
наименование ор1в«изации и п^днриатия

Технологическая карта № 429,22

Наименование блюда (изделия): Каша Артек вязкая с маслом___________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто
Масса нетто или 
полуфабриката

Крупа пшеничная "Артек" 37.5 (г) 37.5
Соль йодированная 0.8 (г) 0.8
Масло сливочное "Крестьянское" с м.д.ж. 72,5% 5 (г) 5
*Вода 120 120
Вм*од готового блюда - 150/5

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации

Крупу засыпают в кипящую воду, перемешивают. Затем добавляют соль, заправляют растопленным, доведенным до кипения 
сливочным маслом, перемешивают и варят до готовности. Температура при подаче должна быть не ниже S5 гС.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  зерна крупы частично разварены, не разделяются, каша уложенная горкой, сохраняет форму. 
Цвет -  от желтого до кремового.
КОНСИСТеНЦИЯ -  B.ejKOfl.
Вкус и запах -  каши из данного вида крупы, в меру соленый, без признаков затхлости и горечи.

Белки (г) 4,17 Витамин Е (мг) 0,69 Хлориды (мг)
Жиры (г) 4,08 Витамин D (мкг) 0,07 Железо (мг) 1.8
Калорийность (Кол) 156,43 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 25,75 Кальций (мг) 19,14 Йод (мкг)
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 105 Витамин А (мкг) 22,5
Витамин В1 (мг) 0,11 Магний (мг) 22,68 Фенилаланин (г) 0,23
Витамин В2 (мг) 0,04 Калий (мг) ООии Селен (мкг) 26,56
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (мкг)

Т ехнолог Асмановэ Л.Ф.



Т е х н о л о г и ч е с к а я  к а р т а  №  2 3 3 ,2 3

•Наименование блюда (изделия)? Мясо птицы, припущеннф в: томатном соусе

Наименованиесырья, пищевых продуктов: Масса брутто.
Масса нетто или 
•полуфабриката

Цыплята-бройлеры "Т сорт 106.7 103,-5;
Маслоп одсоляэнн os а,т 0Г7
.Соль йодированная ш 0;8
Масса-.припущенной птицы - 45,0
-Му ка.-пш е н и ч н ая - в/.с 2 2
Томат-паста 4,5 (г) 4.5
:Яукрепчатый 1,12 5 (г) 0,9
Морковь- . 0(г) . 2,7

- о.0:1 О Ш Ш з,е.
р'О-0.1 02 .{25%) 3,6- -
•ч'С 01 03.(25%) 3.6 . -
- с 0.1' 0.4 (25%) 3;6 ..
- c O t 05(25%) . . 3,6 .. . -
--С 01 0.9(20%) 3,375 ■т
-CO t 1'0:-(2Q%j- 3,37-5 --
.- с OTj 11 (20%) 3;375; •
-СОГ 12X20%) 3,3.75 -

-Соль.йодированная .0,6 0.6
Масло подсолнечной- ' :о;.б Ш
Масса соуса томатного/ 45.0
ВЬ'-'лЭД готового'.бл'ода * .. 45/45.

Техноло‘гинаскийпроцессизготовпениягоформпения и ягод. ни блюда (изделия), условия:и-сроки реализации
Подгдтойл8н«ь!е^шкип.ти1(ьг.отвари&й'ют,;:ост^:-'^ют,раздельта 
'кусч«4, припус-аютсдо'баЕлёнивмнасяарсстат-ельног.о, Затем 
лриготовл9ния-соуса-‘пр.омыты&,- очищенные, и нарезанные-лук, 
пассерование еще-10-15-минут, затем соединяют с белым coycoi 
лроце-^мвают и доводят-до-кипения. Температура приподзчв дОфйад

Требования к оформлению и подаче блюд;
Внешний вид -  мясо птицы, припущенное в-томатном соусе.'
'Цвет —от белого до светлосерого.;:соуса.- o r ©ранцевого до'кра 
Консистенция -  мягкая,, сочная.
Вку.с и.эапах- саойственный-прод'уетам,.входящим в ‘блюдо, в мфу соленый.

зтна филе без -кони и костей. .Мякоть, нарезают на мелкие- 
зг пинают соусом, доводят до готовности и'отпускают. Для 
м )р<овь, пассеруют,.др^звляют-томат-пасту-и продоттают 

и- варят 25-30/м и н .-8 конце вархч добавляют соль, сахар, 
?а.быть не Ни.кй'65"*С.

«ого.

Белки (г): 1.3,83 Витамин Е (мг) 0,9-7 Хлориды .(мг)
Жиры (г) •1:7;99 Витамин D (MKr) Железо (мг) 1Г;54
Калорийность (FVan)‘ 251,37 Витамин К-(мкг) Цинк, (м г)
Углеводы (г) ’ 2ДЗ- Кальций (мг) 9.9-1 Йод (мкг) 5
Витамин .С (мг).. 4.32 Фосфор :(мг) " 72,41: Витамин. А. (мкг.)- 1Ш.З
Витамин 8:1 (М г) о;.1;1 Маг*ий-(мг)т 2з;т Фенилаланин {г) 0,7.2'
Витамин В2 (мг) 0,17 Калий (мг) ■293 Селен (мкг) 0.37'
витамин Вб (мг) ... Натрий (мг) Фтор (м кг) 13.7

Технолог

Утаер.-д аю; Зав.- „производством

Асманова Л.Ф;: 

БогданрЕга.'Л.Н.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
НдИМё*гё*Ай№ 0р> аг>' !*ЦИИ И предприятия

Технологическая карта № 80,51

Наименование блюда (изделия): Рыба, тушенная с овощами (филе минтая)______

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Филе минтая 45,263 (г) 43
Масло подсолнечное 1.4 (г) 1.4
Соль йодированная 0.2 (г) 0,2
Масса тушеной рыбы - 35,00
Лук репчатый 6,667 (г) 5,6
Морковь 0(Г) 15,4

-С 01.01 (25%) 20,533 -
- с 01.02 (25%) 20,533 -
- с 01.03 (25%) 20.533 -
-с  01.04 (25%) 20,533 -
- с 01.05 (25%) 20,533 -
-с  01.09 (20%) 19,25 -
- с 01.10 (20%) 19,25 -
-с  01.11 (20%) 19,25 -
-С 01.12 (20%) 19,25 -

Масло подсолнечное 2,1 (г) 2,1
Соль йодированная 0.2 (г) 0.2
Масса готовых овощей - 35,00
Выход готового блюда - 35/35

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_________
Филе минтая размораживают, нарезают на порционные куски. Оеощи хорошо промывают и очищают. Лук репчатый нарезают 
полукольцами, а морковь -  соломкой. Порционные куски рыбы солят, выкладывают на смазанный маслом растительным 
разогретый противень а два слоя, чередуя со слоями нашинкованных овощей, заливают бульоном или водой, добавляют масло 
растительное, соль, закрывают крышкой и тушат до готовности. Отпускают рыбу с овощами. Температура при подаче должна 
быть не ниже 65 *С.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  куски филе рыбы с овощами, сохранившие форму.
Цвет -  филе рыбы -  от белого до серого, овощей -  натуральный. 
Консистенция -  мя1 кая.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, в.»одящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 7,12 Витамин Е (мг) 1,74 Хлориды (мг)
Жиры (г) 3,91 Витамин D (мкг) 0,09 Железо (мг) 0,51
Калорийность (Ккзл) 70,11 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 1,52 Кзпьций (мг) 24.57 Йод (мкг) 65
Витамин С (мг) 1,55 Фосфор (мг) 114,99 Витамин А (мкг) 312,3
Витамин В1 (мг) 0,06 Магний (мг) 30.37 Фенилаланин (г) 0,31
Витамин В2 (мг) 0.06 Калий (мг) 221 Селен (мкг) 6,88
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) / Фтор (мкг) 311

Технолог

Утверждаю: Зав. производством

Асманова Л.Ф.

Богданова Л.Н.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
Нй’.чк-иОвйиИв Opt апИ-'-ЦИИ И фИОТИй

Технологическая карта № 175,11

Наименование блюда (изделия): Каша гречневая вязкая с маслом_______________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто
Масса нетто или 
полуфабриката

Крула гречневая 32,5 32,5
Соль йодированная 0.7 0,7
Масса готовой каши - 130
Масло сливочное "Крестьянское" с м.д ж 72.5% 4 4
Выход готового блюда - 130/4

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_________

Крупу перебирают, промывают несколько раз, засыпают в кипящую воду, добавляют соль, заправляют растопленным, 
доведенным до кипения сливочным маслом, перемешивают и варят до готовности, периодически помешивая. Температура при 
подаче должна быть не ни.*е 65 °С.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  зерна частично разварены, не разделяются, каша уложенная горкой* сохраняет форму. 
Цвет -  серый с коричневым оттенком.
Консистенция -  вязкая.
Вкус и запах -  каши из данного вида крупы, в меру соленый, без признаков затхлости и горечи.

Информация о пищевой ц е н н о с т и

Бели и (г) 4,13 Витамин Е (мг) 0,3 Хлориды (мг)
Жиры (г) 3,97 Витамин D (мкг) 0,05 Железо (мг) 2,21
Калорийность (Ккзп) 126.54 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 18,61 Кальций (мг) 10,04 Йод (мкг) 1
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 98.05 Витамин А (мкг) 18,65
Витамин В1 (мг) 0,14 Магиий (мг) 65,15 Фенилаланин (г) 0,19
Витамин В2 (мг) 0,07 Калий (мг) 125 Селен (мкг) 1,89
Витамин В6 (мг) Натрий ($м1 ! Фтор (мкг) 8

Технолог Асманова Л.Ф.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
наии-г«,»*2нис Ор*знизйции и предприятия

Технологическая карта № 282,06

Наименование блюда (изделия): Чай

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Чай 0.4 (г) 0.4
Выход готового блюда 200

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_______
Емкость для заварки ополаскивают горячей водой, насыпают сухой чай на определенное количество порций, заливают 
кипятком примерно на 1/3 объема емкости, настаивают5-10 мин, после чего процеживают, доливают кипятком до требуемого 
объема. Температура при подаче должна быть не нише 75 ;С.

Требования к оформлению и подаче блюд:___________________________________________________________________
Внешний вид -  жидкость золотисто-коричневого цвета.
Цвет -  золотисто-коричневый.
Консистенция -  жидкая.
Вкус и запах -  чуть терпкий, свойственный чаю.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) Витамин Е (мг) Хлориды (мг)
Жиры (г) Витамин D (мкг) Железо (мг)
Калорийность(Кгал) Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) Кальций (мг) Йод (мкг)
Витамин С (мг) Фосфор (мг) Витамин А (мкг)
Витамин В1 (мг) Магний (мг) Фенилаланин (г)
Витамин В2 (мг) Калий (мг) Селен (мкг)
Витамин В6 (мг) Натрий (cart / Фтор (мкг)

Технолог Асманова Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА.ГОРОД у :л  РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
и» г'ЧдГг̂ идт̂ я

Технологическая карта № 1,2

Наименование бл^да (изделия): Хлеб ржано>пшеничный для детского питания

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Хлеб р> *ио-лшеничный обогащенный витаминами 30 30
ВЬЛ'ОД готового бЛ"-ДЭ - 30

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации________
Хлеб р~н~;с-пше«ичный обогащенный витаминам!' нарезал на порционные кус*и.
•Сведения о пищевой ценности е:.*гы из ма&кмродочного ярлы^ана "Хлеб р*-зно-пшеничиый с витаминами и железом "Сведаий 
2" для детей дошкольного и игольного возраста, АО " Уфимсчее хлебообъединение "восход*.

Требования к оформлению и подаче блюд:_________________________________________________________________

Внешний вид -  ссот&етствуйщая хлебной форме, в которой производилась выпечка. без боковых выплывов.
Црет -  сгт с&етло-к-ричне зого до теммр-кс-ричневого.
Вкус и ?»пах —свойственный с&е.-~му хлебу, без постороннего запаса и привеса.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 2,4 Витамин Е (мг) 0,51 Хлориды (мг)
Жиры (г) 0.3 Витамин D (мчг) Железо (мг) 0,9
Калорийность (К* ап) 66 Витамин К (м*г) Цинк (мг)
Углеводы (г) 13,8 Кальций (мг) 8,7 ЙОД (мкг)
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 39 Витамин А (мкг)
Витамин В1 (мг) 0,12 Магний (мг) 12,6 ф£|иилэлаиин (г)
Витамин В2 (мг) 0,06 Калий (мг): 73 Селен (мк|)
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) стор (мкг)

Те.-^олог Асмэноэа Л.Ф.



МУНИЦИПЖНОГАБТ(ЖШаЕ'УЧРЕЖДЕ,НИЕ'|'ЦЕЧТГ 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
НЫ- * Су i. iO АцИД И Г«р*̂Лр*«Т14Я

Технологическая карта № 38

Наименование блюда (изделия); Яблоко___________________________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Яблоки 100 100
Выход готового блюда 100

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации 
| Яблоки промывают-и. раздают лошучно.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  одутлой формы с гладкой ко.-урБй. "
Цвет -  красный.
Вкус и запах -  свойственный сб*»>им ябло*зм, без постороннего вкуса и запаха.

Белки (г) 0,4 Витамин Е (мг) 0,2 Хлориды (мг)
Жиры (г) 0,4 Витамин D (мкг) Железо (мг) 2,2
Калорийность(К<ел) 47 Витамин К (мкг) Ци«к (мг)
Углеводы (г) 9.8 Кальций (мг) 16 Йод (мкг) 2
Витамин С (мг) 10. Фосфор (мг) 11 Витамин А (мкг) .5
Витамин В1 (мг) 0,03 Магний (мг) 9 Фенилаланин (г) 0,01
Витамин В2 (мг) 0.02 Калий (мг) 278 Селен (мкг) 0.3
Витамин 86 (мг) Натрий (мг) Фтор (мкг) 8

Технолог О ?

Ж

Асманоэа Л.Ф.



м униц ипальное  автономное  учреж дение -центр
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД Уу А РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
:**.»Т«М« vpfJr»- ЧЦ1М и ГГ-/.-TpWW

Технологическая карта № 294,17

Наименование блюда (и?дели«): Напиток лимонный (б/сах) сах.диаи*т__________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Лимоны 17 (г) 7
•Вода 214 214
В’-■од готового блюда - 200

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда ( и з д е л и я ) ,  условия и срош реализации_______
В горячую; воду добавляют цедру, предварительно очиненную от белой мй«оти, нарезанную то.—ой соломкой, доводят до 
кипения, проваривают 10-12 мин и процодеэ&т. Цедру, снятую с лимона, мелко наре^ют, заливают горячей водой, кипятят в 
течение 5 мин. а затем оставляют на 3-4 ч дпя настаивания. После пр.оце-ивания в отвар добавляют сз*'зр. доводят до 
кипения, влив?ют отжатый- лимонный сок и охлаждают. Температура при подаче должна быть не выше 14 ‘ С.

Требования к оформлению и подаче блюд:_____________
Внешний вид -  ста*аи с прозрачной м<идксстъю.
Цвет -  прозрачный с оттен«ом.
Консистенция — жид»->а
В<ус и запах-с ароматом и привкусом использованной цедры.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 0.06 Витамин Е (мг) 0.01 Хлориды (мг)
Жиры (г) 0,01 Витамин D (мкг) Жглею(мг) 0.04
Калорийность (К«ал) 2.38 Витамин К (мкг) Цинк(мг)
Углеводы (г) 0.21 Кальций (мг) ■2,8 Иод (мкг)
Витамин С (мг) 2.8 Босфор (мг) 1.54 Витамин А (мкг) 0.14
Витамин В1 (мг) Магний (мг) 0.84 ее.чилала-нн (г)
Витамин В2 (мг) Калий (мг) 11 Селен (мкг) 0.03
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (мкг) 1

Технолог Асманова Л.Ф. 

Богдане0 2 Л.Н.



