаю

т, добавляю
т соль и  вы

биваю
т.

К
отлетную

массу
разделы

ваю
т
в
виде

ш
ариков

по
2
ш
туки

на
порцию

и
варят

при
температуре

90-110
°С

в
течение 20-25 мин. Х

ранят фрикадельки в бульоне.

12,50
228,55

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

0,00



Технологическая карта №
 200102

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
8,00

3,00

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

В
 соответствии с маркировкой производителя

Х
леб из муки пш

еничной 
100

100
В
ы
ход:

100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Х
леб из м

уки пш
еничной первого сорта

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 200102

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.

В
итамин С

, мг

0,00
50,00

259,00

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

20±5°С



Технологическая карта №
 200103

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
6,60

1,10

Т
ем
пература подачи:

С
рок реализации:

Т
ехнолог

___________________________

20±5°С

В
 соответствии с маркировкой производителя

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Х
леб рж

ано-пш
еничны

й 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 200103

Х
леб рж

ано-пш
еничны

й 
100

100
В
ы
ход:

100

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
итамин С

, мг

0,00
41,00

200,30

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:



160106
Ч
ай с лим

оном

Н
аименование 

сы
рья

Чай черны
й 

или  Чай черны
й в пакетах 

В
ода

С
ахар-песок

Л
имоны

В
ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
Ж
иры

 (г):
У
глеводы

 (г):
Э
нергетическая 

ценность (ккал):
0,02

0,00
5,06

20,31
0,80

Т
ехнология приготовления:

Т
ем
пература подачи:

   60-65°С

С
рок реализации:                     нчай - заварки -  не более 30 минут с момента заварки

напитка - не более 2 - х часов с момента приготовления
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, настаиваю

т 5-10 мин. Н
а одну порцию

 чая (200 мл) расходую
т 

50 мл чая-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 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

П
ищ

евая ценность
В
итамин C

, 
(мг.)

1 порция

Н
омер рецептуры

: №
 160106

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Брутто, г
0,35

0,5 ш
т

10452,3

Н
етто, г
0,35

0,5 ш
т

10452100



Технологическая карта №
160108

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр.

Белки, г
Ж
иры

, г
0,60

0,64

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

чай - заварки -  не более 30 минут с момента заварки
напитка - не более 2 - х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

80
80

С
ахар-песок

100

205
205

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

0,35

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

0,35
Брутто, г

Чай черны
й

Ч
ай с м

олоком
 с сахаром

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 160108

Т
ехнология приготовления:

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, 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.         

0,5 ш
т.

В
итамин С

, мг

0,12

0,5 ш
т.

5,94
31,9

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

или  Чай черны
й в пакетах 

В
ы
ход:

-

В
ода 

М
олоко



Технологическая карта №
160105

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр.

Белки, г
Ж
иры

, г
0,00

0,00

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

чай - заварки -  не более 30 минут с момента заварки
напитка - не более 2 - х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

В
ода

С
ахар-песок

100

1045
1045

В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция

0,35
0,5 ш

т

Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

0,35
0,5 ш

т

Брутто, г

Ч
ай с сахаром

Чай черны
й 

или  Чай черны
й в пакетах 

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 160105

Т
ехнология приготовления:

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,

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.                                                                                            

В
итамин С

, мг

0,00
5,00

19,98

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал



Технологическая карта №
120615

Н
аименование изделия:

Х
им

ический состав данного блю
да на 100 гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
22,41

21,73

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

П
/ф из птицы

 (курица) бескостны
е 

охлаж
денны

е или 
П

/ф из птицы
 (курица) бескостны

е  
заморож

енны
е

М
олоко 

С
оль 

М
асло растительное

В
ы
ход:

Я
йцо *

С
ухари панировочны

е

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Ш
ницель рубленны

й курины
й

Брутто, г

Н
омер рецептуры

: №
 120615

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

Т
ехнология приготовления:

П
одготовленное

филе
птицы

нарезаю
т

на
куски

и
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
ж
арочном

ш
кафу

или
пароконвектомате

при
температуре

220-
280

°С
в
течение

20-25
мин

до
готовности.П

ризнаком
готовности

является
вы

деление
бесцветного

сока
на

разрезе.

8,03
317,28

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

В
итамин С

, мг

1,71

90,91

96,77

15100,6

909015100,6

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.
 *Я

йца обрабаты
ваю

т согласно С
анП

иН
 2.4.1.3049-13 и инструкции по применению

 дезинфицирую
щ
его 

средства.

3
10

10

100
3



Технологическая карта №
110111

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
1,99

1,19

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента приготовления

Т
ехнолог

___________________________

20201010550,8

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

Томатная паста

10                          
14,29                

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Щ
и из капусты

 свеж
ей на бульоне м

ясном
 с 

м
елкош

инкованны
м
и овощ

ам
и

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

90 20                          
25

Н
омер рецептуры

: №
 110105

С
оль 

С
метана 15%

Д
ля приготовления блю

да допускается использовать процеж
енны

й бульон, полученны
й при варке мяса 

для второго блю
да.

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.                                                                  
О
стальны

е очищ
енны

е овощ
и промы

ваю
т проточной водой в течение 5 минут. У

 белокочанной капусты
 

удаляю
т 3-4 наруж

ны
х листа, повторно промы

ваю
т в течение 5 минут. К

апусту белокочанную
 свеж

ую
 

нарезаю
т тонкой соломкой. П

одготовленны
й картофель нарезаю

т тонкими дольками. М
орковь, лук 

репчаты
й нарезаю

т мелкой соломкой и припускаю
т в небольш

ом количестве бульона и/или воды
 с 

добавлением масла растительного в течение 10-15 минут, затем добавляю
т томат-пасту и припускаю

т 
ещ

е 5-7 минут.  
В

 кипящ
ий бульон и/или воду 90-110°С

 заклады
ваю

т нарезанную
 капусту, доводят до кипения, 

добавляю
т картофель, припущ

енны
е овощ

и с томатной пастой и варят в течение 10-15 минут. Затем 
добавляю

т соль и варят до готовности. Готовы
е щ

и заправляю
т прокипяченной сметаной и вновь доводят 

до кипения.                                                                                                                                                                  

В
итамин С

, мг

7,82
3,33

32,02

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:

Бульон и/или вода

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат 
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

2210,22

2                           
2,38                         

10,22

М
асло растительное

5                           
6,25

0,8

90

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий



Технологическая карта №
110105

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,80

1,52

Т
ем
пература подачи:

60-65°С

С
рок реализации:

не более 2-х часов с момента их изготовления.

Т
ехнолог

___________________________

20201010550,8

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат 
или М

орковь столовая свеж
ая

Томатная паста

10                          
14,3                

П
римечание: при подаче допускается добавить в блю

до обработанную
 зелень (№

ТК
 180101 ) из расчета 

0,5 гр.на 1 порцию

100

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Щ
и из свеж

ей капусты

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для обучаю
щ
ихся 

образовательны
х организациях П

од ред. С
.В

. М
аслова, 2015

90 20                          
25

Н
омер рецептуры

: №
 110105

С
оль 

С
метана 15%

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

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.У

белокачанной
капусты

удаляю
т

3-4
наруж

ны
х
листа,повторно

промы
ваю

т
в
течение

5
минут.К

апусту
белокочанную

свеж
ую

нарезаю
т
тонкой

соломкой.
П
одготовленны

й
картофель

нарезаю
т
тонкими

дольками.
М
орковь,

лук
репчаты

й
нарезаю

т
мелкой

соломкой
и
припускаю

т
в
небольш

ом
количестве

бульона
и/или

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
и/или

воду
90-110°С

заклады
ваю

т
нарезанную

капусту,
доводят

до
кипения,

добавляю
т
картофель,

припущ
енны

е
овощ

и
с
томатной

пастой
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.                                                                                                                                              

В
итамин С

, мг

7,82
3,37

30,35

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

В
ы
ход:

Бульон и/или вода

К
апуста белокочанная очищ

енная 
полуфабрикат 
или  К

апуста белокочанная свеж
ая

2210,23

2                           
2,38                         

10,23

М
асло растительное

5                           
6,25

0,8

90

Л
ук репчаты

й свеж
ий очищ

енны
й 

полуфабрикат 
или Л

ук репчаты
й свеж

ий



Технологическая карта №
210110

Н
аименование изделия:

   Х
им

ический состав данного блю
да на 100гр:

Белки, г
Ж
иры

, г
0,40

0,40

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.  