ибада*-■мл? г, ак.--м*,ик и r,itTAnp**T‘W

Технологическая карта № 53,23

Наименование блюла (изделия): Щи из свежей капусты (без картофеля)________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто
Масса нетто или 
полуфабриката

К<? пуста бе помочан''? л 75 60
Морковь 0 (г) 20

- с 01.01 (2и,1) 26.667 -

-С 01.02 (2Б%) 26.667 -

- с 01.03 [2Щ 26.667 т.
- с 01.04 (2С%) 26,657 -
- с 01.05 {2й%) 26,667 -
- с.01,09 (2о /о) 25 -

- с  01.10 (2:0%) 25 -

* С 01,11 (2uvw) 25 -
-с  01.12 ас  ,о) 25 -

Лук репчатый 23.81 (Г) 20
Масло_под солнечное 4 4
Сопь йодированная V 1
Сметана с массовой долей жира 15 % 5 5
В' ^од готового блюда - 250'5

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сро«и реализации________
Овощи .хорошо промиэалт и очищают. Капусту нарезают соломкой; В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят 
до кипения, затем добавляют пассерсгзнные морковь, лук и варят до готовности. Щи отпускают со сметаной, прошедшей 
термичео-ую обработку. Температура при подаче должна быть не ни-е-76 5С.

Требования к оформлению и подаче блюд:

Внешний вид -  в жидкой чести шей -  мпуста, нарезанная соломкой, мор«оаь, пук -  кубиками.
Цвет -  ^г-птый, жира на поверхности -  оран^еэый, овощей -  натуральный.
Консистенция -  капуста -  упругая, овощи -  м*. ,,ие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части. 
Вкус и запах -  сБОйственчыЙ.продукгэм, бродящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
К?лорийнбеть (К'1'3 п) 76;06 Витамин Е (мг) 1,56 Хлориды (мг)
Белки (г) 1,75 Витамин D (мхг) Желе ао.(мг) 0,7
Жиры (г) 4,87 Витамин К (мкг) « Цинк (мг)
Углеводы (г) 6.02 К?пьций (мг) 48.48 ЙОД (мкг) 4
Витамин С (мг) 30.02 Фосфор (мг) 44,33 Витамин А (мкг) 407,15
Витамин В1 (мг) 0;04 Магний (мг) 20.67 Фемилапа^ин (г) 0.05
Витамин В2 (мг) 0,05 Калий (мг) 261 Селен (мкг) 0.32
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (миг) 24

Технолог 

Утвер-даю: Зав, производством

Асманова Л:©.

Богданова Л.Н.



найме-, •« тие анимации и предприятия

Технологическая карта № 425,07

Наименование блюда (изделия): Горошек зеленый консервированный___________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Горошек зеленый консервированный 92 (г) 60
Выход готового блюда - 60

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации
| Горошек зеленый консервированный кипятят в собственном соку в течение 5 мин, затем отвар сливают и отпускают.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  горошек зеленый сохранил форму. 
Консистенция -  сочный, плотный.
Цвет -  свойственный консервированному горошку. 
Вкус и запах -  в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 1,86 Витамин Е (мг) 0,12 Хлориды (мг)
Жиры (г) 0,12 Витамин D (мкг) Железо (мг) 0,42
Калорийность (Ккал) 24 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 3,9 Кальций (мг) 12 Йод (мкг)
Витамин С (мг) 6 Фосфор (мг) 37,2 Витамин А (мкг) 30
Витамин В1 (мг) 0,07 Магний (мг) 12,6 Фенилаланин (г) 0.08
Витамин В2 (мг) 0,03 Калий (мг) 59 Селен (мкг) 1,14
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) / Фтор (мкг) 3

Технолог Асманова Л.Ф.



' ’•Г:у.1 1ЬУ И 4

Технологическая карта № 649,09

Наи»'око5змие бл^да (изделия): Морковь отварная с растительным маслом

Наименование сырья, пищевмх продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

М 'р . м в ь 0 (Г) 32.6
- с 01.01 (20%)t 43.5 - •
- с 01.02 (20*1) 43,5 -
- с 01.03 (2С"1) 43.5 -
- С 01.04 (2С%) 43,5
- с 01.05 (2G‘.j) 43,5 -
- с 0.1.09 (2C,w) 40,8 -
- с  0 1 .1 0 (2 0 ’/.) 40,8 -
- С  01.11 ( 2 0 % ) 40,8 -
- с 01.12 (2ь л) 40,8 -

Соль йодированная 0.05 0,05
Масло подсолнечное 1.8 1,8
Вы>од готового блюда - 30

Технологический процесс изготовления, оформления И:подачи блюда (изделия), условия и срони реализации
Очиненную морТоёь пр.оммеа-от, очищают и варят слег ка в подсоленной есде до готовности, затем нарезают ме/кими 
дольками (кубиками), При отпуск* полирают растительным маслом.

Трс-боаания к оформл&нию.и подаче блюд: ___________________
Внеьпий вид —морковь с:-.*;'>аняет ф-:-рму нэре-ки.
Цвет -  оранжевый.
Консистенция -  MSf* _'п„ сочная
Вкус и аэпах- свойственный &*одчщим в блюдо продуктам в сочетании с растительным маслом.

Информация о пищевой ценности
Бел» и (г) 0.42 Витамин Е (мг) 0.92 Хлориды (мг)
Жиры (г) 1 «3 Витамин D (мкг) Железо (мг) 0.23
Кяпг.пиймОСТЬ (К»Ап) 27,59 Витамин К (мчг) Цимк (мг)
Углеводы (г) 2.25 Кальций (мг) 8.99 Иод (мкг) 2
Витамин С (мг) 1,63 Фосфор (мг) 17,97 Витамин А {мкг) 652
Витамин В1 (мг) 0.02 Магний (мг) 1-2,4 Фенилаланин (г) 0,01
Витамин В2 (мг) 0 02 Калий (мг) 65 Сел*н (мкг) 0,03
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Crop (Mitt) 18

ТёгмЛлОГ 0 t Асмсноеа Л.Ф. 

Боханова Л.Н.



Технологическая карта № 421,07

Наи'-еновгмие бл'-/да (изделия); Хлеб р*ано-пшеничный для датского питания

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто
Масса нетто или 
полуфабриката

Хлеб р» ано-пшеничмый обогащенный витаминами 50 50
Вы*од готового блюда - 50

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации________
Хлеб р оно-пшемичный обогащенный витаминами нарёТэют на порционные ку->и,
‘Сведения о пищ «5Й ценности со^ты из маркировочного ярлыка на "Хлеб рхано-пшеннчный с витаминами и жепеюм “Секций 
2" для детей довольного и игольного возраста, АО “ Уфимское хлебообьединение "Восход".

Требования к оформлению и подаче блюд:

Внешний вид -  соответствующая хлебной форме,, в которой производилась выпечка, без боковых выплывов. 
Цвет -  от светло-коричневого до тенио-коричиевого.
Вкуси запах -  свойственный саекечу хлебу; без постороннего запаса и привеса.

Белки (г) 4 Витамин Е (мг) 0.85 Хлориды (мг)
Жиры (г) 0.5 Витамине (мкг) Железо (мг) 1.5
КаплпийкОСТЪ (К»;»п) 110 Витамин К (ычт) Цинк (мг)
Угле 9 оды (г) 23 Кальций (мг) 14,5 Йод (мкг)
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 65 Витамин А (мкг)
Витамин В1 (мг) 0,2 Магний (мг) 2-1 Фенилаланин (г)
Витамин- В2 (мг) 0.1 Капий (мг) 121 Селен (мкг)
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (мкг)

Те»1олог

Утвар.-даю: Зав. производством

Асманова. Л.Ф.

Богданова Л.Н.



КЗ* 0̂ .

Технологическая карта № 421,01

Наименование блюда (и?делия): Хлеб р»ано-пшеничный для детского питания

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Хлеб р-* ?чо-пшеничнь1й обогащенный витаминами .20 20
Выход готового блюда 20

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации
Хлеб р>зно-пшеничный обогащенный витаминами нарезают на порционные куски.
‘Сведения о пищевой ценности вшы из маркировочного ярлыка на "Хлеб р‘- ано-пшеничный с витаминами и келеэом "Св~ <.ий 
2“ для детей дош«опбн6го и игольного возраста. АО" Уфимо.ое хлебообъединение "Воо'од“..

Требования к оформлению и подаче блюд:

Внешний вид -  соответствующая хлебной форме, а которой производилась выпека, без боковых выплывов. 
Цвет -  от светло-коричневого/до темно-коричневого.
В»ус и запах -  свойственный .св* «ему.хлебу,.без постороннего запауа и привеса-.

Белки (г) 1.6 Витамин Е (мг) 0.34 Хлориды (мг)
Жиры (г) 0,2 Витамин D (м<г) Железо (мг) 0.6
Калорийность (Ккел) 44 Витамин К (м*г) Цинк(мг)
Углеводы (г) 9.2 Кальций (мг) 5.8 Иод (мкг)
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 26 Витамин А (мкг)
Витамин В1 (мг) 0.08 Магний (мг) 8,4 Фенилаланин (г)
Витамин В2 (мг) 0.04 Калий (мг) 48 Селен (мкт)
Витамин 86 (мг) Натрий (мг) Фтор (мкг)

Те»«олог

Утверчдаю: Зав. производством Ж Е

Асманова Л.Ф.

Богданова Л.Н.



' МУi тЦИПАЛЬНОЁ-АВТ.ОНО^НйЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
:ДЕТС^ГО И:ДИЕТИ4ЕСКаГО ПИТАН14Я''.'ГОРОДСКОГО .

ОКРУГА ТОР0д;Уи-А^ЕСПУБЛ^БДШКО?ТОСТ-АН .
•W.JtfUf П̂ Д̂ .-̂ ТиЯ

Технологическая карта № 218,07

Наименование бл*-да (изделия); Омпет натуральный_________________

Наименование сырья, .пищввых.продуктов Масса брутто. Масса нетто или 
полуфабриката

•Яйцо куриное лицевое-стоповое. 1 категории 1;833 (шт54) 98,9232
Молс'копитьевоепастернюэанное 3:>% жирности,, фасо&анйое .37,1 (Г)- 37,1
М?сг>о подсолнечное. 4,8 (6 4,8
Соль кодированная 17(0 1.7
Эьягрд готового бй*йз!' •139'

Технологический п роцесс из готовл в н й я); о.ф.о р мл е н ия и  подачи блюда;(йзделия)', условия и сроки'реализации. 
^подготовленным яйцзаддоБавл^^^олохо'К.соль. С ^^т^а те л ьн о  размёшивают^в^пиовйтка сданный маслом . 
противень слоем толщиной не более 2,5-ем и ззп*ка.от-в. жарочном ш*афудо готовности,. при температуре 180-200-9С в 
течение..8-ТО минут. Температура при подаче допжна'быть не ни-s  85 еС;.

Требования к оформлению и подаче блюд: _________________
Внешний вид -  по^ерлис'сть.оипета зарумянена, без подгорелых.ст. 
Цвет -  з о лоти сто -желтоь аты й.
Консистенция -  однородная, сочная.
В^ус и запеЖ'—сее.^хзапеченных-яиц, мело»?.

Белки (г>. ■Ш5 Вйтамйн-.Е (мг): : -271 ' ХЛ0рИДЫ;.(Мг)
Жиры й 4 W .Витамин 0-(*'лг} ■ :2-(2 =Железо (Mr)- .-2,-56'
КалС'Рййнослъ-{К» эн) -  220.84 Вйтамйн;К(и«:) Цйнк (мг)-
Углееодьг'(г) 2,44- Кальций (мг): • 1.06,23: ' ЙОД (мкг) 204
Витамин С.(мг) 0*8- Фосфор-(м г) 223,50- Витамин А (мкг) 265,55
Витамин В-’t (мг) .0.08- Магн»й-(мг) 1:7.45 Фйнил&ланин (г)" 0.64
Витамин .82 (мг) 0,49’ Калий-(мг) ;. 193- Селен (Мкт) '. -30.76
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) drop (мкг)’ 62

Те^олог Асм?чоеа Л;®. 

Богданова Л.Н.



' МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТ0ЯОТЯ5Е:УЧГ:Е^ДЕИИЕ'1'Ц5ЯТГ 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ЛИТАИИЯ' Г.ОРОДС»ОГО . . 

ОКРУГА-ГОРОД У-;Л:РЕСГ.УБЛ1лКА БАШКОРТОСТАН
Vi Лг - цл3 >f

Т е х н о л о ги ческая  кар та  N te ii8 ;.i

На и» г.».-» л wne б пь-.д з •• (и*д<»пия): Рагу обс-̂ г-и-с отс̂ рннм мяг.ом______________

Наум&ьОб*н*е.-Сырья1.пищ(?вьи'про.дул|ие М гссаЗрутто Мас-санггто-или
попуф ^бри.т

По пуф *Г1 'iw-er- юм*~ .й крупип*уч>*:— Л  бЛс ; 7?/>17 (f). * 7:3,3
С АПЪ .̂ AnW 0:8
'Macca.xjTB«pHvro'.M*ti!ij * . siwfe
К*, .4-бМ», 0:fr>. •49 Л'

-•с 01. о.1 ' . - 7 fJ & 9 - V
. ст .02  (<ч -.j ?£5S8 ; v
. г  oi / и & м M M

8T.R?>'
' <c.01-.05 .8X375. : ч --f
~Ъ‘:0'1:#в tfti'*)* *5-1,375: -4 1.

... r  - « я ш - е с з д 61.37.5: ■ • . r
.  . -геЛИ&в.'йм.} 6-1,375 . >

-cQi.09 ffS S ) €5.457'
> с - Й «  {2 i% } '•  65.467' •-*
.-«Ю1.11 o o : . ) 70;143- ■*-'
--С01Л2 faOvi) 70,14*

0 (r) 30
-C.OIiCM (2 i% ) 40--
- с '01.02 (sc::) 40
• cC i.02(2yJ.) .40- •i
->С-ЧП.04№») >40.
-c 01.05 {2C7>) •40 .. .
-.fcJDf.M.iftvW) ■37,5 . *•-
• e o i;io ^ '.:v ) 37.5 w-
- c0 i:n - iiu .rj ••37.5' •г
«в.0:1;Ш 20Й1 37,5 . -

Лук ДОМОЫ'Й'. 16,-1fi fr) 13.6
Kai «уста • njxus'abrii я 05.25 26.2.
Ma./ iO гу\-У> ‘ 1 twdr-, г о p 6,4 6,4.
TS-v.a 42.5. '42.6
Муча пи“ и«,-ая.в/с 2,1 .2.1
М,-Ч«»»ь .o:(r> '2:8

-.С 01.01 (20%) 3.7 »
*C 01.02 (2C:V) 3,7
• С 01.03 (2 i A) з ;?
v t.01.04 (25л) 3',7
v to u M (2 s::> 3.7 .
fC O I :99.(£u'ni 3.5 IT
-:c-01.10:{it,‘~) ЗЛ *
i-c=01.11 uv.v) 3\5 -
■ c01.12^yv'.) 3.5 -

Лук-р.; матый i ;im 0,9 _
Mr!*; ГО P-V, 'AViHti 4*-'.4j-’ 0,7 CK7 -
Томат-гиста' ■4>7 TD- 4.7;
C A4bd?5ft»j jo;7 on1
Me-.-ca coyc* TOwaTHufa' . - 47;3-
Bt--.'-,* гак-**'̂  й » л я . - •,5u0. "

Та*нлпс>1 м.чуцчи-'й прфцус^ идготоЕЯ»У-)я) е^.у^цг<»н«я.«-гюл^нн.рп1ппз (мздалияу.услоьяя^сро«и реализации 
fHww-*»'-»—я  и * 1 з  п>**дины Ъ т ь < ч ? .* в ъ т . Н^-гчнние долгами йли>уСм»«»ми ми<ль-туш ат; jrf**i'«c.»b-np»»ny<s.aaor. ш м о

рчпчагыЙпуКбГМЫшнутЛ 1 ,КаПуСТуб^УииДЧ1}>$jp Hapgii>OT 1£Я»1ЛЧ«¥Й, ПРИПуо^~>Г. ja iBM  О П *р-»Я  **«<»,« p i«£»ль- 
и o i v u ^ c M .v — ьт с  томатным с<•/-*“ • s05*Mw^r сель-бупьон или^оду, ja«t»je>*<irifpwu»«i и тушат дЪ.гот^ ^ T M .  CLoyc:' 
iv>*niwrwe; оч«и^«иыв и:ц я ^ iiiMtibie:rryic мик»-'.»к;.гм»'.-:ёр710т, д.’ ог 1у**«г-Лайту и пр>*..■••.-««rrfe- • г)шу!мме.*«<цв Ч0*.И-- 
w * i, затам с-.-гд**—»»ir с nav <»>лгь~мй му*:о5 и в<ч*ят'2’5 30 ни«; В хд ец въ^чи ,д ? 'а л >̂ т с ,'-ль,4Ч>/ г̂’*п«*<>Г:И'/&'“ ‘̂ ят до!
КиГ*и̂ мЯ.

Tp^C-vS^wwa к о^?рмпа«»>о.н 'плдама 6л>од;___________ ___________
Внешний ВИД —Но !>*•.>!*»<< 9 KytwuuK U * '0 . Oi*juJH '. v'j.'J!*'» v r г “ У-
IJtrT  -  м»оа -  Cb«niO-r»*^bi8, о»-'лце& ~^атуральный<
Ко^-о^иция- и*-:-е Mcwoiefl-.с£чг-»«, u-чая; ег,и -вд««-,• д^я.
8ia« и.ззгч..*— CwifiUisi. .afw8(V'Viy*vaw. ̂ »?дяи1им.вб№'дл', в »«в|уе.-'«'иыв;

б?ПКИ (r) 16Д 1 Виюыин Е (мг) 373 ХУ*.*5*<дЫ (мг)
ЖирЫ.М 10,-13 Виымин D (ихг) V ^ i4->0 (м() 3,11
K o i-•!.лЗ-~ч-ть (Kt^n) 2« . 5в Bvirautvi К (МкГ) Ц и ч к М
V u'— '.'b t.M 15.14 Кягч^чй'(мг) <5,23 Яоа (>>«}• 1:1
Вет-ьиин С (мг) 27,72. <К-:’ •>Р («г) 20*«2 ВИ1аыхнА(+»ц|) 672; «
ВИ1ал-»>«‘ В1 (mi) 0,15 K<ai пкй (мг.) 49.44 *ии| ib/JSWx^fry 0:57
Btnnwv»( B2 (»0 . 0,19 Ю»1ГтД:.(мг) 737 С'-Г-г, (нлГ] 0J
Ви1чмик 66 (мг) на.р«й(м^ Ф<вр:(»(«5): •87

T?i—.-.«г А.'ий>-_‘ча Л.Ф, 

ЬЬсл,»*«ч1а.Л;И..



ТО7НИЦР111АЛЬНаЕ,АВТ0Н0МШЕ'УЧРВДНЯ^ТГ,'ЦННТР’
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА -БАШКОРТОСТАН .
ЬшмЧпьч)ннсё;к&^'/*ШМ‘И’ П}<*а„»*«ягия

Техно л огич е окая карта Ы° 66.

Наименование блюда (изделия): Суп-лапша.домашняя

Наименование/сырья; пищевых,лродукто.в.= ЗДассагбрутто; Масса нетто идй 
полуфабриката

Морковь ..........  . т Ш  . .  !
. -fe0:tQ1v(25%) 1 Ш i % ".

-С,:0'1,02(25%} Ч 5 Ж  ' j - . i- & * ;
* ш т т т 13'333; ■ * i-

. '13,333: **•
,ЬО-Ш.{257о> -г з д а -
-.с 01i09 (20%) Ш ■
- с 01.1.0(20%)' 12;5 ; *
- 0:01.1:1, (20%) t®5 -
- С 01Л2 (20%); 12.5

Лук-репчатый UiSQSft) 1.0-
Масло подголночпое- 5 (г) . . &:
‘ Вода 2Ш 240
Муха пшеничная Ус Ц .Ш  _ 18,7:
Соль- йодированная- •1 № 1
Яйцо-кгуриное пишевое.'столовое 1 категории^ 0.;093.(шт54) 5:000022:
Массалапшй ;20 20
Масса вареной лапши 5.0
Выгод готового:блюда 260

Технологический процесс.изготовления,,оформления и.подачи блюда (изделия)) условия-пороки,реализаций

Овощи наретают. в соответствии с видом •8спояь^емьй,.-м8к«ро'йнь>х-йзделий:. к&рёнъя-*- 'брусочками, соломкой или курками,, 
лук шинкуют или мелко рубят, Морковь-и-лук пассеруют. В бульон добавляют пассерованные: ово'щи и варятсуп -до готовности. 
Лапша домашняя;-в холоднуюводувводят сырые.яйца- соль:перемешивают..ДобавЛяюгм.у1<у яе-ни*з Т'сортаи замешивают 
к'рутое тесто; которое выдерхивают 20-50 минут для того, чтобьпоно-лучше раскатывалось. Куски готового-теста кладут на-стол,, 
посыпают мухой, и. рзс*атываюгв пласт трлщлной Т-Т,5 кли^атем-варезают полоски Шириной 3545 мм, которые рехут-. поперек 
полоски .шириной Зг4 мм й подсушивают 2*3 часа', Лапщу.домашпюю' просеивают,от му^засылакгрб котящую-воду; на 1V2-ton*, 
•с>ткид'ы&аютгда.1вт.стэяь--в0де-л--такпадъ1.ва10т ;̂(суп'-ла 1.6-12Г.мийугдэ-ега готовности. Температура .при подаче;дол>ча-®ь1ть..;не 
ни)-.е 75 -?С<

Требования к оформлению. и-подаче бЛюд;

Внешний вид -  вжидкой част»супе--лапша; сохранившая форму,
Цвет --золотистый:, *ира на повердао-сти-оветло-орану-гвый.
Консистенция— овощи -  мягкие,•■лвп.шэ--- удрошонабухшая, соблюдается соотношение 'жидкой И плотной-части. 
Вкус и запах-свойственный продуктам, входящим^е-блюдо. в меру йолеяый-.

Информация о пищевой ценности
Белки (г.) 2-,92: Витамин Е;(мг) 2;5.7 Хлориды(мг) ;
Жиры (г) 5,84 Витамин Щмкг) :. . о,1>1 . Железо (мг) . •0/53:
Калорийность (Ккал) 122,86 Витамин К.(мкг) Цинк (мг)' 1
Углеводы (г) 14,62 Кальций.(мг) 1-5;б. Йод (мкг-); 25
Витамин О(мг) . 1,5 Фосфор (мг).. 37,08 ВитаМинАХМкг)- . 213
Витамин ВТ (мг): 0,0.5 ’ Магний (мг) 9Т01 Фенилапйнин (г) 0,04-
Витамин В2 (мг)- 0.04 Калий .(мг) &7 Селен (мкг} 2;.72
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) ФТОр (мкгу 15.

шТехнолог

Утверждаю: Зав. производством

Асманова Л;Ф. 

Богданова Л.Н*



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО-И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УСА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
Ьй*'-' —rttJuW *г И Лродлриятия

Источник рецептуры
Технологическая карта № 476

Наименование бл«:«да (издепия): Бифилайф

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Бифилайф 1 (шт 100) 100
В‘-••од готового б л ■••да • 100

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сро*и реализации

Продукт отпуи^ется в индивидуальных.упа»о?* *у. Вся несводимая информация о продукте указана на упа«оз«*.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Срок реализации-в соответствии с у*'••алиями на упа-ое-1*.
Цвет -  от белого до Kf емоеого.
Вкус и )?РйХ_ свойственный еодчцим в состав продуктам, б*з постороннего &?:уса и запаха.

Информация о пищевой ценности
Б еж и  (г) 3.2 Витамин Е (мг) Хлориды (мг)
Жиры (г) 3,2 Витамин Щ мкг) Железо (мг)
Калорийность (К*я п) 60 Витамин К {мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 5 Капьций (мг) Иод (мкг)
Витамин С (мг) Фосфор (мг) Витамин А (м«г)
Витамин В1 (мг) Магний (мг) Фенилаланин (г)
Витамин В2 (мг) Калий (мг) Селен (мкг)
Витамин В6 (мг). Натрий (мг) Фтор (мкг)

Те^олог

Утверждаю: Заа, производством

Асланова Л.Ф; 

Богданова Л.Н.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
наименование ор* акиз*ции и'предприятия

Технологическая карта № 136,21

Наименование блюда (изделия): Картофель отварной с маслом

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто
Масса нетто или 
полуфабриката

Картофель 0 (г) 160
-с  01.01 (35%) 246,154 -•
-с  01.02 (35%) 246,154 .

-С 01.03 (40%) 266,667 -

- с 01.04 (40%) 266,667 -

-с  01.05 (40%) 266.667 -
-с  01.06 (40%) 266,667 -

- с 01.07 (20%) 200 -

- с 01 08 (20%) 200 -
- с 01.09 (25%) 213,333 -

- с 01.10 (25%) 213,333 -

-С 01.11 (30%) 228.571 -
-с  01.12 (30%) 228,571 -

Соль йодированная 0.8 (г) 0,8
Масло сливочное "Крестьянское" с м.д.ж. 72,5% 5 (г) 5
Выход готового блюда - 150/5

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации

Сырой очищенный картофель нарезают крупными кубиками и кладут в кипящую подсоленную воду и варят до готовности, 
Затем воду сливают и картофель подсушивают на слабом нагреве в течение 3-5 мин. При отлупе поливают растопленным, 
доведенным до кипения сливочным маслом. Температура при подаче должна быть не ниже 65 ’С.

Требования к оформлению и подаче блюд:__________________________
Внешний вид -  форма нарезки картофеля сохранена.
Цвет -  белый.
Консистенция -  m* i кая.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 3,24 Витамин Е (мг) 0,21 Хлориды (мг)
Жиры (г) 4.27 Витамин D (мкг) 0,07 Железо (мг) 1,47
Калорийность (Ккал) 156,25 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 26,15 Кальций (мг) 20,14 Иод (мкг) 8
Витамин С (мг) 32 Фосфор (мг) 94,3 Витамин А (мкг) 27,3
Витамин В1 (мг) 0,19 Магний (мг) 36,98 Фенилаланин (г) 0,16
Витамин В2 (мг) 0,12 Калий (мг) 910 Селен (мкг) 0,48
Витамин В6 (мг) Натрий Р Фтор (мкг) 48

Технолог Асмановз Л.Ф.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И. ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ* ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА-ГОРОД УОА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
A Sit «к- ДЬ.<'*ЦИИ .И J)j ~д.у.->*тия

Технологическая карта № 65,36

Наимрнс'нание-блк-да ;(и’л?пия)> Суп-с гречневой крупой (без картофеля)________

Наименование, сырья,; пища.вых продуктов Масса брутто
Масса нетто или 
полуфабриката

Крупа, гречневая 10 10
Морковь . Э'5

• с 01.Q1 :(25%) 46.56-7 -
- с 01,02 (2Б.%) -46,367' -*

! - - -;С 01:03.(25%): 46,667 -
^01>04:(2e%J 46,бо7; -J

.* - * : 46,657' -
-MS,Oi:Q9,(2C%); ' 43V7S щ -

** ' ‘ XC'0t10(2G%) •43,75- -*
-С  01,1.1 (20%) 43.75: ' -

с 0112(20.%) 43.75- -
Лук-репчзтый 0 (г)' 35

-CT01.Q.1 (.16%). 41-,657 -
• -:Q:01.0Z (10%) 4.1,657 >

- с о1.оз да%) 41.667 -
-с.01.04 (1С%) 41,567
-C-Q1.05 (1.0%) 4-1,667
- с-01.09 (16%) 41;657 -
- с 01,10 (1:6%) 41,667 -
- с-01 .,11 (1,2%) 41,667 -
- с.01,1.2 (1G.%) 4ГД67 -

Масло подсолнечное &' -'6
Соль, йод иров анкая г ;2
.В»- »од\готоэого: блюда ' 1250-

Технологический процэсс-.изготовления, оформления и подачи::блюда {изделия), условйя и сроки реализаций_______
Яук межо^гСят, М'вр».увь •йарезя'от'метлими- K$5vi**foM и пассируют;
В- килящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, пассерованные овотщи и варят до готовности, За 5-10 минут до 
.Океания варки кладут соль. Температура яри подаче Д9л*нз.быть не ни%е 75 °С.

Требования к оформлению, и подаче блнэд;.___________________________________________________________________
Внешний эид —.в жидкбй части-супа -  osoujh, нар=‘?яим^а-куби^ми,;крупа~>.с'рошо'раззариаша«.ся, но не потерявшая форму. 
Цвет -  с^па;-  золотистый, жира на поверхности -светла-оран~евый..
Консистенция.- овощи—мракие, фупа;хорошо-ракзр^эсь;,:сл;5лр>дается сс-̂ тношение̂ д^&й и плотной части,- 
Вку.с.и залах - своЙете»мны(̂ продушм^5>.одЯ^имг&^гЩо  ̂в'-меру солёный

.■.Ин;фррмация.о пиковой цанности
Белки (г). ; 2,21 Вйтэа-'ИН-Е (мг)> :2,93 Хлориды (мг)‘
Жиры (г) 6,43- Витамин D (mk-f) Железо (мг) •1,25
К?ло рий чость (К*ял) 111,34 ВитзминК (мкг) Цинк (мг).
:Углее?ды (г) 1.1 ’ КяльциЙ\(мг) .29.66 Ш д (мкг) з-
Витамин С(мг) 5;25, -фкфср-(мг) '69,47' Витамин А-(м*т? i 700,2
Витамин В.$ (мг)' :о:о8 Магкнй(мг) ■;зй ;64- 'Фенил аланин-# 0:98:
Витамин В2-(мр)' :0;Щ:- Калий: (мг). : - т - Селен (мкг) ; 0;78
Витамин Вб (мг) Натрий (мг) Фтор (мхг) 32

Технолог

Утверждаю: Зав; производством

Асма.ноа'аЛ'.Ф. 

Богданова Л,Н-.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ-АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
М л »»- :О 4.м* Су.'Т*<;'.ЦЯИ И Г, «£Пр**гия

Технологическая карта № 211

Наименование блюда (изделий); Макаронные изделия отварные с маслом

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

МАдронные и5делия гр. А 46.5 45.5
Масло сливочное "Крестъя^оё" с м.д.ж. 72,6% 4 4
Соль йодированная •1,-1 1.1
Вы» од готового блюда - 130/4

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_________
Мямронные. изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг мамронных изделий берут 6 л волы), 
Сээренкые макаронные и5делия о7Кидывают на дуршлаг и перемешивают с.растопленним, доведенным до кипения сливочным' 
м?слом. Температура при подаче должна быть не Ни -.6 65 'С.