В
итамин С

, мг

10,00
9,80

44,40

П
ищ

евы
е вещ

ества
У
глеводы

,г
Э
нерг. ценность, ккал

Т
ехнология приготовления:

Я
блоки свеж

ие
100

100
В
ы
ход:

Т
ехнологическая карта

Расход сы
рья и полуфабрикатов

1 порция
Н
аименование сы

рья
Н
етто, г

Брутто, г

Я
блоко

100

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

Н
омер рецептуры

: №
 210110



110327-2

Н
омер рецептуры

: №
 110327-2

Н
аименование 

сы
рья

К
артофель свеж

ий очищ
енны

й 
полуфабрикат 
или  К

артофель свеж
ий 

продовольственны
й

Горох колоты
й

М
орковь столовая  очищ

енная 
полуфабрикат
или М

орковь столовая свеж
ая

М
асло растительное

Бульон и/или вода
С

оль 
В

ы
ход:

Х
им

ический состав, витам
ины

 и м
икроэлем

енты
 на 100гр 

Белки (г):
Ж

иры
 (г):

У
глеводы

 (г):
Э

нергетическая 
ценность (ккал):

2,91
2,23

7,49
61,71

2,7

Т
ехнология приготовления: 

Т
ем

пература подачи:
60-65°С

Т
ехнолог

70

100

П
ищ

евая ценность
В

итамин C
, 

(мг.)

700,2
0,2

Брутто, г

21                                

30,03

7,14                                                   
52

Н
етто, г

21 2174                                                   
42

С
рок реализации:                     не более 2-х часов  после приготовления.

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 бобовы

м
и (горох)

 Т
ехнологическая карта кулинарного изделия (блю

да) №
Н

аименование кулинарного изделия (блю
да):

Расход сы
рья и полуфабрикатов

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. Д
алее картофель использую

т в соответствии с 
технологическим процессом.                                                                                                                
О

чищ
енны

е овощ
и мою

т проточной водой в течение 5 минут. П
одготовленны

й картофель 
нарезаю

т кубиками, очищ
енную

 морковь – мелкими кубиками. И
змельченную

 морковь 
припускаю

т в небольш
ом количестве бульона и/или 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. 
П

одготовленны
й горох заклады

ваю
т в бульон и/или воду, доводят до кипения  90-110°С

, 
добавляю

т картофель, припущ
енную

 морковь, соль и варят до готовности.                                                                                                       

Н
аименование сборника рецептур: С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для 
обучаю

щ
ихся образовательны

х организациях П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015

1 порция
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129626, М

осква, Г
раф

ский пер. д. 4/9 тел. (495) 687 3619, ф
акс (495) 687 4067 

А
ттестат аккредитации №

 К
А

.К
Ы

.710045 от 12.05.2015

Э
К

С
П

ЕРТН
О

Е ЗА
КЛ

Ю
ЧЕН

И
Е

о соответствии проектной, иредпроектнои, норм
ативно-технической 

докум
ентации действую

щ
им

 техническим
 реглам

ентам
, 

государственны
м

 санитарно-эпидем
иологическим

 правилам
 и норм

ативам

№
77.01.05.Т

.000045.01.17
Д

ата

Н
а основании заявления 

№
 17/02.05.000177-3

11.01.2017 

от 
10.01.2017

Заявитель: 
Н

еком
м

ерческое партнерство сам
орегулируем

ая организация "А
ссоциация предприятий социального питания в 

сф
ере образования и здравоохранения" (И

Н
Н

:7720490947 . 01 РН
:1137799006784)

Ю
ридический адрес: 129090.г.М

осква.Ц
А

О
,К

аланчёвская улица.дом
 16 стр.1

Н
аим

енование докум
ентации: П

рим
ерное м

еню
 для организации 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
 (И

зм
енение №

 4 с 
продлением

 срока использования м
еню

 в последую
щ

ие года), в части организации питания детей в возрасте 1.5-3 года, 
посещ

аю
щ

их дош
кольны

е образовательны
е учреж

дения с уж
инам

и 
Ф

актический адрес: 129090. г.М
осква, ул.К

аланчевская, д. 16. стр.1

Р
азработчик докум

ентации: 
Н

П
 С

РО
 "А

П
С

П
О

З",

Ю
ридический адрес разработчика: 

129090. г.М
осква. ул.К

аланчевская. д. 16. стр.1

А
кт сан

и
тарн

о-эп
и

дем
и

ологи
ческой

 экспертизы
 №

 
0105 00012/П

Р
от 

11.01.2017

Э
ксп

ерти
за 

п
роведена 

в 
соответстви

и
 

с 
дей

ствую
щ

и
м

и
 

техн
и

чески
м

и
 

реглам
ентам

и, 
государственны

м
и 

сан
итарн

о-эп
и

дем
и

ологи
чески

м
и

 правилам
и и норм

ативам
и, с использованием

 м
етодов и м

етодик, утверж
ден

ны
х 

в установленном
 порядке.

У
казанная докум

ентация 
соответствует

С
анП

иН
 

4 1 3049-13 "С
анитарно-эпидем

иологические требования к устройству, содерж
а-нию

 и организации реж
им

а работы
 

дош
кольны

х образовательны
х организаций". 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. М
етодические реком

ендации . Без прилож
ения 

недействительно. П
рилож

ение на 1 листе. 
...

В
ы

дано взам
ен экспертного з

а
к

л
ю

ч
е

н
и

я
 №

7ад1Д
5.Т

.006375.12.16 о
т2

Л
1^.201бг.

Г
л

ав
н

ы
й

 вр
ач

 

(з а

органа кнсаекдйи

И
ваненко А

.В
.

Ф
. И

. О
.

№
035013

©
 О

О
О

 «П
ервы

й печатны
й двор», г. М

осква,
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Я
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В
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«Ц
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И
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Д
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О
С

К
В

Е»
О

РГА
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 И
Н

С
П

ЕК
Ц

И
И

129626, М
осква, Г

раф
ский пер. д. 4/9 тел. (495) 687 3619, ф

акс (495) 687 4067 
А

ттестат аккредитации №
 К

А
.К

.II.710045 от 12.05.2015

П
РИ

Л
О

Ж
ЕН

И
Е 

К Э
К

С
П

ЕРТН
О

М
У

 ЗА
К

Л
Ю

ЧЕН
И

Ю

77.01.05.Т
.000045.01Л

7 
11.01.2017

Реком
ендовано в соответствии с С

анП
иН

 2.4.1.3049-13:
1. П

ри отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансированного питания проводить их зам
ену 

равноценны
е по составу продукты

 в соответствии с таблицей зам
ены

 продуктов по белкам
 и углеводам

 в соответствии с прилож
ение: 

14 С
анП

иН
 2.4.1.3049-13.

2. 
И

нф
орм

ировать 
родителей 

об 
ассортим

енте 
питания 

ребенка, 
вы

веш
ивая 

еж
едневное 

м
еню

 
в 

каж
дой 

групповой 
ячейке, 

еж
едневном

 м
еню

 указы
вать 

наим
енование блю

да 
и объем

 
порции, 

а такж
е зам

ены
 блю

д для детей с 
пищ

евы
м

и 
аллергиям

и 
сахарны

м
 диабетом

 при наличии подтверж
дённы

х в Л
П

У
 сведений о заболевании, в т.ч. с указанием

 аллергена (в случае пищ
ево 

аллергии).
3. П

ри проведении зам
ен блю

д исклю
чить повторение блю

д в тот ж
е день и последую

щ
ие (преды

дущ
ие) 2 дня.