Требования к оформлению и подаче блюд:_________________________________________ ________________________
бнеил-ий вид -  отварные макаронные изделия легло отделяются друг от друга и сохраняют свою-форму.
Цвет -  от белого до светло-кремового.
Консистенция -  мяг**я, но упругая.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 5,04 Витамин Е (мг) 0,72 Хлориды (мг)
Жиры (г) 3.49 Витамин О (мкг) 0.05 Железо (мг) 0,77
Калорийность (К.*п) 180.23 Витамин К (м»г) Цинк (мг)
Углеводы (г) 32.13 Кальций (мг) 13;65 ЙОД (МкТ) •1
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 40,79 Витамин А (мкг) 18
Витамин В1 (мг.) 0.08 Магний (мг) 7,52 Ф е н и л а л а н и н  (г) 0.23
Витамин В2 (мг) 0.02 Калий (мг) 57 Селен (мкг) 0,04
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор(м*0 11

Технолог Асманова Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



Мун и ц ип альн о е  ab toHOmhoe учреж дение  "центр
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
J ..l« С-, % И Г!| y-'-TVS

Технологическая карта № 445,14

Наименование блюда (и з д е л и й ) ;  Б и т о ч к и  мясныо пароэые_____________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Полуфабрикат мясной крупиояус*овой б/к 46 (Г) 44,4
Хлеб пшеничный обогащенный витаминами 10,8 (г) 10.8
Молоко питьевое пастеризованное 3,2 % жирности, фасованное 13,2 (г) 13,2
Масло подсолнечной 2.4 (г) 2.4
Соль йодированная 0,6.(г) 0,6
Масса полуфабриката - 68,4
Вы о д  готового блюда - 60

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации________
Подготовленную говядину нарезают на куски, пропускают через мясорубку. Измельченное на мясорубке м*со соединяют с 
черствым пшеничным хлебом 1-го ипи высшего сорта, предварительно замоченным в молоке, добавляют соль, перемешивают 
и пропускают через мясорубку. После повторного пропускания в котлетную массу добавляют масло сливочное, еще раз 
перемешивают, отбивают. Из готовой котлетной массы формируют изделия крутлоприплкюнутой формы толщиной 2,0-2,5 см 
(биточки). Подготовленные изделия варят на лару 20-25 мин и л и  припускают под крышкой 15-20 мич. Отпускают с гарниром и 
соусом. Температура при подаче должна бьпгь не ни*е 65 ’С.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  биточки -  круглоприплюснутой формы..
Цвет -  корочии — коричневый, на разрезе -  светло-серый.
Консистенция—мяса -  сочная, пышная, однородная.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, вводящим в блюдо, в меру соленый.

Белки (г) 9,51 Витамин Е (мг) 1.4 Хлориды (мг)
Жиры (г) 10,03 Витамин D (мкг) 0.01 Железо (мг) 1.5
Калорийность(К/ал) 154,37 Витамин К (мкг) Ци*к (мг)
Угле s оды (г) 6.5G Кальций (мг) 24,2 Иод (мкг) 3
Витамин С (мг) 0.17 Фосфор (мг) 102,42 Витамин А (м»г) 2.9
Витамин В1 (мг) 0,07 Магний (мг) 13.26 Сенппалэнин (г) 0,36
Витамин В2 (мг) 0,11 Калий (мг) 174 Селен (мхг) 0,13
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Стор (мкг) 31

Технолог

Утзер-дею: 3?з. производством

АсмзнОбЗ Л.Ф.

Б о г д р н о е з  Л.Н,



Прило-гние А ГОСТ Р 53105
0»лвпимциин предприятия

Источник рецептуры Сборник технологических карт, рецептур блюд кулинарных изделий для
окольного питания, ООО Фирма "Партнер", часть 1. Уфа, 2016 г. 80

Технологическая карта № 80,17

Наименование блюда (изделия): Рыба, тушенная с овощами (филе минтая) 45/45 ед.

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Филе минтая 58,211 (г) 55,3
Масло подсолнечное 1.8 (г) 1,8
Соль йодированная 0,36 (г) 0,36
Лук репчатый 8,571 (г) 7,2
Морковь 0 (г) 19,8

- с  01.01 (25%) 26,4 -
- с 01.02 (25%) 26,4 -
- с  01.03 (25%) 26,4 -
- с  01.04 (25%) 26,4 -

- с  01.05 (25%) 26,4 -
- с  01.08 (20%) 24,75 -
- с  01.09 (20%) 24,75
-с  01.10 (20%) 24.75 -
-с  01.11 (20%) 24,75 -

- с  01,12 (20%) 24,75 -
Масло подсолнечное 2,7 (г) 2,7
Соль йодированная 0,45 (г) 0,45
Выход готового блюда - 45/45

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_____
Филе минтая размораживают, нарезают на порционные куски. Овощи хорошо промывают и очищают. Лук репчатый нарезают 
полукольцами, а морковь -  соломкой. Порционные куски рыбы солят, выкладывают на смазанный маслом растительным 
разогретый противень в два слоя, чередуя со слоями нашинкованных овощей, заливают бульоном или водой, добавляют масло 
растительное, соль, закрывают крышкой и тушат до готовности. При отпуске рыбу поливают соусом с овощами, в котором она 
тушилась.

Требования к оформлению и подаче блюд:___________________________
Внешний вид -  куски филе рыбы с соусом с овощами, сохранившие форму. 
Цвет -  филе рыбы -  от белого до серого, овощей -  натуральный. 
Консистенция -  мягкая.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 9,15 Витамин Е (мг) 2,24 Хлориды (мг)
Жиры (г) 5,03 Витамин D (мкг) 0,11 Железо (мг) 0,66
Калорийность(К*ал) 90,15 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 1,96 Кальций (мг) 32,68 Иод (мкг) 84
Витамин С (мг) 1,99 Фосфор (мг) 147,88 Витамин А (мкг) 401,53
Витамин В1 (мг) 0,08 Магний (мг) 39.13 Фенилаланин (г) 0,4
Витамин В2 (мг) 0,08 Калий (мг) 2S4 Селен (мкг) 8,85
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) j Фтор (мкг) 400

Технолог

Утверждаю: Зав. производством Богданова Л.Н.



наименование организации и прэдлриягия

Технологическая карта № 302

Наименование блюда (изделия): Каша гречневая вязкая с маслом_____________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Крупа гречневая 37.5 (г) 37,5
Масло сливочное "Крестьянское" с м.д ж. 72,5% 5 (г) 5
Соль йодированная 0,8 (г) 0,8
‘ Вода 120 120
Выход готового блюда - 150/5

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации________
Крупу перебирают, промывают несколько раз, засыпают в кипящую воду, добавляют соль, заправляют растопленным, 
доведенным до кипения сливочным маслом, перемешивают и варят до готовности, периодически помешивая. Температура при 
подаче должна быть не ниже 65 ‘ С.

Требования к оформлению и подаче блюд:____________________________________________________________________
Внешний вид -  зерна частично разварены, не разделяются, каша уложенная горкой, сохраняет форму.
Цвет -  серый с коричневым оттенком.
Консистенция -  вязкая.
Вкус и запах -  каши из данного вида крупы, в меру соленый, без признаков затхлости и горечи.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 4.77 Витамин Е (мг) 0,35 Хлориды (мг)
Жиры (г) 4,86 Витамин D (мкг) 0,07 Железо (мг) 2,55
Калорийность(Ккал) 148.55 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 21,48 Кальций (мг) 11,64 Иод (мкг) 1
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 113,25 Витамин А (мкг) 23.25
Витамин В1 (мг) 0,16 Магний (мг) 75.18 Фенилаланин (г) 0,22
Витамин В2 (мг) 0.08 Калий (мг) 144 Селен (мкг) 2,19
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) р Фтор (мкг) 9

Технолог [ /  Асманова Л.Ф.
------------/ - 7 * -----р— —

Утверждаю: Зав. производством Богданова Л.Н.
7



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ -ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД уел РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
* ЗД<«4С */

Технологическая карта № 445,35

НзименоЕ :*-ие блюда (изделия): Котлеты мясные с томатным соусом____________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Полуфабрикат мясной крупнокуС^еой б/к 46(г) 44,4
Молодо питьевое паетери-оэзчное 3,2 % жирности, фдс:санное 14.4 (г) 14,4
Хлеб пшеничный обобщенный витаминами Ю.8(г) 10,8
Соль йодированная. • • 0.6 0,6
Масса полуфабриката 74,4
Масло подсолнечное 3.6 3.6
Масса готовых котлет 60,0
Мука пшеничнзя в/с 1,4 1.4
Томат-паста 3 ;о _ 3
Лук репчатый 0 7  (г; 0.6
Морковь 0 (г) 1.8

-с  01.01(26%) ... 2,4 -
- с 01.02 (23%) 2,4 -
- с 01.03 (2С%) . 2.4...................... -
- с 01.04 (25*лУ 2,4 -
-с  01.05 (2й7и) 2.4 -
-0  01.09(20%) 2.3 -
-с  01.10 (20*,) 2,3 -
- с 01.11 (2ь ,,) 2,3 -
-с  01.12 {лЩ 2,3 -

Соль йодирое?ингя 0;5 0.5
Масло подсолнечное 0.5 0.6
Масса соуса томатного 30,0
Вы-с-Д готового блюда - 60/30

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации________
Подготовленную говядину н*ре1эют на куски, про.'у-.-^ют через мясорубку. Измельченное на мясорубке м°со соедмняютс 
черствым пшеничным хлебом 1-го или высшего сорта, предварительно замоченным в моло»е, добавляют соль, перемешивают 
и пропускают че;аз мясорублу. После повторного пропускания котлетную массу еще раз перемешивают, .отбив?«т. Из готовой 
котлетной мес-'ы разделываютюделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты). Подготовленные' 
ияделия кладут на разогретый противень, смазанный маслом растительным и зале^ют.до готовности с добавлением соуса в 
«•.арочном ш-^фу при температуре 230-250 ‘С в течение 20-25 мин. до готовности. Для приготовления соуса просеянную муку 
пассеруют при непрерывном помешивании до Образования светло-кремового цвета, не допус» ' я-пригоранив. В пассерованную 
му-гу, охллчденную до 60-70 °С вливают четвертую часть горячей воды и вымешигзют до образования однородной масы, 
затем постепенно добавляют оставшуюся воду. Мелко нарезанные мор*.:*вь, лук репчатый пассеруют на растительном масле, 
добавляют то«ат-пасту, продол «_а.ют па**'ерсгание еще 15-20 мин, затем соединяют с пассерованной мукой и варят.25-30 мин. 
В чонце варки добавляют соль. Готс?ый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, и доводят до кипения. 
Температура при подаче должна бь!ть не ни*гб5 “С.

Требования к оформлению и подаче блюд: _____________________
Вгзшний вид -  котлеты -  овэльно-приппК'Смутой формы с за остренным концом, соус -  однородный, без комо-^ов муки. 
Цвет -  корочки -  коричневый, на ра-резе -  светло-серый, соуса -  от ор?и*евого до краевого,
Консистенция -  м«са -  сочнэя, пышная, соуса -  одноредная, вяз****
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Бел-и (г) 9,87 Витамин Е (мг) 2,2 Хлориды (мг)
Жиры (г) 11,79 Витамин О (мкг) 0,01 Железо (мг) 1.62
Калорийность (К*-*п) 178,93 Витамин К (м*г) Цинк (мг)
Уте-оды (г) 8.34 Кальций (мг) 29.01 Йод (мкг) 4
Витамин С (мг) 1.69 :фор (мг) 108,12 Витамин А (мкг/ 48,17
Витамин В1 (мг) 0.08 Магний (мг) 16,03 Ф=*илаланин (г) 0,56
Витамин В2 (мг) 0,12 Ка пий (мг) 208 Селён (мкг) 0,39
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (мкг) 32

Т с  **О.Л0Г

У т г е р  •■л?1*?: З з э .  п р о и зво д ство м



МУНИЦИПАЛЬЙОБ'АВТОЙОМНОЕ УЧРВКДЕНИЕ."ЦЕНТР .
•ДЕТСКОШ:И ДИЕТИЧЕСКОГОШТАНИЯ"ТОРОДЖГО .

ОКРУГА Г О РОД УФА РЕСПУБЛ У1КА~Б ALL1 КОР.Т ОСТАН
. Л̂ гДТу̂ ТИД.

Технологическая карта Ns 56,41

Наименование блюда (изделия); Борщ с.капустой (.без каргофеля)’ со сметаНОЙ сах.диабет

Наименоаан’иехырья, пищевых продуктов Масса брутто- .Масса'нетто.ил и 
полуфабриката;

:Све«па 0 Гг): . .. ; .. 4‘5
•:c-01v0-1 (25%) 60 Л
-.•c'.O.l.OS (25%) 60:
-СШ-.ОЗ (25%1 50 - .
-  С'01,04 (25.%) .60- •Л

6.0- — _ ,
-C:0l.0.S-(20%) m z s V
г& т -л щ ш щ 56.25 г.
- с 01.11 (20%) •56,26 . :
- С.01..12 (20%) . 56,25

Капуста беяочочаннгя .31,-25 Ш •26-.
МОрКОВЬ 0(0 15.

-с01;01-(2С%)- 20
- с 01,02 (25%) 20 V
* С 01 ЮЗ: (25%) 20 .
--с 01.04 (25%) 20- -Г

. «• с 0-1.05 (25п£) 20
-С01:09(2С%) Ш 5- .. .
-'cOI .-10(2С%) 18;75: _ ■>
Л Л  (20%) •-
^ ш и т т ItfTS. : г  - - ...

Лукрепчатый. !17,S57.fr) Ж
Томат-паста 'Ш
Масло подсолнечное. 4 (Г> . * ,-4-
Соль йодированная 1 (Г) 1
Сметана с массовой долейжира 15 % 5 (г) 5
Вы‘'од готового .блюда 250/5

Технологический-процесс изготовления, оформления и подачи блюдз {йздвлия), условия и сроки реализации .

Овощи.хорошо промывают и очищают.:Свёклу подготааливёют .следу^щим;о£ргтом;=-'рвлхг^ нареззюгсоломмой йл» 
ломти^яыи, тушат-'в'толстостеннойзэфытой'посуде/с добавлением тоыат-пастьумаслё слИвочнйГй/й^е15ольшого-к'оличсствЭ' 
бульона или воды (1!5.-25 % к массе свеклы); -  све<лУнеочищенную:.отаариввют целиком. После.варки-свеюэу ониЩаютот 
чсо!*«цы. Вареную свеклу нареэ*ют соломкой или ломтик* ии, кладут-в.'борЧц-одновремечно спаесеровамым'ичшощ&мйитомат--' 
пастой. В кипящий бульон или воду закладывают нашинкованную. cfbeVyra капусту, до водят до кипения, затем, добавляют 
пассерованные'овощи,тушеную или вареную свеклу и варят борЩгДоготовнсстИ/За 5-ftG минут до окончания варки.дсбавлркгг 
соль-.При использовании кеэшено'й-'капусты.еев- тушеном виде вводят вборщ вместе со сэе»;ло:й'..:Борщ отпускают со сметаной,, 
прошедшей термическую-обработку. Температура при подаче.должиа.'бьпъ не ни*е-7б *С>

Требования к оформлению и подача блюд:
Внешний вид -  а:жмдк«й ч'асти супа распределены овощи, сохранившие форму каС'е'лкИ:Ссвекла,.кэпуста-, мсркОвь. лук--. 
Срломкой),
Цвет -  мапинов.снфасный, жиргНа погеря^стй-оран-евый;
консистенция -свёкла-и'овоши- мягкие, Капуста- упругая, соблюдается соотнэшенйбжидхой йтлотной часпс 
Вкус и запах -  свойстенный -продуктам, вводящим в блюдо, в-меру-соленый.

информация о пищевой ценности
БёЛКЙ (Г) Ш Витамин Е (мг> 1.97 ; Хлорид ы-̂ мг)
Жиры (г) . д а ВитаминД (мкг) i Железо (мг); % п
Калорийность (Ку.зл) . 84,42 Витамин К (мчт) Цйнй (мг)
Углеводы, (г) ' 8.45 ' Кальций (мг) 46,03- i Йод (мкг): $:
Витамин С, (мг) : 19,37 Фосфор: (мг) 49,22 | Витамин АКмчг) .316
Витамин ,В1 (мг) 0,04 .Магний, (мг) гЗ'Ж Фенилаланин (г) '0.05
Витамин В2 (мг)' 0.06 Калий (мг) 253- Селен (мй-J: :0;65:
Витамин В6 (мг)- Натрий (мг) ФТОР(МкС) ■25:

Технолог

Утверждаю; Зав. производством



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОИбМНОе УЯР'ЁЖЦЕНИЁ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО ИДИЕТ^ЧЕСКОГа ПШНИЯ.^ТОРОДСКаГО 11 

ОКР-/ГАГОРОД:,.УуА.РЕеПУБПИКА БАШКОРТОСТАН
\'ух «ЖйЗЗцЙЙ И

Технологическая карта № 3,67

Наименование блюда (изделия):- Хлеб: ржано-пшеничный с-маслом :И сыром

Наименованиесырья^пйщевых-продукт'ов. , Йас.са: брутто Массанэтто-или'
полуфабриката

Сыр полутвердый "Голландский" ^:яа«оеой долбй.жира :45vi‘ ‘ то- .•-
-.сО -Ш  (8%) Ю Т

Масло-сливочное-"Крестъянс.чзе" о мд-.ж. 72VS%. .10 д о
Хлеб р;-*.амо^пшеничный обогащенный витаминами 30 . - 30
Вш'Од. готового блюда - 30/10/1.0

Технологический процесс изготовления, оформления и'-.подачи ’блюд? (изделия); условия‘и ср.окк:'реализацИи________
Для бутерброда сыр разрез зет на хрут1нис к>-;м1-пряь!оугольной ^ и  .тр.еутотной формы. Хпеб>р :̂ано-пшаничный н?р5’звют 
ломтиками толщиной 1I0j 1;5. см. Сыр твердый ралрегают на к'p)fПHЫ'в;к^cш^oчищaют;oтнapy>.чoco покрытия м нарезают 
ломтиками толщиной 2-Зм'м (подготозку сыр&'Прои«водят,нв.-р»^ек чем за 30-40 микдо/олг '̂сха-ЯАртаняТт его' б-хопоДильни^. 
Ломтики.хлсЙа'РЭБномернанамазьФаютмаслом-сливс-ЧныМ', укладывают на *их- педготоепеяный'сыр.

Требования к-оформлениюй подзчюблюд:______________________
Внешний: вид-.- ровные ломтти.хле5а,.намэзанные.масл.ом,,са?рху.сыр. 
Цвет -  свойственный виду масла; счрз;
Консистенция — xrie5a-wnt ка я„
Вцус-м запах^овс-йстзонный входящим в блюдо продуктам.

Белки^г) т  • Витамин Е'(мг) 0ГБ5: Хлориды (мр)'-
Жиры (г) 10j21 : Витамин О(мкг) 0;22 Железа (мг) -0,99
Калорийность (Кхал) .Т67.11 ’ Витамин К {мкг}

I*X!§ J
УГЛ630,ЛЫ:(Г) ш з . Кальцйи-(мг) 11Т.1. Йод;(м*г5
Виташн.С ,(мг) 0,07 Фосфор (мг) 1:0-2' Витамин А (мкг) _ -ss.e-
Витамин В1 (мг) 0,12 Магний (мг) T8S-11 фенилаланин-.(г) 0,14
Витамин В2 (мг) 0.,11- Калий (мг) 86 Селен (мкг) f,S5
Витамин,Вб.(мг) Натрий (мг) Фтор (йкг).

Технолог Асманова Л.Ф,: 

Богданов а:Л. Н-,



н.% Cv

Технологическая карта № 38,01

Наименооайие бл-г-да (и:-делия): Яблоко___________________________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

■ЯбПСчСИ 120 (г) 120
Вмусд готового блюда - 120

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), услозия и сроки реализации 
|Я5ло«.« промыгаот и раздают поштучно.

Требования к оформлению и подаче.блюд:.___________________________
Внешний вид -  округлой'формы. С Г.пйДчСй кочурой.
Цб~т -  краснмй.
В-.у.с и залах -  свойственный ябяс-'»'*м, б<?з гйсгероннега вкусам запэ>*.

Информация о пищевой, ценности
Белки (г) 0,48 Витамин Е (мг) 10,24 Хлориды (мг)
Жиры (г) 0.48 Витамин D (мкг) Железо (мг) 2.64
Калорийность (Клал) 56.4 Витамин К (мк<) Цинк (мг)
Углеводы (г) 11.76 Кальций (мг) 19.2 Йод (миг) 2
Витамин С (мг) 12 Фосфор (мг) 13.2 Витамин А (мкг) 6
Витамин В1 (мг) 0.04 Магний (мг) 10.8 С£тИЛаЛ8Н1+Н (г) 0,0.1
Витамин В2 (мг) 0;02 Калий (мг) 334 Селен (миг) 0.36
витамин ВС (мг) Натрий (мг) Фтор (м-г) 10

Тс .-слог

Утверждаю.' 3*з. прШК-ДСйОМ

Я ? А.с«ано&а Л.Ф. 

Богданова'Л.Н.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ '-ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
Су  Ян* ЧЦИИ Й

Технологическая карта № 227,17

Наименозание блюда (изделия); Запеканка творожная_________________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Творог с массовой долей жира 5% фасованный 122.239 121,2
Яйцо куриное пищеаое столовое 1 категории 0.06 (шт54) 3,24009
Масло подсолнечное 5,4 5,4
Мука пшеничная в/с 10,7 10,7
Выход готового блюда - 130

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации______
Протертый творог сиеши&^ют спросеянной ку-хРузной мукой, яйцом, солью. Полученную мгссу тщательно перемешивают и 
выкладывают слоем 3-4 см на смазанные маслом растительным противень или форму. Поверхность массы разравнивают. 
Приготовленный' полуфабрикат запевают в духовом.Ui«афу при температуре 250*280 °С в течение 20-30 мин до-готовности. 
Температура при подзчо должна быть не н и 65 'С.

Требования к оформлению и подаче блюд:

внешний вид -  нэре?эча порционно ге з д р а ти .а м и  или ромбинами, равномерно подрумянена, без трещин и подгорелых мест. 
Цвет -  корочки -  золотисто-желтый, на разрезе -  белый.
Консистенция -  однородная, не»«эя, м^кая.
Вкус и ??nsx -  творога и продуктов, входящих в блюдо, без лишней кислотности.

Белки, (г) 27,02 Витамин Е (мг) 2.68 Хлориды (мг)
Жиры (г) 11,97 Витамин D (мкг) 0,11 Железо (мг) 0;69
Калорийность (К»ал) 265.13 Витамин К (мч) Цинк (мг)
У/ леэоды (г) 11,14 Кальций (мг) 202.48 ЙОД (МкГ) 12
Витамин С (мг) 0.6Т Фосфор (мг) 282,19 Витамин А (мет) 48,45
Витамин В1 (мг) 0.07 Магний (мг) 29.98 Фенилаланин (г) 0,02
Витамин В2 (мг) 0.33 Калий (мг) 153 Селен (m k i) 38
Витамин 86 (мг) Натрий (мг) Фтор (МкТ) 43



наймете*# ание ор(«ли»ёции и п̂ длристия

Технологическая карта № 167,15

Наименование блюда (изделия); Пюре гороховое______________________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Горох шлифованный колотый 75 (г) 75
Соль йодированная 1.3 (г) 1,3
Масло подсолнечное 5 (г) 5
Выход готового блюда - 150/5

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_______
Бобовые тщательно перебирают, удаляя сорные примеси, и промывают в холодной воде. Затем бобовые (кроме гороха 
лущеного) замачивают в холодной воде в соотношении 1:2. Перед варкой заливают холодной водой (2,5 л на 1 кг бобовых) и 
варят в закрытой посуде при слабом, но непрерывном кипении 60-90 мин.
Во время варки нельзя добавлять холодную воду. После того как горох станет целиком мягким, варку прекращают,добавляют 
соль, и оставляют их на 15-20 мин в отваре, который затем сливают, после чего протирают.
При варке добавляют растительное масло. Температура при подаче должна быть не нике 65 “С.

Требования к оформлению и подаче блюд:___________________________________
Внешний вид -  компоненты распределены равномерно, поверхность без заветривания. 
Цвет -  желтовато-кремовый.
Консистенция -  густая, пышная, однородная.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 17,25 Витамин Е (мг) 2.58 Хлориды (мг)
Жиры (г) 6,2 Витамин D (мкг) Железо (мг) 5,29
Калорийность(Ккал) 269,2 Витамин К (мкг) Цинк ( м г )
Углеводы (г) 36,08 Кальций (мг) 71,53 Иод (м к г )
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 169,6 Витамин А (м к г ) 1,5
Витамин В1 (мг) 0,68 Магний (мг) 66,29 Фенилаланин (г)
Витамин В2 (мг) 0,14 Калий (мг) 5А8 Селен ( м к г ) 1,2
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) / Фтор (м к г ) 23

Технолог

 7 г

Асманова Л.Ф.



Н£|* >лч*- Су. П г »  • •! Д

Технологическая карта № 502,53

Наименование бл^дз (изделия): Биточки из мяса птицы с томатным соусом (филе)

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса.брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Филе (руд ни цыплят-бройлеров 45.8 44,4
Хлеб пшеничный обогащенный витаминами 10,8 (г) 10,8
Молоко литьевое пастеризованное 3,2 % жирности, фасоеснное 15,6 (г) 15,6
Соль йодированная 1 1
Масса полуфабриката - 68,4
Масло'подсолнечное 1,2 1,2
Масса готовых биточков - 60,0
Мука пшеничная в/с 1.4 1,4
Томат-паста 3 (г) 3
Лук репчатый 0,7 (г) 0.6
Морковь 0 (г) 1.8

-с  01.01 (25%) 2,4 -
- с 01.02 (25%) 2,4
-с01 .03(25‘,и) 2.4 -
- с 01.04 (25%) 2.4
- с 01.05 .(25%) 2,4 -

- с 01.09 (20%) 2.3 . . .

- с 01.10 [си /и) 2,3 -
- с 01.11 (20 %) 2,3 -
-с  01.12 (2с::у 2.3: -

Соль йодированная 0,5 0.5
Масло подсолнечное 0.5 0.5
Масса соуса томатного . 30,0
Выход готового блюда - ' 6000

Технологический процесс изготовления, оформления и полами блюда (изделия), условия и сроки реализации________
Ззморо-ечные филе грудки размер* «ие?ют. Затем филе грудки.промывают холодной проточной водой, нарезают на куои и 
пропускают через мясорубку, соединяют с предварительно замоченным а моло-е хлебом, хорошо перемешивают. пропускают 
через мясорубку, затем добавляют соль, еще раз перемешивают и отбивают, Из полученной котлетной массы формуют 
итдепия круглоприплюснутой формы, выкладывают на смазанный маслом растительным ра#огрбтый противень и припускают 
до готовности. При отпус«е биточии поливают CvyCOM.

Для приготовления соуса просеянную муку пассеруют при непрерывном помешивании до образования с»етло-кремового цвета, 
не допусоя пригорания. В пассерованную муку, оставленную до 60-70 *С .вливают четвертую часть горячей воды и 
вымешивают до образования однородной массы, затем постепенно, добавл«юто.стэвшуюся воду. Мепко нарезанные морковь, 
лук репчатый пассеруют на растительном масле, добавляют томат-пасту, продол» ают пассерование еще 15-20 мин, затем 
соединяют с .белым соусом и варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль. Готовый соус процеживают, протирая при этом 
разварившиеся овощи, и доводят до кипения. Температура при подаче.дол-^з быть не ни-е 65 “С.

Требования к оформлению и подаче блюд; _________________________

Внешний вид -  изделия круглоприплюснутой формы с томатным соусом.
Цвет -  сероватый, соуса -  от оранжевого до.красного.
Консистенция -  мягкля, сочнзя, не»ная, соуса — однородная, вя.»»зя.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 9;95 Витамин Е (мг) 1.1 Хлориды (мг)
Жиры (г) 9,48 Витамин D (мкг) 0,01 Железо (мг) 1,01
Калорийность (KVan) 159.02 Витамин К (мкг) Цинк (мг.)
Углеводы (г) 8,57 КАЛЬЦИЙ (МГ) 34,14 ЙОД (М К|) 2

Витамин С (мг) 2,59 Фосфор (мг) 95.72 Витамин А (мкг) 05.19
Витамин 81 (мг) 0,09 Магний (мг) 14.95 Фенилаланин (г) 0,31
Витамин В2 (мг) 0,12 Калий (мг) 170 Селен (мкг) 0.4
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (M Kf) 62

Т с а м ОПОГ

Утверждаю: зав. производством



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ “ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УСА'РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
Н * t-,'SX. SurJiyHH и П|.‘“дПрИ*тия

Технологическая карта № 54,4

Наименование бж-да (изделия); Рассольник домашний (без картофеля) со смэтаной

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто
Масса нетто или 
полуфабриката

Капуста белокочанная 55 45
Морковь 0 I0 35

- с 01.01 (25%) 47 -
- с 01.02 (25%) 47 -
- с 01.03 (25%) 47 -
- с 01.04 (25%) 47 -
-с  01.05(25%) 47 -
- с 01.09 (20%) 44 -
- с 01.10 (20%) 44 -
-с  01.11 (20%) 44 -
- с 01.12 (2С%) 44 -

Лук репчатый 42 (г) 35
Ms ело подсолнечное 6 6
Огурцы консервироаанные 27,3 (г) 15
Соль йодирован«?я 2 2
Сметана с массовой долей жира 15 % 5 5
Выход готового блюда * 250/5

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации______
В кипящий бульон или воду кладут нашинкованную капусту, доводят до кипения, добавляют пассерованные морковь и лук, а 
через 5-10 минут вводят припущенные огурцы, нарезанные соловой или ломти*-?ми. Рассольник отлус^ют со сметаной, 
прошедшей термическую обработку. Температура при подзчэ должна быть не ни .̂е 75 ‘С.

Требования к оформлению и подачо блюд:_______________________________________________________________

Внешний вид -  о жидкой части рассольника -  огурцы без к*: «ицы и семян, нарезанные соломкой или ломтй*ами, коренья -
СОЛОМКОЙ,
Цвет -  жира не ловер*~ости -  желтый, овощей -  натуральный.
Консистенция -  овощи мягкие, сочные, перловая ирупа хорошо разварена, соблюдается соотношение жид«ой и плотной части. 
Вкгус и запах -  свойственный продуктам, в водящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 2,01 Витамин Е (мг) 2.93 Хлориды (мг)
Жиры (г) 6.9:1 Витамин D (мкг) Железо (мг) 0.95
Калорийность (к. ап) 103,19 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 7,84 Кальций (мг) 57,11 Йод (мкг) 5
Витамин С (мг) 26,27 Фосфор (мг) 60,27 Вита мин А (мкг) 707,45
Витамин В1 (мг) 0,06 Магний (мг) 28.39 Фенилаланин (г) 0,05
Витамин В2 (мг) 0.05 Калий (мг) 272 Селен (мкг) 0,37
Витамин Во (мг) Натрий (мг) Фтор (МкГ) 35

Технолог Асманова Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД у :-А РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
на#Цл*т' i  WU Су. «МП и

Технологическая карта № 470,09

Наи“ ----:-??“ ие блт-дэ (изделия): Каша пшенная вязкая с маслом

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Крупа пшено шлифованное 32,5 32,5
Соль йодировзннгя 0,7 0,7
Масло сливочное "Крестьяне-ое" с м д.ж. 72,5ЛД 4 4
Вы*од готового блюда - 130/4

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия),условия и сроки реализации_______
Крупу.первбмргг-вт, промывают сначала теплой, затем горячей водой, засыпайте кипящую воду, добавляют соль, заправляют 
растопленным, доведенным до кипения сливочным маслом, перемешивают и варят до готовности. Температура при подаче 
должна быть не ни^з 65 =С.

ТреС-ования к оформлению и подаче блюд:________________________________________________________________
Внешний вид -  зерна крупы полостью р^^арившиеся/и-утратившие сбою ферму.
Цейт -  от -елтого до кремового.
Консистенция -  вя?*.:-ч.
Вкус и запах -  каши из данного вида крупы, в меру соленый, без признаков затхлости и горечи.