И
ва^

ц
к

о А
.В

.

ЗГА
Й

Ю
ВА

.Во



Ф
Е

Д
Е

Р
А

Л
Ь

Н
А

Я
 С

Л
У

Ж
Б

А
 П

О
 Н

А
Д

ЗО
Р

У
 В С

Ф
Е

Р
Е

 З
А

Щ
И

Т
Ы

 П
Р

А
В

 П
О

Т
Р

Е
Б

И
Т

Е
Л

Е
Й

 И
 Б

Л
А

ГО
П

О
Л

У
Ч

И
Я

 Ч
Е

Л
О

В
Е

К
А

Ф
ЕД

ЕР
А

Л
Ь

Н
А

Я
 С

Л
У

Ж
Б

А
 П

О
 Н

А
Д

ЗО
РУ 

В С
Ф

ЕР
Е ЗА

Щ
И

ТЫ
 П

РА
В

 П
О

ТРЕБ
И

ТЕЛ
ЕЙ

 И
 Б

Л
А

ГО
П

О
Л

У
Ч

И
Я

 Ч
ЕЛ

О
В

ЕК
А

Ф
Е

Д
Е

Р
А

Л
Ь

Н
О

Е
 Б

Ю
Д

Ж
Е

Т
Н

О
Е

 У
Ч

РЕ
Ж

Д
Е

Н
И

Е
 ЗД

Р
А

В
О

О
Х

РА
Н

Е
Н

И
Я

 
«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
РО

Д
Е

 М
О

С
К

В
Е

»
129626. г. М

осква, Граф
ский пер., д. 4/9, тел. (495)-687-40-35, ф

акс (495)-616-65-69 
С

видетельство об аккредитации №
31-А

К
 от 26.02.2010 

И
спы

тательны
й лабораторны

й центр: 
ГС

Э
Н

.1Ш
.Ц

О
А

.021. 
РО

С
С

 1111.0001.510895, 
О

А
кк.5 

Э
-Р

Ь
-14246-01-00

А
к

т

санитарн
о-эп

идем
и

ологи
ческой экспертизы

 
проектной, иредпроектной

, норм
ативно-технической док

ум
ентации

.

Регистрационны
й №

 
/У

Д
ата

на основании заявления от 10.01.2017 г. 
Регистрационны

й №
 17/02.05.000177-3

Заявитель: Н
еком

м
ерческое партнерство сам

орегулируем
ая организация «А

ссоциация пред­
приятий социального питания в сф

ере образования и здравоохранения»

Н
аим

енование проектной докум
ентации: П

рим
ерное м

еню
 для организации питания детей в 

возрасте 1,5-3, 3-7 лет, посещ
аю

щ
их дош

кольны
е образовательны

е учреж
дения (с пребы

ва­
нием

 8-10 часов, 11-12 и более часов) города М
осквы

 (И
зм

енение №
 4 с продлением

 срока 
использования м

еню
 в последую

щ
ие года).

Ю
ридический адрес: 129090, г. М

осква, ул. К
аланчевская, д. 16, стр. 1 

Ф
актический адрес: 129090, г. М

осква, ул. К
аланчевская, д. 16, стр. 1

Разработчик проектной докум
ентации: Н

еком
м

ерческое партнерство сам
орегулируем

ая орга­
низация «А

ссоциация предприятий социального питания в сф
ере образования и здравоохра­

нения»

П
еречень проектной докум

ентации, представленной для экспертизы
 (докум

енты
 представле­

ны
 в электронном

 виде:
• 

Т
итульны

й лист;
• 

Т
иповой рацион питания (циклическое 20-дневное м

еню
) для детей в возрасте 1,5-3 года;

• 
Н

акопительная ведом
ость;

• 
Т

аблица сезонны
х зам

ен блю
д;

• 
Т

ехнологические карты
.

Н
орм

ативная докум
ентация: 

С
анП

иН
 2.4.1.3049-13 

"С
анитарно-эпидем

иологические требо­
вания к устройству, содерж

анию
 и организации реж

им
а работы

 дош
кольны

х образователь­
ны

х организаций" - в части требований к составлению
 рациона, количеству прием

ов пищ
и в 

зависим
ости от длительности пребы

вания детей в дош
кольном

 образовательном
 учреж

дении, 
распределению

 ценности (калорийности) суточного рациона, использованию
 продуктов на­

личие которы
х в м

еню
 не допускается, повторяем

ости блю
д, среднесуточном

у набору про­
дуктов, 

объем
у 

порций, 
ниж

нем
у 

пределу 
отклонений 

от 
суточной 

потребности; 
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. М
етодические реком

ендации"(утв. Рос- 
потребнадзором

 
18.12.2008) - в части оценки обеспечения прим

ерны
м

 м
еню

 ф
изиологиче­

ских потребностей детей в м
акронутриентах, м

икронутриентах и энергии.
О

бщ
ие сведения.

П
редставленны

й прим
ерны

й типовой рацион питания разработан на 20-дневны
й пери­

од, содерж
ит инф

орм
ацию

 о количественном
 составе блю

д, энергетической и пищ
евой цен­

ности, вклю
чая содерж

ание белков, ж
иров, углеводов, витам

инов (С
, В

1, В
2, А

) и м
инераль­



ны
х вещ

еств (ф
осф

ор (Р), кальций (С
а), ж

елезо(Ре), м
агний (М

§), указания ном
еров техноло­

гических карт.
1) С

реднесуточная пищ
евая и энергетическая ценность 

рациона питания для детей в
возрасте

,5-3 года составляет:

Б
елки, г

Ж
иры

, г
У

глеводы
, г

Калорийность,
ккал*

1 неделя
60,63

62,45
237,87

1756,06

II неделя
61,57

63,65
247,76

1810,16

III неделя
59,90

57,49
252,66

1767,66

IV неделя
61,92

60,24
243,92

1765,50

И
того:

61,00
60,96

245,55
1774,84

В представленном
 рационе содерж

ание белков составляет 145,25 %
, ж

иров - 129,70 %
, 

углеводов - 120,96 %
, общ

ая калорийность - 126,77 %
 от суточной потребности.

С
оотнош

ение основны
х вещ

еств (белков, ж
иров и углеводов) близко к оптим

альном
у 

значению
.

2) 
П

ри исклю
чении из рациона 2-го уж

ина среднесуточная пищ
евая и энергетическая 

ценность рациона питания для детей в возрасте 1,5-3 года составляет:

Б
елки, г

Ж
иры

, г
Углеводы

, г
Калорийность,
ккал

I неделя
57,79

57,86
205,56

1574,15

II неделя
58,34

60,04
215,45

1635,49

III неделя
56,81

53,36
219,94

1587,26

IV неделя
58,66

55,95
214,94

1597,95

И
того:

57,90
56,80

213,97
1598,71

П
ри этом

 содерж
ание белков составляет 

137,85 %
, ж

иров - 
120,86 %

, углеводов - 
105,41 %

, общ
ая калорийность - 114,19 %

 от суточной потребности.
С

оотнош
ение основны

х вещ
еств (белков, ж

иров и углеводов) близко к оптим
альном

у 
значению

.
*Э

нергетическая ценность определялась по ф
орм

уле:
Э

нергетическая ценность (ккал) = белки (г)*4 + ж
иры

 (г)*9 + углеводы
 (г)* 4. 

Ф
орм

ирование рациона.
П

редставленны
й прим

ерны
й 20-дневны

й рацион питания для детей в возрасте 1,5 - 3 
года предусм

атривает ш
естиразовое питание (завтрак, второй завтрак, обед, полдник, уж

ин, 
второй уж

ин). С
оотнош

ение калорийности по прием
ам

 пищ
и для детей в возрасте 1,5-3 года:

I неделя
II неделя

III неделя •
IV

 неделя
И

того:
Ф

актич.
Н

орм
а

Ф
актич,

Н
орм

а
Ф

актич.
Н

орм
а

Ф
актич.