Информация о пищевой ценности
Бе.->*и (г) 3,77 Ви.тзмин Е (мг) 0,14 Хлориды (мг)
Жиры (г) 3.97 Витамин D (мкг) 0.05 Железо (мг) 0,91
Калорийность(К^ап) 137,59 Витаммц К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 21.66 Кальций (мг) 12,31 ЙОД (МКГ) 1
Витамин С (мг) Фосфор (МГ) 76,93 Витамин A (mw) 18,98
Вита мин. В1 (мг) 0.14 Магний (мг) 27,13 Фйнилапа^ин (г) 0.19
Витамин В2 (мг) 0,02 Келий (мг) 70 Селен (мкг) 0,92
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (мкг) 9

Т е».“ 0.гюг

Утверждаю: Заз. производством

Агмяноаа Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



Нлиг <*«■*•« Of/fahbtSйцИИ И ПрёДПр̂ стия

Источник рецептуры Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания, Ф.Л.Марчук. Мс»>еа. 1996 г.

Технологическая карта № 96,42

Наименование блюда (изделия): Мясо тушеное с овощами (без муки) 30/30 ед.

Приложение А ГОСТ Р 53105

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Полуфабрикат мясной крупнокусковой б/к 49,165 (г) 47,4
Морковь 0 (г) 6

- с  01.01 (25%) 8 -

- с 01.02 (25%) 8 -
- с  01.03 (25%) 8 -
- с  01.04 (25%) 8 -
- с  01.05 (25%) 8 -
-С 01.08 (20%) 7,5 -
- с 01.09 (20%) 7,5 -
- с  01.10 (20%) 7,5
-с  01.11 (20%) 7,5 -
- с  01.12 (20%) 7,5 -

Лук репчатый 7,143 (г) 6
Соль йодированная 1.2 (г) 1.2
Масло подсолнечное 3 (г) 3
Томат-паста 1,1 (г) 1.1
Выход готового блюда - 30/30

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_________
Подготовленное мясо нарезают кубиками и прогревают. Мясо заливают бульоном или водой и тушат с добавлением 
пассерованной томат-пасты в закрытой посуде около часа. На воде готовят соус, добавляя в него припущенную морковь, мелко 
нашинкованный бланшированный репчатый лук, соль, заливают мясо и доводят до готовности. Температура при подаче должны 
быть не ниже 65 “С.

Требования к оформлению и подаче блюд:___________________________
Внешний вид -  небольшие порционные куски политы соусом, сбоку -  гарнир. 
Цвет -  мяса -  светло-серый.
Консистенция -  мяса -  сочная, мягкая, соуса -  однородная.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо.

Информация о пищевой ценности
Калорийность(Ккал) 135,98 Витамин Е (мг) 1,56 Хлориды (мг)
Белки (г) 9,03 Витамин D (мкг) Железо (мг) 1,43
Жиры (г) 10,6 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 1.12 Кальций (мг) 12,38 Иод (мкг) 4
Витамин С (мг) 1.4 Фосфор (мг) 96,7 Витамин А (мкг) 123.3
Витамин В1 (мг) 0,04 Магний (мг) 14,36 Фенилаланин (г) 0,38
Витамин В2 (мг) 0,08 Калий (мг) 187 Селен (мкг) 0,09
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) _ , Фтор (мкг) 35

Технолог

Утверждаю: Зав. производством Богданова Л.Н.
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Технологическая карта № 594г03

Наименование блюда (изделия): Каша перловая вязкая с маслом_______________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Крупа перловая 33.3 33,3
Соль, йодированная 0.8 0,8
'Вода 123 123 ,
Маса готовой каши 150
Масло сливочное "Крестьянское" с м.д.ж. 72,5% 5 ■5
Выход готового блюда ~ 150/5 .

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_____
Крупы перебирают, промывают и всыпают в подсоленную кипящую воду. Затем заправляют растопленным, доведенным до 
кипения сливочным маслом, перемешивают и варят до готовности. Температура при подаче должна быть не ни*е 65’С.

Требования к оформлению и подаче б л ю д : _____________________________________ ______
Внешний вид -  зерна крупы целые, хорошо набухшие.
Цвет -  сероватый.
Консистенция -  вязчэя.
Вкус и запах -  каши из данного вида крупы, в меру соленый, без признаков затхлости и горечи. 

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 3.14 Витамин Е (мг) 0,42 Хлориды (мг)
Жиры (г) 3.99 Витамин D (мкг) 0,07 Железо (мг) 0,63
Калорийность (К*ал) 137,95 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 22,34 Кальций (мг) 16,8 Йод (мкг)
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 10S.06 Витамин А (мкг) 22,5
Витамин В1 (мг) 0,04 Магний (мг) 13,5 Фенилаланин (г) 0.16
Витамин В2(мг) 0.03 Калий (мг) 59 Селен (мк/) 12,6
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (мкг) 20

Технолог J & jL —
Асманова Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



н а . * » о р г а н и з а ц и и  и предприятия

Технологическая карта № 136,07

Наименование блюда (изделия): Картофель отварной с маслом__________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Картофель 0 (г) 138,7
-с  01.01 (35%) 213,385 -
-с  01.02 (35%) 213,385 -
- с 01.03 (40%) 231,167 -
- с 01.04 (40%) 231,167 -
- с 01.05 (20%) 173,375 -
- с 01.05 (20%) 173,375 -
- с 01.07 (20%) 173,375 -
- с 01.08 (20%) 173,375 -
- с 01.09 (25%) 184,933 -
- с 01,10 (25%) 184,933 -
-с  01.11 (30%) 198,143 -
- с 01.12 (30%) 198,143 -

Соль йодированная 0.7 0,7
Масса отварного картофеля - 130,0
Масло сливочное "Крестьянское" с м.д ж. 72,5% 4 4
Выход готового блюда - 130/4

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_________
Сырой очищенный картофель нарезают крупными кубиками и кладут в кипящую подсоленную воду и варят до готовности. Затем 
Боду сливают и картофель подсушивают на слабом нагреве в течение 3-5 мин. При отпуске поливают растопленным, 
доведенным до кипения сливочным маслом. Температура при подаче должна быть не ниже 65 =С.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешнии вид -  форма нарезки картофеля сохранена.
Цвет -  белый.
Консистенция -  мягкая.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 2,81 Витамин Е (мг) 0,18 Хлориды (мг)
Жиры (г) 3,45 Витамин D ( м к г ) 0,05 Железо (мг) 1,28
Калорийность (Ккал) 133,24 Витамин К ( м к г ) Ц и н к  ( м г )
Углеводы (г) 22,66 Кальций (мг) 17,41 Йод ( м к г ) 7
Витамин С (мг) 27,74 Фосфор (мг) 81,65 Витамин А ( м к г ) 22.16
Витамин В1 (мг) 0,17 Магний (мг) 32,06 Фенилаланин (г) 0,14
Витамин В2 (мг) 0.1 Калий (мг) 789 Селен ( м к г ) 0,41
Витамин В6 (мг) Натрий (^«^ / Фтор (мкг) 42

Т ехнолог Асманова Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



Технологическая карта № 513,09

Наименование блюда (н-.делия): Салат из белокочанной капусты с яблоками (б/сах)

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Капуста белокочанная 76.9 (г) 61,5
Ябло-и 23;6 (г) 16.5
Масло подсолнечное 3 (г) 3
Соль ЙОДИрОЭ?м“ ?Я 0.6 (г) 0.6
Вь1«од готового блюда 60

Технологический процесс изготоаления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_______
Овощи и фрукты хорошо промы^от и очищ?ют. Подготовленную капусту шикают соловой, посыгзют солью (15 г на 1 кг) и 
перетирают до выделения со«з и м«г»«.*й консистенции, после чего его отжимают. Ябло»и без .чекицы с удаленным семенным 
гнездом наре^ют соломауй. Капустуи ябло*и соединяют, доС-авляют масло растительное . перемешиваюти оставляют на 30 
м и н ут . После этого салат уьладыеают гор-ой и отпускают.

Требования к оформлению и подаче блюд;________________________________________________________________

Внешний вид -  овощи имеют привлекательный вид, сохраняют форму нарезки, уложены гор-ой. заправлены.
Цвет -  свойственный входящим.в блюдо продуктам.
Консистенция- хрустящая, сочная.
Вкус и эап?х -  свойственный входящим в блюдо продуктам а сочетании с р?стительи«м. маслом.

Информация о пищевой ценности
Белки (г): 1.17 Витамин Е (мг) 1,41 Хлориды (мг)
Жиры (г) 3,1:2 Витамин D (мкг) Железо (мг) 0,75
Калорийность (!<Van) 51.95 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 4.51 Кальций (мг) 34,37: ЙОД (мкг) 2
Витамин С (мг) 29.33 Фосфор (мг) 20.94 Витамин А (мкг) 2,67
Витамин В1 (мг) 0.02 Магний (мг) 11,46 Фенилаланин (г) 0.04
Витамин В2 (мг) 0.03 Калий (мг) 230 Селен (мкг) 0,23
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (Мкг) 7

Т *>«ОЛОГ  0 L

Утверждаю: 3as. производством Л ё - / '

Асмрнода Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



0р1 Йг<«УЗцИИ И П̂ ДМриЯТИЯ

Технологическая карта № 284,04

Наименование блюда (изделия); Чай с лимоном_______________________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто
Масса нетто или 
полуфабриката

Чай 0.4 (г) 0.4
Лимоны 0 (г) 7

-с  01.01 (10%) 7,778 -
Выход готового блюда - 200

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации________
Ёмкость для заварки ополаскивают горячей водой, насыпают сухой чай на определенное количество порций, заливают 
кипятком примерно на 1/3 объема емкости, настаивают 5-10 мин, после чего процеживают, доливают кипятком до требуемого 
объема. При отпуске в стаканы кладут тонкий кружочек лимона и заливают чаем. Температура при подаче должна быть не 
ниже 75 "С.

Требования к оформлению и подаче блюд:

Внешний вид -  жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона. 
Цвет -  золотисто-коричневый.
Консистенция -  жидкая.
Вкус и запах -  с привкусом лимона.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 0.06 Витамин Е (мг) 0.01 Хлориды (мг)
Жиры (г) 0,01 Витамин D (мкг) Железо (мг) 0,04
Калорийность(Ккяп) 2,38 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 0,21 Кальций (мг) 2,8 Йод (мкг)
Витамин С (мг) 2,8 Фосфор (мг) 1,54 Витамин А (мкг) 0,14
Витамин В1 (мг) Магний (мг) 0,84 Фенилаланин (г)
Витамин В2 (мг) Калий (мг) 11 Селен (мкг) 0,03
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) , Ф гор (мкг) 1

Технолог 2 Е Асманова Л.Ф.
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Технологическая карта № 600

Наименование блюда (изделия): Филе грудки, припущенное в молочном соусе

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Филе, грудки цыплят-бройлероа 55.7 (г) 54
Масло сливочное "Крестьянаое1' с м.д.ж. 72,5% 0.6 (Г) 0,6
Соль йодированная 0,7 (г) 0,7
Масса припущенной птицы * 40,0
Молоко питьевое пастеризованное 3,2 % жирности, фасованное 20(г) 20
Масло сливочное "Крестьянское" с м.д ж. 72.5% 4,4 (г) 4.4
Му.-,а пшеничная в/с 4,4 (г) 4,4
'Вода 20 20
Соль йодированная О-7 (г) 0,7
Масса соуса молочного 40,0
Вьг.т.д готового, блюда - 40/40

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации________
Филе грудки наре?*к/т на мел»ие кус*и, выкладывает на см? «энный маслом сливочным разогретый противень, солят и 
припускают. Затем заливают соусом, доводят до готовности и отпускают; Для приготовления соуса просеянную муку пассируют 
на слиьочном масле, затем раг&одят горячим молочом с добавлением воды и варят 7-10 мин при слабом кипении. Затем 
кладут соль, процеживают и доводят до кипения. Температура при подаче должна быть не ни»е 65 5С.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  филе грудли.цыплят-бройлеров, припущенное в молочном соусе.
Цвет -  от белого до светло-серого.
Консистенция -  мя« кая, сочная.
Вкус и залах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 11,19 Витамин Е (мг) 0,28 Хлориды (мг):
Жиры (г) 13.02 Витамин D (мкг) 0.08 Железо (мг) 0,63
Калорийность (К«Д.п) 178,55 Витамин К (мкг) Цинк (МГ):
Углеводы (г) 4.3 Кальций (мг) 38.7 Иод (м*г) 2
Витамин С (мг) 1,34 Фосфор (мг) 109.68 Витамин А (м*г) 48.5
Витамин В1 (мг) 0,06 ' Магний (мг) 14.07 Фенилаланин (г) 0,37
Витамин В2 (мг) 0,12 Калий (мг) 164 Селен (м*г) 0.51
Витамин ВС (мг) Натрий (мг) Фтор (мкг) 75

Технолог

Упэерудаю: Зав. производством

Асмзноэз Л.Ф. 

Богданова Л.Н.
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Технологическая карта № 56,36

Наименование бл^да.(изделия): Суп с Мелкошинкоэанными..овощами (без картофеля).со сметаной

Наименование, сырья,, пищевых продуктов Масса брутто.
_ *■

Масса нетто или 
полуфабриката

.Капуста белокочанная.’ ' 4.5,875= з.е;7
Лук репчатый .31*786 (г): .26,7
Морковь ' о (г) ' ' ! : m i

35(6;
. . .  0-102 <25.%У- ................З5',6 „ 'Jm

•?. С. 0.1.03' (25%) 35,& -
-,cv01.04(25%) 35,6" -•
-С 01.05,(25%) 3-5,6- -
-  с 01.09-(2С%): 33.375

.33:375 *
■ -  с 01.-1-1 (20%у 33,375 •

”  -  • •' • г о ж . т с д а й •33,376- -
Маспо подсолнечное 5- 5
Горошек зеленый консервированный 12,3 8
Сметана с массовоЙ.д«лейокир.а'15:-%' 5 б-
Соль йодированная. 1 1"
Выгод готового блюда • 25015

Технологический'-лроцесс.изготовления, оформления и подачи блюда (изделия); условия и:сроки-реализации_____
Межо нашинкованную; моркове,.луклагсе]5уфтна-стйв.счном.ияи растительном масле.;В кипящий бульон или воду-кпаду? 
нашиь*:овзнную калустул. 3ап6-15:ммнутдв бкон’1ания-варк .̂.%яа;До5?.еля«от пассерованные овощи,.зеленый горошек, соль. 
Суп отпускают со сметаной, прошедшей термического с^рёбо'Глу. Теипература при подаче-;доп><на бытьне ни>е 75'’ С,

Требования к оформлению ипода-че-блюд: _

Внешний вид -  в жидкой часпи:.су7та-.капу'ста1'нашип»уганная.сопоь^ой. ОБОщи1 сохранившие форму нареэни. 
Цвет -  супа-зслотистый; ж^ра.на поверхности-Саетло-орзч^зь'й',
Консистенция -  овощи мяние,.соблюдается соотношение жидкой.и.плотной.чястм;
Вкуё и запах -  свойственный пр^уктам,-вводящим.в.бл>одока меру, соленый.

Информация о пищевой.ценности
Калорийность ,(K**riV. 5С.В2: Витамин Е(мг) 2;43i Хлориды. (Mr)'. •
Белки (г) 1,73' Витамине- (м*г}. Жёле^о-.(мг) 0;72 1
Жиры-(г) . . 5; 88 Витэгаин-^ьоа^ Цинк;{мг)
•Углеводы (г) . '6v46 .Кальций-(мг) 42.76 Йод (мкг) 4
Витамин:С (мг) 2-1 ;34- Фосфор (м^ 49;66 Витамин-A. (mw). 644;4 5 -

Витамин В-1 (мг-) .0.05 .' Магний (мг)- 2-2, t-1- ■Фенилаланин (г) .0.05
Витамин В2 (мг) '0:05 ' Калий (мг) 224 .Селен.(м*г) 0*44
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор-(Мкг) ’ ;2в

Технолог
Ш

Ас^аноэа Л.Ф. 

Богданова-Л.Н;
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Технологическая карта № 65,39

Наимено?2Ние блюда (изделия): Суп крестьянский с пшеном (без картофеля) со сметаной

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

капуста белокочанная 47,875 38.3
МОуКОвЬ 0 (г) 18,3

- с 01.0.1 .(25%). 24.4
- с 01.02 (25%) 24,4 -
■ с 01.03 (25%) 24,4 --
- с 01.04 (25%) 24,4 -
- с 01.05 (25%) 24,4 .
- с 01.09 (2и%) 22,875 -
• с 01.10 (20%) 22,875 -
- с 01.11 (20%) 22,875
- С 01.12 (20%) 22.875 .

Лук репчатый 21,756 (г) 18.3:
Крупа пшено шлифованное 5 5
Масло подсолнечное 4 4
Соль йодированная 1 1
Сметана с массовой долей жира 15 % 5 5
Bwv.-д готового блюда -■ 260/5

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюла (изделия), условия и сроки реализации________
Овощи хорошо промывают и очищают. Крупу проиыг *ют сначала в теплой, а затем в горячей воде и варят до полуготовности, 
затем еоду сливают. В кипящий бульон или еоду кладут саемую капусту, нарезвннуюшашками и варят до готовности, За 10-15 
мин до готовности в суп кладут подготовленную*крупу и пассерованию овощи. Отпускают суп со сметаной, прошедшей 
термическую обработку. Температура при подаче должна быть не н*.-..е 75 *С.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  в жид «ей части супа -  *дртофельи овощи, нарезанные кубками, крупа —хорошо разварившаяся, но не 
потерявшая форму.
Цвет -  супа -  золотистый. **ра на поверхности -  севтло-орз^’-гвый.
Консистенция -  овощи-мяглие. крупа хорошо разорилась, соблюдается соотношение жидкой и плотной части.
Вкус и 5апс1'х -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 1,89 Витамин Е (мг) 1,94 Хлориды (мг)
Жиры (г) 5 Витамин D (мкг) Железо (мг) 0.58
Калорийность (К«ап) 85.79 Витамин К (мм) ЦИнК (мг)
У гпеводы (г) 8.07 Кальций (мг) 38.43 Й о д  (МКГ) 3
Витамин С (мг) 20 Ое сфор (мг) 47,33 Витамин А (м*г) 372.65
Витамин В1 (мг) 0.05 Магний (мг) 20,46 Фенилаланин (г) 0.06-
Витамин В2 (мг) 0,04 Калий (мг) 2G0 Селен (Micr^ 0,38
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (ш() 22

т е« *,о~ог

Учьер^даю; Зав. производством

Асманова Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



Технологическая карта № 175,11

Наименование блюда (изделия): Каша гречневая вязкая с мзслом______________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса: брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Крупа гречневая 32,5 32.5
С-оль йодированная 0,7 0,7
Масса готовой каши - 130
Масло сливочное "Крестьянское” с м.д.ж, 72,5"^ 4 4
В^.лд готового бя-'да 130/4

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия),,условия и сроки реализации________

Крупу перебирают, оромывзют несколько раз, засыпают в кипящую воду, -добавляют соль, заправл*ютрастоплбнным, 
доведенным до кипения сливочным маслом, перемешивают и варят до -готовности, периодически тюмешиезя. Температура при 
подаче дол«ча быть не них.* 65 'С.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  зерна частично разварены, не разделяются, кэша уло.енная горкой, се>раняат форму. 
Цвет -  серый с коричневым оттенком.
Консистенция -  вяз»ля.
Вкус и з?п?у -  каши из данного вида крупы, в меру соленый, без признаков затхлости и горечи.

Информация о пищ&аой ценности
Белки (г) 4,13 Витамин Е (мг) 0.3 Хлориды (мг.)
Жиры (г) 3.97 Витамин D (мкг) 0.05 Железо (мг) 2,21
Калорийность (KVan) 126.54 Витамин К (мкт) Цинк (мг);
Углеводы (г) 18,61 Кальций (мг) 10,04 Йод (мхг) 1
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 08.05 Витамин А (мкг) 18.65
Витамин В1 (мг) 0,14 Магний (мг) .65,15 Фенилаланин (г) 0,19
Витамин В2 (мг) 0,07 Калий (мг) 125 Селен (мкг). 1.89
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (мкг) 8

Технолог Асланова Л.Ф.



НА* • - И /у

Технологическая карта № 547,01

наименование Рл'-одв Отделив): Каша кукурузная вя'ждя без молока с растительным маслом

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Крупа 1Сучурузнр.я 37.1 (г) 37,1
Стль йодированная О.? (П 0.7
Масло подсолнечное 4 (Г) 4
Bb'v-Д готового блюда - 130/4

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации

Крупу перяСирают, промыв JwT, засыпают в кипящую еоду и взрят 20-30 мин, затем добавляют соль, перемешивают и 
продол; :ют 8?рить. При еэрй добавляют масло.растительное. Температура при подаче долдна быть не ни** 6-5 “С.

Требования к оформлению и подачв блюд:
Внешний вид -  зерна крупы полностью ре‘зарившиеся и утратившие сеою форму.
Цвет-килтов зть1йл 
Консистенция -  е.яз «хч.
Вкус и эарях -  каши из дачного вида крупы, в меру соленый, бе? признаков затхлости иге-речи.

Белей (г) 3.08 Витамин Е (мг) 2.02 Хлориды (мг)
Жиры (г) 4,44 Витамин □ (мкг) Железо (мг) 1.02
Калорийность(К-ал) 157.65 Витамин К (мкг) Ци*-<х (мг)
Углеводы (г) 26.34 Кальций (мг) 10 Иод. (мкг)
Витамин С (мг) 40.52 Витамин А (мкг) 12.24
Витамин В1 (мг) 0.05 Магний (мг) 11,28 Фенилаланин (г) 0,13
Витамин В2 (мг) 0.03 Ка лий (мг) 55 Селен (мкг) 6.31
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (М*т)

Те‘ «олог

Утверждаю: Зав. производством

Acuauosa Л.Ф.

Богданова Л.Н.



Мун и ц и п а льн о е  -автономное-учреж дение "центр  
д е тс ко го  и диетического ; ПИТАНИЯ".ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД.У^А РЕСПУБЛИКА'БАШКОРТОСТАН
H8nv»6Vithrt#' вк аи*'&&»и

Технологическая карта Ns 1-8,17

Наименование блюда (изделия);. Салат йз:мор|сови~с растительным маслом (б/caxfi

Наименование сырья, пйщевыкпрсдуктЬв МассаБрутТР
:1йасса нетто‘ипи' 

- - . полуфабриката
Морковь P-.fr>. . ; - 43

« Ш Й  (2Z%) 57ДО -
ч с ;0 4 ,0 2 (2 т 67:,m-
-ifcffl ,03 (25%$ 57,333 "

. -• С:Ш.04(25,%)' 57,-333 *■
-:cQ105 (25%) 57,333 -> '
-c:0;l.0'9(20%)f 33V75
-cO l.fO  (20%) .53,75
.--сШЛ1>(20,%} 53,75 '•
-.с 01,12(20%) 53,75 -

Bwv5fl пйговрго'-полУфабриката- . - 34#
.Масло подсолнечное. 2-5 (г) . _ . 2;5 1
Вы*од готового бя»да .50

Технологический процесс 'изготовления,-оформления и подачй-бпгада (изделия),..условия и сроКи<реалиЗацииг 
Промытую, очищенную морковь яарэ59Ют солом«уй или‘натйрают-на4тврке,'При отпу^&е вьпомдьшаюТ ГаркОй и поливает 
растительным маслом.

Требования -к офор мпен йю и подана 5л юдг

Внешний вид -  сзлатуло'~снтс'р<ой,.?апрэ0лен-рзстительным мгслом,.
•Цвет -  СВО'ЙСТВ&Н»«ЫЙ! ВХОДЯЩИМ. В б »«Й '6 :ПРСД#СВИ<
Консистенция —-мягкая, .сочйая.
Вкус.#-залах -• сйойствйнный-е?:одящйм:в''бледет1};.одуктзм в:[сочетаний сраститёльныет.м&сдом.

К?, л ар ийносп>';( Кк?л)‘ ,З Ш  : ВИТ8МИН1Е:(МГ) : 1Ш Хлориды.(мг)! ! ........
Белки'(г) 0;56 , .Витамин D ^Mifr) ЖеяезоГм^ : .. Ш  ‘ "•
Жиры (г) 2,54 Витамин К:(м*г.) ЦийК(МГ), i
Углеводы (г) 2,37 Хальцйй-<мп) 171,61 Йод (мкг) .2-
Витамин С (мг) 2,15. . Фосфор (мг) 23,7 Витамин-А (Мкг): 8<гО
Витамин В-! (мг) 0i03 Магний (мг) 16,34 Фенилаланин (г)' 0-0,1
Витамин В2 (мг) 0,03 Калий'(мг) 86 Селен (мкг) 0,04
Витамин В6: (мг) Натрий (мГ) Ф.тор (мкг.) 24

Технолог

Утвержданаг-Зав. производством

Асманова-Я;#. 

';Богданова.'Д.'.Н,



М униципальное  автономное  учреж дение “центр
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

О Кг/ГА  ГОРОД УСА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
;л*.г %■ 5ц»1И у.

Технологическая карта № 53,24

Наименование бг-’дз (изделие); Щи из све.чзй капусты (баз картофеля)_________
I

Наименование сырья, пищевых продуктов | Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Капуста бело-нанная 75 (г) 60
о(о 20

-С  01.01 (2G1L) 26,5-37 -

-с  01.02 (2Г,„) 26.657 -

-сОЯ.ОЗ (237,) 26.557 -
- с 01-04 (2Z7J) 26 567 -
- с 0.105 (25%) 26.557 »
- х М Ш & Ш 25 -
- С ОНО (20/о) 25 -
-■c-0il-.11 (2 С.%) 25 -

- с 01.12 (20 . j) 25 -
Лук репчатый ] 23.81 (г) 20
Масло подсолнечное » 4 (г) 4
Соль йодирования 1 (г) 1
Сметана с массовой долей -:ч.фа 15 % ТО (г) 10
Вьг*од готового блюда 250/10

Технологический процесс изготовления, оформлония и подачи блюда (и з д е л и я ) , условия и сроки реализации________
Овощи хорошо промывают и очиц|?от. Капусту нарезают солодкой.: В кипящий бульон или воду загадывают капусту, доводят 
до кипения, затем добавляют пассероганные морчовь, лук и варят до готовности. Щи отпуовот со сметаной, прешедшей 
тсрмичс-:-/ю обработку. Температура при подаче должна быть,не ниже 75 ‘С.

Требования к оформлению и подаче блюд;__________

Внешний вид -  а жцд«Ой части щ^й -  адпуста. нзре?энная соломкой, мор-овь, лук -  кубинами.
Цвет -  •**-лтый, жира на поверхности -  оран-адвый, овощей -  натуральный.
Консистенция -  капуста -  упругая, овощи -  м«* кие. соблюдается соотношение жидкой и п л о г р о й  части. 
Вкус и залах- свойственный продуктам, входящим в блюдо:, в меру соленый.

Бел^и (г) 1.00 Витамин Е (мг) 1.97 Хлориды (мг)
Жиры (г) 5.62 Витамин D (мк'г) ! 0.01 Железо (мг) 0,71
Калорийность (К**л) 84,16 Витамин К (мкг) ! ЦИмК (мг)
Углеводы (г) 6,2 Кальций (мг) ! 52.53 Иод (МКГ) 4
Витамин С (мг) 30.04 Фосфор (мг) г 47,38 Витамин А (мкг) 412,5
Витамин В1 (мг) 0,04 Магний (мг) I 21,12 Фенилаланин (г) 0,05
Витамин В2 (мг) 0.05 Ка^ий (мг) I 267 Сегзн(мкг) 0.34
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) I Фтор (мкг) 25

Технолог

Утьер До-о. Зав. производством

У •Ас*'ано&а Л.Ф.

Богданова Л.Н.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
» *гИ2 С*- art**

Технологическая карта № 96,73

НаимАцоэание блюда («делия): Гуляш из отварного мяса (без муки и томат-пасты с раст.маслом)

Наименование сырья, пищегых продувов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Полуфабрикат мяс«ой прулкочусчовой б/к 75.614 (г) 72,9
Масса отварного мяса . 45,0
Морковь 0 (0 9

-С01.01 (25%) У  ■ -
- с 01.02 (25%) 12 -
- С 01.03 (25%) 12 -
- с 01.04 (25%) 12
- с 01.05 (25%) 12 -
- с  01.09 (20-и) 11,25 ...
- с 01.10 ^20.-} 11,25 -
- с  01.11 (20%) 11,25
- с 01.12 (20%) 11.25

Лук репчатый 10,714 (г) 9
Соль йодированная 1,8 (г) 1,8 .
Масло подсолнечное 4,5 (г) 4,5
Масса соуса * 45,0
Вы»од готового бл>*да - 45/45

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия),.условия и сроки реализации

Подготовленное м«-:о отваривают. Отварное мясо нзре^ют куби«*ми, соединяют с припущенной морковью. мелко 
нэши«ч05?мчь'м бланшированным репчатым луком, заливают водой, добавляют соль и тушат. Отпускают с овощами. 
Температура при подаче должна быть не ни-е 65 'С.

Требования к оформлению и подаче блк>д;__________________________________________________________________
Внешний вид -  небольшие порционные кусли с овощами, сС-оку -  гарнир.
Цвет -  мяса -  светло-серый.
Консистенция — м«са -  сочная. мягк«я.
Вкус и запах -  свойстввпный продуктам, входящим в блюдо.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 13.8 Витамин Е (мг) 2,33 Хлориды (мг)
Жирь! (г) 16,19 Витамин D (мпг) Железо (мг) 2,16
Калорийность(К*'5л) 206.22 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
УгЛеЭОДЫ (Г) 1.36 Кальций (мг) 18,41 Иод (мкг) 6
Витамин С (мг) 1,35 Фосфор (мг) 147,31 Витамин А (мкг) 180
Витамин 81 (мг) 0,05 Магний (мг) 21.11 Фенилаланин (г) 0.59
Витамин В2 (мг) 0,12 Ка пий (мг) 271 Селен (мкг) 0,05
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (МкГ) 54

Т г а НОЛОГ Асманова Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



Технологическая карта № 78,05

Наименование блюда (изделия): Омлет запеченный с сыром__________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Яйцо куриное пищееое столовое 1 категории 1,606 (шт54) 05,700024
Молока питьевое пастеризованное 3,2 % жирности, фасованное 32,5 (г) 32.5
Сыр полутвердый Толландочй" с массовой долей жира 40% 17,717 (г) 16,3
Масло подсолнечное 2,2 (г) 2.2
Соль йодирования 0,27 (г) 0,27
Вь^од готового блюда - 130

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации________
К о б р а б о т а н н ы м  я й ц а м  доб?яп«.ог м о л о *:о  и с о л ь . Смесь тщательно размешивают, соединяют с тертым сыром, выливают на 
смазанный маслом противень слоем толщиной не более 2,5 см и запе-?ч>т в > эрочном шкафу до готовности. Температура при 
подаче должна быть не ни.*е 65 'С.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  поверхность омпета зарумянена, без подгорелых мест. 
Цвет -  золотиото-> елтоз5тый.
Консистенция -  однородная, сочная.
Вкуси запах—све-^хзапочйнньк яиц, моле--?, сыра.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 16,24 Витамин Е (мг) 1.55 Хлориды (мг)
Жиры (г) 17.54 Витамин D (мкг) 2,07 Железо (мг) 2.32 •
Калорийность (Ккап) 232,45 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 2.13 Кальций (мг) 250.86 Йод (мкг) 17
Витамин С (мг) 0.54 Фосфор (МГ) 293.56 Витамин А (мчг) 271,36
Витамин В1 (мг) 0.08 Магьий (мг) 23,08 Фенилаланин (г) 0,78
Витамин В2 (мг) 0,49 Калий (мг) 1В5 Селен (мкг) 29,31
Витамин Вб (мг) Натрий (мг) ФТО р (МкГ) 54

Технолог Асманова Л.Ф.