Н
орм

а
Ф

актич
Н

орм
а

Завтрак
20

20-25
21

20-25
19

20-25
22

20-25
20

20-25

В
торой завтрак

3
5

2
5

3
5

2
5

2
5

О
бед

26
30-35

27
30-35

28
30-35

26
30-35

27
30-35

П
олдник

17
15

18
15

18
15

18
15

18
15

Уж
ин

24
20-25

22
20-25

22
20-25

23
20-25

23
20-25

В
торой уж

ин
10

5
10

5
10

5
9

5
10

5

Распределение 
энергетической ценности (калорийности) в рационе прим

ерно соответ­
ствует реком

ендуем
ы

м
 значениям

, предусм
отренны

м
 С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 +/- 5%
.

Рацион питания составлен с использованием
 всех видов продуктов из реком

ендуем
ого 

среднесуточного набора пищ
евы

х продуктов, в том
 числе используем

ы
х для приготовления 

блю
д и напитков, для обучаю

щ
ихся общ

еобразовательны
х учреж

дений.
Н

аличие запрещ
енны

х продуктов и блю
д не отм

ечено.
Завтрак, как правило, состоит из горячего блю

да (в виде м
олочны

х каш
, творож

ны
х 

блю
д, блю

д из яиц, бутерброда (с м
аслом

 или с сы
ром

) и горячего напитка. О
бед - из 

закус­
ки, первого блю

да, второго 
блю

да, напитка. К
ислом

олочны
е напитки вы

даю
тся на полдник.

С
ум

м
арны

е объем
ы

 блю
д по прием

ам
 пищ

и в целом
 соответствую

т предусм
отренны

м
 

С
анП

иН
 2.4.1.3049-13. И

м
ею

щ
иеся отступления не являю

тся значим
ы

м
и 

учиты
вая, что в це­

лом
 рацион обеспечивает ф

изиологическую
 потребность организм

а в основны
х пищ

евы
х ве­

щ
ествах и энергии (с учетом

 количества прием
ов пищ

и).
Еж

едневно в питании детей использую
тся молоко, кислом

олочны
е продукты

, мясо (или ры-?



ба), овощ
и (в т.н. картоф

ель), ф
рукты

, хлеб, крупы
, сливочное и растительное масло, сахар, соль.

Ф
рукты

 в рационе представлены
 как в свеж

ем
 виде, в т.н. в составе салатов, так и в при­

готовленном
 виде в составе блю

д. С
огласно представленны

м
 технологическим

 картам
 средне­

суточное потребление ф
руктов составляет 88,16 г, из них в свеж

ем
 виде - 68,9 г, в приготовлен­

ном - 19,26 г, реком
ендуем

ая норм
а потребления свеж

их ф
руктов составляет 95 г.

Расчет пищ
евой и энергетической ценности блю

да (согласно пояснительной записке) 
рассчитан на основании таблицы

 хим
ического состава и калорийности российских продуктов 

питания И
.М

.С
курихин, В

.А
. Т

утельян., 2008. В прим
ерном

 м
еню

 соблю
дены

 требования на­
стоящ

их санитарны
х правил пищ

евой и энергетической ценности, суточной потребности в 
основны

х витам
инах и м

икроэлем
ентах, дополнительно витам

инизация блю
д не проводится.

О
бъем

ы
 порций приготавливаем

ы
х блю

д в основном
 соответствую

т реком
ендуем

ы
м

 
норм

ам
 С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 . И
м

ею
щ

иеся отступления не являю
тся значим

ы
м

и 
учиты

вая, 
что в целом

 
рационы

 обеспечиваю
т ф

изиологическую
 потребность организм

а в основны
х 

пищ
евы

х вещ
ествах и энергии (с учетом

 количества прием
ов пищ

и).
П

родукты
, блю

да и кулинарны
е изделия, запрещ

енны
е или не реком

ендованны
е для 

использования в питании детей и подростков, в рационе отсутствую
т. П

овторение в рационе 
одних и тех ж

е блю
д в один и тот ж

е день и в два последую
щ

их дня не отм
ечено. П

овторение 
блю

д на третий день: Булочка Городская (9, 12 день), И
зделия м

акаронны
е отварны

е (1, 4, 7, 
10, 13, 16 день), О

ладьи (10, 13 день). П
овидло (10, 13 день), Булочка Д

ом
аш

няя (11, 14 день), 
Н

апиток витам
инны

й (11, 14, 18, 1 день), Рис отварной (12, 15 день), К
исель из клю

квы
 бы

ст­
розам

орож
енной (15, 18 день), Т

еф
тели ры

бны
е (15, 18 день), К

оф
ейны

й напиток злаковы
й на 

м
олоке (17, 20 день), Ч

ай с м
олоком

 с сахаром
 (17, 20 день), К

ом
пот из плодов сухих (17, 20. 

3 день), Ч
ай с сахаром

 (18, 1 день), Булочка с изю
м

ом
 (19, 2 день), О

м
лет натуральны

й, запе­
ченны

й (19, 2 день), Рагу из м
яса птицы

 (2, 5 день), К
аш

а ж
идкая на м

олоке (из хлопьев овся­
ны

х) (2, 5, 8 день), П
удинг из творога запеченны

й (20, 3 день), К
ом

пот из плодов сухих (3, 6 
день), К

аш
а гречневая рассы

пчатая (3, 6, 13, 16 день), С
оус клю

квенны
й (4, 7 день). Н

апиток 
виш

невы
й (4, 7, 10, 13, 16 день), В

атруш
ка с повидлом

 (6, 9, 12 день). Булочка Л
ю

бим
ая (7, 10 

день), К
ом

пот из плодов свеж
их (7, 10 день), К

апуста, туш
еная с м

ясом
 (9, 12 день). 

П
роф

илактика витам
инной и м

икроэлем
ентной недостаточности.

П
роф

илактика витам
инной и м

икроэлем
ентной 

недостаточности обеспечена за счет 
разнообразия 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), а такж

е использования в 
м

еню
 свеж

их плодов и ягод. Д
ля проф

илактики йододеф
ицитны

х состояний реком
ендовано 

использовать йодированную
 соль.

1) С
реднесуточное содерж

ание м
икронутриентов в рационе питания для детей в воз-

расте 1,5 - 3 года составляет:

В
итам

ин С
, м

г
В

итам
ин В

1, м
г

В
итам

ин В2, мг
В

итам
ин А

, м
кг 

рет.экв

1 неделя
72,72

0,74
1,24

676,06

II неделя
66,84

1,11
1,28

669,29

III неделя
68,01

1,16
1,06

136,93

IV неделя
71,50

1,53
1,45

1030,38

И
того:

69,77
1,14

1,26
628,16

Кальций
Ф

осф
ор

Ж
елезо, м

г
М

агний, м
г

I неделя
935,63

1187,38
12,42

216,27

II неделя
1028,10

1231,02
13,07

213,26

III неделя
876,98

1190,32
12,96

235,48

IV неделя
1060,98

1295,07
13,99

214,37

И
того:

975,42
1225,95

13,11
219,85

В представленном
 рационе содерж

ание витам
ина С

, витам
ина В

1, витам
ина В

2, вита­
м

ина А
, кальция, ф

осф
ора, ж

елеза, м
агния полностью

 удовлетворяет суточную
 потребность и 

не превы
ш

ает верхних уровней потребления по М
Р 2.3.1.2432-08.

С
оотнош

ение кальция к ф
осф

ору близко к оптим
альном

у значению
.



2) П
ри исклю

чении из рациона 2-го уж
ина среднесуточная пищ

евая ценность но м
ик- 

ронутриентам
 рациона питания для детей в возрасте 1,5-3 года составляет:

В
итам

ин С
, мг

В
итам

ин В
1, м

г
В

итам
ин В2, мг

В
итам

ин А, м
кг 

рет.экв

1 неделя
63,81

0,71
1,18

667,25

II неделя
65,70

1,07
1,20

661,78

III неделя
58,26

1,12
1,00

126,00

IV неделя
63,15

1,50
1,37

1020,92

И
того:

62,73
1,10

1,19
618,99

Кальций
Ф

осф
ор

Ж
елезо, мг

М
агний, м

г

I неделя
880,11

1130,83
11,71

204,86

II неделя
969,31

1170,26
12,47

202,33

III неделя
821,23

1132,82
12,46

225,33

IV
 неделя

996,54
1230,16

13,46
203,11

И
того:

916,80
1166,02

12,53
208,91

П
ри этом

 содерж
ание витам

ина С
, витам

ина В
1, витам

ина В
2, витам

ина А
, кальция, 

ф
осф

ора, ж
елеза, м

агния полностью
 удовлетворяет суточную

 потребность и не превы
ш

ает 
верхних уровней потребления по М

Р 2.3.1.2432-08.

Т
ехнология изготовления 

кулинарной продукции.
П

ри составлении рациона 
и разработке технологических карт (согласно пояснитель­

ной записке) 
учиты

вались требования «М
етодических реком

ендаций по организации пита­
ния обучаю

щ
ихся и воспитанников образовательны

х учреж
дений", Н

орм
ы

 ф
изиологических 

потребностей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения Российской 
Ф

едерации М
етодические реком

ендации М
Р 2.3.1.2432 -08, С

анП
иН

 2.4.1.2660-10, С
анП

иН
 

2.3.2.1940-05 «О
рганизация детского питания», приведены

 рецептуры
 и технологии приго­

товления блю
д и кулинарны

х изделий - разработанны
е с использованием

 требований к ока­
занию

 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 го­

ду, технологической инструкцией по производству кулинарной продукции для питания детей 
и подростков ш

кольного возраста в организованны
х коллективах (К

 ГО
С

Т
 30390-95 / ГО

С
Т

 
50763-95) С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий общ
ественного 

питания при общ
еобразовательны

х ш
колах, 

под. ред. Л
апш

иной В
.Т. - М

: Х
лебпродинф

орм
, 

2004 г., С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий общ

ественного пи­
тания 1, II часть- сост. Л

апш
ина В

.Т.. М
арчук Ф

.Л
., М

: Х
лебпродинф

орм
, 1996, 1997 г.; С

бор­
ник 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

. Рум
янцев -3

-е изд, пе- 
рераб. И

 доп.- М
.: И

здательство 
Д

ело и С
ервис, 2002; С

борник рецептур блю
д и кулинар­

ны
х изделий для обучаю

щ
ихся образовательны

х организаций / П
од ред. С

.В
. М

аслова. 2015; 
С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для питания детей в дош
кольны

х организаци­
ях / 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

огиль­
ного и В

.А
. Т

утельяна.- М
. Д

еЛ
и принт, 2011; С

борник рецептур на продукцию
 общ

ественно­
го питания / С

оставитель М
огильны

й М
.Г1,- М

.: Д
еЛ

и плю
с, 2013; С

борник рецептур на про­
дукцию

 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.
С

 целью
 обеспечения требований С

анП
иН

 2.4.1.3049-13 в период после 1 м
арта преду­

см
отрена сезонная зам

ена блю
д в соответствии с таблицей зам

ены
 блю

д, изготавливаем
ы

х по 
технологическим

 картам
, предусм

атриваю
щ

им
 терм

ическую
 обработку овощ

ей.
В

ы
борочно рассм

отренны
е технологические карты

 предусм
атриваю

т технологию
 из­

готовления кулинарной продукции в соответствии с требованиям
и С

анП
иН

 2.4.1.3049-13.

4



ЗА
К

Л
Ю

Ч
Е

Н
И

Е
У

становлено:
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, 
государст­

венны
м

и стандартам
и, с использованием

 м
етодов и м

етодик, утверж
денны

х в установленном
 

порядке.
П

роектная докум
ентация: П

рим
ерное м

еню
 для организации 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

 (И
зм

енение №
 4 с продлением

 срока использования м
е­

ню
 в последую

щ
ие года), в части организации питания детей в возрасте 1

,5
-3

 года, посе­
щ

аю
щ

их дош
кольны

е образовательны
е учреж

дения с уж
инам

и, соответствует требованиям
 

С
анП

иН
 2.4.1.3049-13 

"С
анитарно-эпидем

иологические требования 
к устройству, содерж

а­
нию

 и организации реж
им

а работы
 дош

кольны
х образовательны

х организаций". С
одерж

ание 
м

акронутриентов, м
икронутриентов и энергетическая ценность рациона обеспечивает ф

изио­
логические потребности детей 1,5-3 года, указанны

е в 
М

Р 2.3.1.2432-08 «Н
орм

ы
 ф

изиоло­
гических потребностей в энергии и пищ

евы
х вещ

ествах для различны
х групп населения Рос­

сийской Ф
едерации. М

етодические реком
ендации" (утв. Роспотребнадзором

 18.12.2008). 
Реком

ендовано в соответствии с С
анП

иН
 2.4.1.3049-13:

1. 
П

ри отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансирован­
ного питания проводить их зам

ену на равноценны
е по составу продукты

 в соответствии с 
таблицей зам

ены
 продуктов по белкам

 и углеводам
 

в соответствии с 
прилож

ением
 

14 
С

анП
иН

 2.4.1.3049-13.
2. 

И
нф

орм
ировать родителей об ассортим

енте питания ребенка, вы
веш

ивая еж
едневное м

еню
 в 

каж
дой групповой ячейке. В еж

едневном
 м

еню
 указы

вать наим
енование блю

да и объем пор­
ции, а такж

е зам
ены

 блю
д для детей с пищ

евы
м

и аллергиям
и и сахарны

м
 диабетом

 при нали­
чии подтверж

дённы
х в Л

П
У

 сведений о заболевании, в т.ч. с указанием
 аллергена (в случае 

пищ
евой аллергии).

3. 
П

ри проведении зам
ен блю

д исклю
чить повторение блю

д в тот ж
е день и последую

щ
ие 

(преды
дущ

ие) 2 дня.
Н

астоящ
ий акт санитарно-эпидем

иологической экспертизы
 вы

дан для оф
орм

ления экспертно­
го заклю

чения.
Л

ицо, ответственное за подготовку
экспертного заклю

чения: 
от

дел гигиены
 дет

ей и подрост
ков

Заведую
щ

ий отделом
 гигиены

 детей и подростков / 
/

 
П

етренко А
.ОФ! [I

5



Ф
Е

Д
Е
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Л

ЬН
А

Я
 С

Л
У

Ж
БА

 П
О

 Н
А

Д
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РУ
 

В С
Ф

Е
РЕ

 ЗА
Щ

И
Т

Ы
 П

РА
В

 П
О

Т
РЕ

Б
И

Т
Е

Л
Е

Й
 И

 БЛ
А

ГО
П

О
Л

У
Ч

И
Я

 Ч
Е

Л
О

В
Е

К
А

Ф
ЕДЕРА

ЛЬН
О

Е БЮ
ДЖ

ЕТН
О

Е У
ЧРЕЖ

ДЕН
И

Е ЗДРАВООХРАНЕНИЯ

О
РГА

Н
 И

Н
С

П
ЕК

Ц
И

И
129626, М

осква, Граф
ский пер. д. 4/9 тел. (495) 687 3619, ф

акс (495) 687 4067 
А

ттестат аккредитации №
 К

А
.К

II.710045 о г 12.05.2015

Э
К

С
П

ЕРТН
О

Е ЗА
КЛЮ

ЧЕН
о соответствии проектной, иредироектной, норм

ативно-техническои 
докум

ентации действую
щ

им
 техническим

 реглам
ентам

, 
государственны

м
 санитарно-эпидем

иологическим
 правилам

 и норм
ативам

77.01.05.Т.000046.01.17 
11.01.2017

Н
а основании заявления №

 17/02.05.000178-3

И
ваненко А

.В
.

*1
Ш

л
»

1
0

&
А

.В

№
03

501
4

©
 О

О
О

 «
П

е
р

вы
й

 п
е

ч
атн

ы
й

 д
вор

», 
г. М

о
сква,



Л/СМ
Х

Ч*'

Ф
Е

Д
Е

Р
А

Л
Ь

Н
А

Я
 С

Л
У

Ж
Б

А
 П

О
 Н

А
Д

ЗО
Р

У
 

В С
Ф

Е
Р

Е
 ЗА

Щ
И

Т
Ы

 П
РА

В
 П

О
Т

Р
Е

Б
И

Т
Е

Л
Е

Й
 И

 Б
Л

А
Г

О
П

О
Л

У
Ч

И
Я

 
Ч

Е
Л

О
В

Е
К

А

Ф
ЕДЕРА

ЛЬН
О

Е БЮ
Д

Ж
ЕТН

О
! У

ЧРЕЖ
ДЕН

И
Е ЗДРАВОО

Х
РА

НЕНИ
Я

«Ц
ЕН

ТР Г И
ГИ

 ЕН
 Ы

 И
 Э

П
И

Д
Е

Ш
О

Л
О

ГИ
И

1 ГО
РО

Д
Е М

О
С

К
В

Е»
О

РГА
Н

 И
Н

С
П

ЕК
Ц

И
И

129626, М
осква, Г

раф
ский пер. д. 4/9 тел. (495) 687 3619, ф

акс (495) 687 4067 
А

ттестат аккредитации №
 К

А
.ГШ

.710045 от 12.05.2015

П
РИ

Л
О

Ж
ЕН

И
Е

I А4*’/
 

*Ч
 Л

 Т
Л

Г
л

авн
ы

й
 врач 

(зам
ести

тел
ь’ гл

авн
о

ОрГ ДИГГЕПСЗу
И

ваненко А.В,

©
 О

О
О

 «П
ервы

й печатны
й двор*-, г. М

осква,



Ф
ЕД

ЕРА
Л

ЬН
А

Я С
Л

УЖ
БА

 ПО
 Н

АД
ЗО

РУ В С
Ф

ЕРЕ ЗАЩ
И

ТЫ
 П

РАВ П
О

ТРЕБИ
ТЕЛ

ЕЙ
 И БЛ

АГО
П

О
Л

УЧИ
Я ЧЕЛ

О
ВЕКА

ФЕД
ЕРАЛЬН

АЯ СЛУЖ
БА ПО НАДЗО

РУ 
В СФЕРЕ ЗАЩ

ИТЫ
 ПРАВ ПО

ТРЕБИТЕЛЕЙ И БЛАГО
ПО

ЛУЧИЯ ЧЕЛО
ВЕКА

Ф
Е

Д
Е

РА
Л

Ь
Н

О
Е

 Б
Ю

Д
Ж

Е
Т

Н
О

Е
 У

Ч
РЕ

Ж
Д

Е
Н

И
Е

 ЗД
РА

В
О

О
Х

РА
Н

Е
Н

И
Я

 
«Ц

Е
Н

Т
Р Г

И
Г

И
Е

Н
Ы

 И
 Э

П
И

Д
Е

М
И

О
Л

О
ГИ

И
 В ГО

РО
Д

Е
 М

О
С

К
В

Е
»

129626, г. М
осква, Граф

ский пер., д. 4/9, тел. (495)-687-40-35, ф
акс (495)-616-65-69 

С
видетельство об аккредитации №

31-А
К

 от 26.02.2010 
И

спы
тательны

й лабораторны
й центр: 

ГС
Э

Н
.1Ш

.Ц
О

А
.021, 

РО
С

С
 К

.И
0001.510895, 

О
А

ккЗ 
0-РЬ

-14246-0!-00

А
к

т

санитарно-эпидем
иологической экспертизы

 
проектной, предпроектной, норм

ативно-технической докум
ентации.

Регистрационны
й №

 
Д

ата

на основании заявления от 10.01.2017 г. 
Регистрационны

й №
 17/02.05.000178-3

Заявитель: Н
еком

м
ерческое партнерство сам

орегулируем
ая организация «А

ссоциация пред­
приятий социального питания в сф

ере образования и здравоохранения»

Н
аим

енование проектной докум
ентации: П

рим
ерное м

еню
 для организации питания детей в 

возрасте 1,5-3, 3-7 лет, посещ
аю

щ
их дош

кольны
е образовательны

е учреж
дения (с пребы

ва­
нием

 8-10 часов, 11-12 и более часов) города М
осквы

 (И
зм

енение №
 4 с продлением

 срока 
использования м

еню
 в последую

щ
ие года).

Ю
ридический адрес: 129090, г. М

осква, ул. К
аланчевская, д. 16, стр. 1 

Ф
актический адрес: 129090, г. М

осква, ул. К
аланчевская, д. 16, стр. 1

Разработчик проектной докум
ентации: Н

еком
м

ерческое партнерство сам
орегулируем

ая орга­
низация «А

ссоциация предприятий социального питания в сф
ере образования и здравоохра­

нения»

П
еречень проектной докум

ентации, представленной для экспертизы
 (докум

енты
 представле­

ны
 в электронном

 виде:
• 

Т
итульны

й лист;
• 

Т
иповой рацион питания (циклическое 20-дневное м

еню
) для детей в возрасте 3

-7
 лет;

• 
Н

акопительная ведом
ость;

• 
Т

аблица сезонны
х зам

ен блю
д;

• 
Т

ехнологические карты
.

Н
орм

ативная докум
ентация: 

С
анП

иН
 2.4.1.3049-13 

"С
анитарно-эпидем

иологические требо­
вания к устройству, содерж

анию
 и организации реж

им
а работы

 дош
кольны

х образователь­
ны

х организаций" - в части требований к составлению
 рациона, количеству прием

ов пищ
и в 

зависим
ости от длительности пребы

вания детей в дош
кольном

 образовательном
 учреж

дении, 
распределению

 ценности (калорийности) суточного рациона, использованию
 продуктов на­

личие которы
х в м

еню
 не допускается, повторяем

ости блю
д, среднесуточном

у набору про­
дуктов, 

объем
у 

порций, 
ниж

нем
у 

пределу 
отклонений 

от 
суточной 

потребности; 
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. М
етодические реком

ендации"(утв. Рос- 
потребнадзором

 
18.12.2008) - в части оценки обеспечения прим

ерны
м

 м
еню

 ф
изиологиче­

ских потребностей детей в м
акронутриентах, м

икронутриентах и энергии.
О

бщ
ие сведения.

П
редставленны

й прим
ерны

й типовой рацион питания разработан на 20-дневны
й пери­

од, содерж
ит инф

орм
ацию

 о количественном
 составе блю

д, энергетической и пищ
евой цен­

ности, вклю
чая содерж

ание белков, ж
иров, углеводов, витам

инов (С
, В

1, В
2, А

) и м
инераль-1



ны
х вещ

еств (ф
осф

ор (Р), кальций (С
а), ж

елезо(Ре), м
агний (М

§), указания ном
еров техноло­

гических карт.
1) С

реднесуточная пищ
евая и энергетическая ценность 

рациона питания для детей в 
возрасте 3

-7
 лет составляет:___________________________

Белки, г
Ж

иры, г
Углеводы, г

Калорийность,
ккал*

1 неделя
70,15

73,07
281,65

2064,77
II неделя

69,78
73,96

293,64
2119,33

III неделя
70,10

67,56
300,29

2089,61
IV неделя

69,33
69,78

289,56
2063,62

Итого:
69,84

71,09
291,28

2084,33
В

 представленном
 рационе содерж

ание белков составляет 129,33 %
, ж

иров - 118,49 %
, 

углеводов - 111,60 %
, общ

ая калорийность - 115,80 %
 от суточной потребности.

С
оотнош

ение основны
х вещ

еств (белков, ж
иров и углеводов) близко к оптим

альном
у 

значению
.

2) П
ри исклю

чении из рациона 2-го уж
ина среднесуточная пищ

евая и энергетическая 
ценность рациона питания для детей в возрасте 3 - 7 лет составляет:

Белки, г
Ж

иры, г
Углеводы, г

Калорийность,
ккал

I неделя
66,90

68,08
244,74

1859,27
II неделя

66,18
69,96

257,23
1923,24

III неделя
66,61

63,04
262,62

1884,30
IV неделя

65,63
65,04

256,60
1874,28

Итого:
66,33

66,53
255,30

1885,27

П
ри этом

 содерж
ание белков составляет 122,83 %

, ж
иров - 110,88 %

, углеводов - 97,82 
%

, общ
ая калорийность - 104,74 %

 от суточной потребности.

С
оотнош

ение основны
х вещ

еств (белков, ж
иров и углеводов) близко к оптим

альном
у 

значению
.

^Э
нергетическая ценность определялась по ф

орм
уле:

Э
нергетическая ценность (ккал) = белки (г)*4 + ж

иры
 (г)*9 + углеводы

 (г)* 4. 
Ф

орм
ирование рациона.
П

редставленны
й прим

ерны
й 20-дневны

й рацион питания для детей в возрасте 3
-7

 лет 
предусм

атривает ш
естиразовое питание (завтрак, второй завтрак, обед, полдник, уж

ин, вто­
рой уж

и
н

). С
оотнош

ение калорийности по прием
ам

 пищ
и для детей в возрасте 3

-7
 лет:

I неделя
II неделя

III неделя
IV

 неделя
И

того:
Фактич.

Норма
Фактич.

Норма
Фактич.

Норма
Фактич.

Норма
Фактич.

Норма
Завтрак

20
20-25

21
20-25

19
20-25

21
20-25

20
20-25

Второй завтрак
3

5
2

5
3

5
2

5
3

5
Обед

30
30-35

31
30-35

32
30-35

30
30-35

31
30-35

Полдник
16

15
17

15
17

15
17

15
17

15
Ужин

21
20-25

20
20-25

20
20-25

20
20-25

20
20-25

Второй ужин
10

5
9

5
10

5
9

5
10

5
Распределение 

энергетической ценности (калорийности) в рационе прим
ерно соответ­

ствует реком
ендуем

ы
м

 значениям
, предусм

отренны
м

 С
анП

иН
 2.4.1.3049-13 +/- 5%

.
Рацион питания составлен с использованием

 всех видов продуктов из реком
ендуем

ого 
среднесуточного набора пищ

евы
х продуктов, в том

 числе используем
ы

х для приготовления 
блю

д и напитков, для обучаю
щ

ихся общ
еобразовательны

х учреж
дений.

Н
аличие запрещ

енны
х продуктов и блю

д не отм
ечено.

Завтрак, как правило, состоит из горячего блю
да (в виде м

олочны
х каш

, творож
ны

х 
блю

д, блю
д из яиц, бутерброда (с м

аслом
 или с сы

ром
) и горячего напитка. О

бед - из 
закус­

ки, первого блю
да, второго блю

да, напитка. К
ислом

олочны
е напитки вы

даю
тся на полдник.

С
ум

м
арны

е объем
ы

 блю
д по прием

ам
 пищ

и в целом
 соответствую

т предусм
отренны

м
 

С
анП

иН
 2.4.1.3049-13. И

м
ею

щ
иеся отступления не являю

тся значим
ы

м
и 

учиты
вая, что в це­

лом
 рацион обеспечивает ф

изиологическую
 потребность организм

а в основны
х пищ

евы
х ве­

щ
ествах и энергии (с учетом

 количества прием
ов пищ

и).
Еж

едневно в питании детей использую
тся молоко, кислом

олочны
е продукты

, м
ясо (или ры
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ба), овощ
и (в т.н. картоф

ель), ф
рукты

, хлеб, крупы
, сливочное и растительное м

асло, сахар, соль.
Ф

рукты
 в рационе представлены

 как в свеж
ем

 виде, в т.ч. в составе салатов, так и в при­
готовленном

 виде в составе блю
д. С

огласно представленны
м

 технологическим
 картам

 средне­
суточное потребление ф

руктов составляет 115,24 г, из них в свеж
ем

 виде - 89,8 г, в приготов­
ленном

 - 25,44 г, реком
ендуем

ая норм
а потребления свеж

их ф
руктов составляет 100 г.

Расчет пищ
евой и энергетической ценности блю

да (согласно пояснительной записке) 
рассчитан на основании таблицы

 хим
ического состава и калорийности российских продуктов 

питания И
.М

.С
курихин, В

.А
. Т

утельян., 2008. В
 прим

ерном
 м

еню
 соблю

дены
 требования на­

стоящ
их санитарны

х правил пищ
евой и энергетической ценности, суточной потребности в 

основны
х витам

инах и м
икроэлем

ентах, дополнительно витам
инизация блю

д не проводится.
О

бъем
ы

 порций приготавливаем
ы

х блю
д в основном

 соответствую
т реком

ендуем
ы

м
 

норм
ам

 С
анП

иН
 2.4.1.3049-13 . И

м
ею

щ
иеся отступления не являю

тся значим
ы

м
и 

учиты
вая, 

что в целом
 рационы

 обеспечиваю
т ф

изиологическую
 потребность организм

а в основны
х 

пищ
евы

х вещ
ествах и энергии (с учетом

 количества прием
ов пищ

и).
П

родукты
, блю

да и кулинарны
е изделия, запрещ

енны
е или не реком

ендованны
е для 

использования в питании детей и подростков, в рационе отсутствую
т. П

овторение в рационе 
одних и тех ж

е блю
д в один и тот ж

е день и в два последую
щ

их дня не отм
ечено. П

овторение 
блю

д на третий день: Булочка Городская (9, 12 день), И
зделия м

акаронны
е отварны

е (1, 4, 7, 
10, 13, 16 день), О

ладьи (10, 13 день), П
овидло (10, 13 день). Булочка Д

ом
аш

няя (11, 14 день), 
Н

апиток витам
инны

й (11, 14, 18, 1 день), Рис отварной (12, 15 день), К
исель из клю

квы
 бы

ст­
розам

орож
енной (15, 18 день), Т

еф
тели ры

бны
е (15, 18 день), К

оф
ейны

й напиток злаковы
й на 

м
олоке (17, 20 день), Ч

ай с м
олоком

 с сахаром
 (17, 20 день), К

ом
пот из плодов сухих (17, 20, 

3 день), Ч
ай с сахаром

 (18, 1 день), Булочка с изю
м

ом
 (19, 2 день), О

м
лет натуральны

й, запе­
ченны

й (19, 2 день), Рагу из м
яса птицы

 (2, 5 день), К
аш

а ж
идкая на м

олоке (из хлопьев овся­
ны

х) (2, 5, 8 день). П
удинг из творога запеченны

й (20, 3 день), К
ом

пот из плодов сухих (3, 6 
день), К

аш
а гречневая рассы

пчатая (3, 6, 13, 16 день), С
оус клю

квенны
й (4, 7 день), Н

апиток 
виш

невы
й (4, 7, 10, 13, 16 день), В

атруш
ка с повидлом

 (6, 9, 12 день), Булочка Л
ю

бим
ая (7, 10 

день), К
ом

пот из плодов свеж
их (7, 10 день), К

апуста, туш
еная с м

ясом
 (9, 12 день). 

П
роф

илактика витам
инной и м

икроэлем
ентной недостаточности.

П
роф

илактика витам
инной и м

икроэлем
ентной недостаточности обеспечена за счет 

разнообразия 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), а такж
е использования в 

м
еню

 свеж
их плодов и ягод. Д

ля проф
илактики йододеф

ицитны
х состояний реком

ендовано 
использовать йодированную

 соль.

1) С
реднесуточное содерж

ание м
икронутриентов в рационе питания для детей в воз-

Витамин С, мг
Витамин В1, мг

Витамин В2, мг
Витамин А, мкг 
рет.экв

1 неделя
87,11

0,88
1,43

706,06

II неделя
80,46

1,36
1,44

688,10

III неделя
83,48

1,39
1,24

163,88

IV неделя
87,05

1,92
1,62

1052,63

Итого:
84,52

1,39
1,43

652,67

Кальций
Фосф

ор
Ж

елезо, мг
Магний, мг

I неделя
1099,58

1401,61
14,98

265,51

II неделя
1175,97

1396,08
16,00

266,28

III неделя
1036,89

1395,99
15,09

280,97

IV неделя
1202,10

1465,56
16,88

269,22

Итого:
1128,64

1414,81
15,74

270,50
В

 представленном
 рационе содерж

ание витам
ина С

, витам
ина В

1, витам
ина В

2, вита­
м

ина А
, кальция, ф

осф
ора, ж

елеза, м
агния полностью

 удовлетворяет суточную
 потреб­

ность и не превы
ш

ает верхних уровней потребления по М
Р 2.3.1.2432-08.

С
оотнош

ение кальция к ф
осф

ору близко к оптим
альном

у значению
.
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2) П
ри исклю

чении из рациона 2-го уж
ина среднесуточная пищ

евая ценность по м
ик-

ронутриентам
 рациона питания для детей в возрасте 3

-7
 лет составляет:

Витамин С, мг
Витамин В1, мг

Витамин В2, мг
Витамин А, мкг 
рет.экв

1 неделя
75,22

0,84
1,34

695,45
II неделя

78,98
1,32

1,36
678,79

III неделя
70,48

1,35
1,16

151,14
IV неделя

75,93
1,88

1,52
1041,07

Итого:
75,15

1,35
1,35

641,61

Кальций
Фосф

ор
Ж

елезо, мг
М

агний, мг
I неделя

1027,44
1332,19

14,18
251,57

II неделя
1101,80

1323,55
15,34

253,27
III неделя

965,00
1325,94

14,53
268,67

IV неделя
1119,51

1386,57
16,30

255,61
Итого:

1053,44
1342,06

15,09
257,28

П
ри этом

 содерж
ание витам

ина С
, витам

ина В
1, витам

ина В
2, витам

ина А
. кальция, 

ф
осф

ора, ж
елеза, м

агния полностью
 удовлетворяет суточную

 потребность и не превы
ш

ает 
верхних уровней потребления по М

Р 2.3.1.2432-08.

Т
ехнология изготовления 

кулинарной продукции.
П

ри составлении рациона 
и разработке технологических карт (согласно пояснитель­

ной записке) 
учиты

вались требования «М
етодических реком

ендаций по организации пита­
ния обучаю

щ
ихся и воспитанников образовательны

х учреж
дений", Н

орм
ы

 ф
изиологических 

потребностей в энергии и пищ
евы

х вещ
ествах для различны

х групп населения Российской 
Ф

едерации М
етодические реком

ендации М
Р 2.3.1.2432 -08, С

анП
иН

 2.4.1.2660-10, С
анП

иН
2.л.2.1940-05 «О

рганизация детского питания», приведены
 рецептуры

 и технологии приго­
товления блю

д и кулинарны
х изделий - разработанны

е с использованием
 требований к ока­

занию
 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 го­
ду, технологической инструкцией по производству кулинарной продукции для питания детей 
и подростков ш

кольного возраста в организованны
х коллективах (К

 ГО
С

Т
 30390-95 / ГО

С
Т

 
5076.3-95) С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для предприятий общ
ественного 

питания при общ
еобразовательны

х ш
колах, 

под. ред. Л
апш

иной В
.Т. - М

: Х
лебпродинф

орм
, 

2004 г., С
борник рецептур блю

д и кулинарны
х изделий для предприятий общ

ественного пи­
тания I, II часть- сост. Л

апш
ина В

.Т
., М

арчук Ф
.Л

., М
: Х

лебпродинф
орм

, 1996, 1997 г.; С
бор­

ник 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 изделии. Н

орм
ативная докум

ентация для предприятий 
общ

ественного питания: У
чебно - м

етодическое пособие / С
ост. А

.В
. Рум

янцев -3 - е изд, пе- 
рераб. И

 доп.- М
.: И

здательство 
Д

ело и С
ервис, 2002; С

борник рецептур блю
д и кулинар­

ны
х изделий для обучаю

щ
ихся образовательны

х организаций / П
од ред. С

.В
. М

аслова, 2015; 
С

борник рецептур блю
д и кулинарны

х изделий для питания детей в дош
кольны

х организаци­
ях / П

од ред. М
.П

. М
огильного В

.А
. Т

утельяна. - N4.: 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
огиль­

ного и В
.А

. Т
утельяна,- М

. Д
еЛ

и принт, 2011; С
борник рецептур на продукцию

 общ
ественно­

го питания / С
оставитель М

огильны
й М

.П
.- М

.: Д
еЛ

и плю
с, 2013; С

борник рецептур на про­
дукцию

 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.
С целью

 обеспечения требовании С
анП

иН
 2.4.1.3049-13 в период после 1 м

арта преду­
см

отрена сезонная зам
ена блю

д в соответствии с таблицей зам
ены

 блю
д, изготавливаем

ы
х по 

технологическим
 картам

, предусм
атриваю

щ
им

 терм
ическую

 обработку овощ
ей.

В
ы

борочно рассм
отренны

е технологические карты
 предусм

атриваю
т технологию

 из­
готовления кулинарной продукции в соответствии с требованиям

и С
анП

иН
 2.4.1.3049-13,

4



ЗА
К

Л
Ю

Ч
Е

Н
И

Е
У

становлено:
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, государст­

венны
м

и стандартам
и, с использованием

 м
етодов и м

етодик, утверж
денны

х в установленном
 

порядке.
П

роектная докум
ентация: П

рим
ерное м

еню
 для организации 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

 (И
зм

енение №
 4 с продлением

 срока использования м
е­

ню
 в последую

щ
ие года), в части организации питания детей в возрасте 3

-7
 лет, посещ

аю
­

щ
их дош

кольны
е образовательны

е учреж
дения с уж

инам
и, соответствует требованиям

 С
ан- 

П
иН

 2.4.1.3049-13 "С
анитарно-эпидем

иологические требования к устройству, содерж
анию

 и 
организации реж

им
а работы

 дош
кольны

х образовательны
х организаций". С

одерж
ание м

ак- 
ронутриентов, м

икронутриентов и энергетическая ценность рациона обеспечивает ф
изиоло­

гические потребности детей 3
-7

 лет, указанны
е в 

М
Р 2.3.1.2432-08 «Н

орм
ы

 ф
изиологиче­

ских потребностей 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). 

Реком
ендовано в соответствии с С

анП
иН

 2.4.1.3049-13:
1. 

П
ри отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансирован­

ного питания проводить их зам
ену на равноценны

е по составу продукты
 в соответствии с 

таблицей зам
ены

 продуктов по белкам
 и углеводам

 
в соответствии с прилож

ением
 

14 
С

анП
иН

 2.4.1.3049-13.
2. 

И
нф

орм
ировать родителей об ассортим

енте питания ребенка, вы
веш

ивая еж
едневное м

еню
 в 

каж
дой групповой ячейке. В еж

едневном
 м

еню
 указы

вать наим
енование блю

да и объем
 пор­

ции, а такж
е зам

ены
 блю

д для детей с пищ
евы

м
и аллергиям

и и сахарны
м

 диабетом
 при нали­

чии подтверж
дённы

х в Л
П

У
 сведений о заболевании, в т.ч. с указанием

 аллергена (в случае 
пищ

евой аллергии).

3. 
П

ри проведении зам
ен блю

д исклю
чить повторение блю

д в тот ж
е день и последую

щ
ие 

(преды
дущ

ие) 2 дня.

Н
астоящ

ий акт санитарно-эпидем
иологической экспертизы

 вы
дан для оф

орм
ления экспертно­

го заклю
чения.

Л
ицо, ответственное за подготовку

экспертного заклю
чения: 

от
дел гигиены

 дет
ей и подрост

ков

Заведую
щ

ий отделом
 гигиены

 дете

Д
О

Л
Ж

П
О

С
'1 ь

П
етренко А

.О
.Ф
И

О