наименование орт анизации и предприятия

Технологическая карта № 211,05

Наименование блюда (изделия): Макаронные изделия отварные с маслом_______

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Макаронные изделия гр. А 52.5 (г) 52,5
Масло сливочное "Крестьянское" с м.д.ж. 72,5% 5 (г) 5
Соль йодированная 1.2 (г) 1,2
Выход готового блюда - 150/5

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации

Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды). 
Сваренные макаронные изделия откидывают на дуршлаг и перемешивают с растопленным, доведенным до кипения сливочным 
маслом. Температура при подаче долмна быть не ниже 65 °С.

Требования к оформлению и подаче блюд:_____________________________________________________________________

Внешний вид -  отварные макаронные изделия легко отделяются друг от друга и сохраняют свою форму. 
Цвет -  от белого до светло-кремового.
Консистенция -  мягкая, но упругая.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 5.82 Витамин Е (мг) 0,84 Хлориды (мг)
Жиры (г) 4,31 Витамин D (мкг) 0.07 Железо (мг) 0,88
Калорийность (Ккал) 210,5 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 37,08 Кальций (мг) 15,59 Иод (мкг) 1
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 47,18 Витамин А (мкг) 22,5
Витамин В1 (мг) 0,09 Магний (мг) 8,66 Фенилаланин (г) 0,27
Витамин В2 (мг) 0,03 Калий (мг) 66 Селен (мкг) 0,05
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) / Фтор (мкг) 12

Технолог Асманова Л.Ф.



Приложение А ГОСТ Р 53105
наименование ор* ан^вции и пр**цг-р*<стая

Источник рецептуры Картотека блюд лечебного и рационального питания в учреждениях системы 
здравоохранения. I том. М.А. Самсонов. Екатеринбург, 1996 г.

Технологическая карта № 440,24

Наименование блюда (изделия): Омлет рыбный (сах.диабет) 160 ед.

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Филе минтая 138,211 (г) 131,3
Яйцо куриное пищевое столовое 1 категории 0,741 (шт54) 40,000014
Молоко питьевое пастеризованное 3,2 % жирности, фасованное 16 (г) 16
Масло сливочное "Крестьянское" с м.д.ж. 72,5% 6 (г) 6
Соль йодированная 2.4 (г) 2,4
Выход готового блюда - 160

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации__________
Филе минтая размораживают, нарезают на порционные куски, солят, припускают. Затем выкладывают на смазанный сливочным 
маслом разогретый противень, сверху заливают омлетной смесью из яиц, молока, соли и запекают до готовности. Температура 
при подаче должна быть не ниже 65 5С.

Требования к оформлению и подаче блюд:_________________________________________________________________________
Внешний вид -  куски филе рыбы, сохранившие форму.
Цвет -  филе рыбы -  от белого до серого.
Консистенция -  мягкая, сочная.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 26,47 Витамин Е (мг) 0,69 Хлориды (мг)
Жиры (г) 10,64 Витамин D (мкг) 1,23 Железо (мг) 2,15
Калорийность(Ккзл) 206,6 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углееоды (г) 1,11 Кальций (мг) 103,95 Иод (мкг) 205
Витамин С (мг) 0,86 Фосфор (мг) 408,12 Витамин А (мкг) 147,65
Витамин В1 (мг) 0,18 Магний (мг) 79,78 Фенилаланин (г) 1,18
Витамин В2 (мг) 0,35 Калий (мг) 633 Селен (мкг) 33,38
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) / Фтор (мкг) 944

Технолог



наименование организации и Предприятия
Источник рецептуры Сборник технологических кдрт. рецептур блюл кулинарных изделий для 

школьного питания. ООО Фирма "Партнер", часть 1, УсЬа. 2016 г.

Технологическая карта № 67,32

Приложение А ГОСТ Р 53105

68

Наименование блюда (изделия): Свекольник со сметаной 200/10 ед.

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Свекла 68 (г) 68
Картофель 0 (г) 34.5

- с 01.01 (35%) 53,077 -
- с 01,02 (35%) 53,077 -
- с  01.03 (40%) 57,5 -
-с  01.04 (40%) 57,5 -
-с  01.05 (40%) 57,5 -
-С 01.06 (40%) 57,5 -
- с  01.07 (20%) 43,125 -
-с  01.08 (20%) 43,125 -
- с 01.09 (25%) 46 -
- с  01.10 (25%) 46 -
- с  01.11 (30%) 49,286 -
-с  01.12 (30%) 49,256 -

Морковь 0 (г) 8
-с  01.01 (25%) 10,667 -
- с 01.02 (25%) 10,667 -
-с  01.03 (25%) 10,667 -
-с  01.04 (25%) 10,667 -
-с  01.05 (25%) 10,667 -
-с  01.08 (20%) 10 -
- с  01.0S (20%) 10 -
- с 01.10 (20%) 10 -
- с  01.11 (20%) 10 -
- с 01.12 (20%) 10 -

Лук репчатый 10,595 (г) 8,9
Масло подсолнечное 3.2 (г) 3,2
Томат-паста 1 (г) 1
Соль йодированная 1.2 (г) 1,2
Сахар-песок 1,3 (г) 1,3
Сметана с массовой долей жира 15 % Ю (Г) 10
Выход готового блюда - 200/10

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации__________
Свеклу отваривают целиком в кожуре, охлаждают, шинкуют соломкой. Картофель очищают, нарезают брусочками. Морковь 
шинкуют тонкой соломкой, лук репчатый полукольцами. Морковь и лук пассеруют при температуре 110 °С, затем припускают с 
добавлением бульона. В кипящий бульон закладывают пассерованные морковь и лук, варят 10 мин, Затем кладут свеклу, 
пассерованную томат-пасту, варят до готовности. За 5 мин до готовности вводят соль, сахар. Свекольник отпускают со сметаной, 
прошедшей термическую обработку.

Требования к оформлению и подаче блюд:_________________________________
Внешний вид -  в жидкой части супа -  овощи, сохранившие форму нарезки, сметана. 
Цвет -  темно-малиновый.
Консистенция -  овощи -  мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части. 
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 2,25 Витамин Е (мг) 1.6 Хлориды (мг)
Жиры (г) 4,93 Витамин D (мкг) 0,01 Железо (мг) 1,47
Калорийность(Ккзл) 112,75 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углезоды (г) 14,74 Кальций (мг) 46,98 Иод (мкг) 8
Витамин С (мг) 15,48 Фосфор (мг) 65,66 Витамин А (мкг) 176,1
Витамин В1 (мг) 0,07 Магний (мг) 28,85 Фенилаланин (г) 0.07
Витамин В2 (мг) 0,07 Калий (мг) 444 Селен (мкг) 0,71
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) / Фтор (мкг) 33

Богданова Л.Н.

Технолог

Утверждаю: Зав. производством



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ “ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД Уу А РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
т i.MS С, • ЗНс- * ацИИ И прк^ИКТИА

Технологическая карта № 469,03

Наименование блюда (оделив): Ф р и к а д е л ь к и  мясные (без хлеба и молока)

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Полуфабрикат мясной крупнс *;у:*овой б/к 52.021 (г) 50.2
‘ Вода 12 12
Лук репчатый 5.2 (г) 4,4
Соль йодированная 0,6 (г) 0,6
Масло подсолнечное 2,1 (г) 2,1
В ы у л д  ГОТОВОГО бл*ОД9 - 60

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации_______
Подготовленные говядину,-репчатый лук нар^ают, пропускают через мясорубку. Измельченное на мясорубке м=со и лук 
репчатый соединяют, перемешивают и лрог|>с»*ют через мясорубку. После повторного пропус*ания в котлетную м?ссу 
добавляют ссль, еще раз перемешивают. отбиагют. Из котлетной массы формуют изделия в виде шари»ов. кладут на 
омй-.^нный мгсяом растительным разогретый против ечь, запекают при температуре 250-260 * 20-30 мин, затем заливают 
соусом и тушат Ю-Т5 мин до готовности. Отпускают фрикадельки с соусом, в котором опи тушились и гарнируют. Температура 
при подаче должна быть не ни*»* 65 ‘С.

Требования к оформлению и подаче блюд:________.
Внешний вид -  фрис^дель^и в виде шариков с равномерной без трещин коровой, прочитаны соусом.
Цвет -  фрикаделек -  коричневый.
Консистенция -фрикаделек- в меру плотная. cosh?*.
Вкус и запа< -  соответствует входящим 8'блюдо продуктам, в .меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 9,4 Витамин Е (мг) 1.13 Хлориды (мг)
Жиры (г) 10.14 Витамин D (миг) Железо (мг) 1,41
Калорийность(К ап) 130.12 Витамин К (м<г) Цинк (мг)
Углеас-ды (г) 0.36 Кальций (мг) 8.09 И:д (мчг) 4
Витамин С (мг) 0,44 Фосфор (мг) 96,97 Витамин А (мкг)
Витамин В1 (мг) 0.03 Магний (мг) 11.79 Фенилаланин (г) 0,4
Витамин В2 (мг) 0.08 Калий (мг) 171 Селен (мкг) 0.02
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (м*г) 33

Технолог Асманоеа Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 'ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД У-ГА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
К*- ИТ*—,,

Технологическая карта № 66,39

Наименование блюда (изделия): Суп с макаронными изделиями (без картофеля)

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

МОр‘ ОВЬ 0(f) 35
-с  01.01 (25%) 46,567 *
- с 01.02 (25%) 46,657 *■
- с  01.03 (20%) 46,667
-с  01.04 (25%) 46,667
-с  01.05 (23%) 46,667
- с 01,09 (20%) 43,75
-  с 01.10 (2С',о) 43,75
-с  01.11 (20%) 43,75
- с 01.12 (20%} 43.75

Лук репчатый 41.667 (г) 35
Масло подсолнечное 6 (г) 6
Ма«*ронные изделия гр. А 35 (г) 35
Соль йодированная 1 (О 1
Вьп-од готового блюда - 250

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации
Овс-щи хорошо npoMt'D?OT, очищ-ют. Затем нареззют в соответствии с видом используемых макаронныхизделий: морковь -  
брусо-* »ми, соло«*ой или кубилАми, лук репчатый мелко шинкуют. Морковь и лук репчатый пассеруют. В кипящую Еоду кладут 
*/*к*ро«ы и еар-ят 10-15 мин. затем добавляют пассерованные овощи и варят суп до готовности. Вермишель и фигурные 
изделия за 10-15 мин до готовности супз. За 5 мни до готовности добавляют соль. Температура при подаче должна быть не 
hv -е 75 *С.

Требования к оформлению и подаче блюд:__________________________________________________
Внешний 8ид -  Ma*ip:-H«ye и?д*лия -  со/ранили форму.
Цвет -  супа -  золотистый, жира на поверхности -  светло-орэ*. • евь'й.
Консистенция -  .овощи* ма^ронные .изделия -  м«г*ие, соблюдается соотношение жид.ой и плотной части. 
Вкус и заг«х-сеойств*ччый продуктам, в.-’ .'лчщим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищедой ценности
Белки (г) 4,8 Витамин Е (мг) 3.38 Хлориды (мг)
Жиры (г) 6.55 Витамин D (мхг) Железо (мг) 1,11
Калорийность (К'.дл) 105.84 Витамин К (мнг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 29,96 Кальций (мг) 30.53 Йод (м<г) 3
Витамин С (мг) 5,25 с о е  фор. (МГ) 70,12 Витамин А (мкг) 700
Витамин В1 (мг) 0,1 Магний (мг) 24.02 Фенилаланин (г) 0.2
Витвмин В2 (мг) 0.05 Калий (мг) 174 Селен (мкг) 0.21
витамин В6 (мг) Натрий (мг) ФГОР (МкГ) 38

Технолог

Утверждаю: Ззв. проход  ством

Асманова Л.Ф. 

Б'огданс-аа Л.Н.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

о круга  город у : а  республика Баш кортостан
* г?ж “-рл/тл*

Технологическая карта № 675

Наименование блюда (и*дели«): Мясо отварное____________________________

Наименование сырья, пищевых продуетов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

П олуф абрикат мясной *рупно*ус*обой б/к 7.5,5 (г) 72,9
Соль йодированная 1 (г) 1
Вы>од готового  блюда 45

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации
(Подготовленное мясо в*рят до гстогчости. Температура при подзче дол»на быть не Ни~.е 65 :С.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  нарезанное отварное м«оо.
Консистенция -  м«са -  сочня я, мягкдя.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, ксодящим в бг«**до, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 13.55 Витамин Е (мг) 0.29 Хлориды (мг) -
Жиры (г) 11,56 Витамин D (миг) Желе so (мг) 2
Калорийность (К'гяп) 158.92 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) Кальций (мг) 10,24 ЙОД (Миг) 5
Витамин С (мг) Ф: :фо? (мг) 137,05 Витамин А (мкг)
Витамин В1 (мг) 0.04 Мап1ий (мг) 16,26 С„нилаланин (г) 0,53
Витамин В2 (мг) 0.11 Калий (мг) 238 Селен (мкг)
Витамин Вб (мг) Натрий (мг) Фтор (МкГ) 46

Те*«слог

Утвер: даю: Зяд, производством

Асм ансза Л.Ф.

Богданова Л.Н.



Технологическая карта № 108,27

Наименование бл-^да (изделия): Цыплята отзарныо__________________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто
Масса нетто или 
полуфабриката

Цыплята бройлеры 1 сорт 213,402 (г) 207
Соль йодированная 1.57 (г) 1.57
Лук репчатый 4.607 (г) 3,87
B l-’Vc a  го т о в о г о  блюда - 90

Технологический процесс изготовления, оформления и подами блюда (и з д е л и я ) ,  условия и сроки реализации_______

Замор.;;--иные цыплята рэ?мора- чвают. У тушек цыплят оставляют всю к-: -у шеи при тушке. Ноги отрубают по заплюсневый 
сустав. Внутренний жир, иолчи-оаую железу удан*ют. Затем цыплята промчзают холодной проточной водой.
Подготовленные туш«и цыплят кладут в горячую г еду (2-2,5 л на 1 кг продуста), быстро доводят до кипения, а затем нэгрев 
уменьшают. С закипевшего бульона снимают пену,.добавляют нарезанный лук, соль, варят при слабом кипении в-закрытой 
посуде до готовности, после чего сверенные тушки вынимают из.бульона, дают им остыть, удаляют кости. Порционные кусли 
цыплят запивают горячим бульоном, доводят до кипения и хранят на мармите в закрытой посуде. При отпуске отварные 
цыплята гарнируют. Температура при подаче должна быть не н«-*-е 55 ‘С.

Требования* оформлению и подаче блюд:_________
Внешпии вид -  порционные ку.с-и цыплят без *о<и и к; лей,
Цвет -  от белого до светло-серого.
Консистенция -  мяп?я. сочная.
Вкус и запах-—свойственный продуктам, в-едящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 38,75 Витамин Е (мг) 0.63 Хлориды (мг)
Жиры (г) 33,33 Вига«ин D (мкг) Жепезо(мг) 2,77
Калорийность (KV=m) 456.99 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 1,15 Кальций (мг) 35,96 Йод (мхг) 8
Витамин С (мг) 4.53 Фосфор (мг) 333,44 Витамин А (мкг) 82,8
Витамин В1 (мг) 0.19 Магний (мг) 40,22 Сениляг»анин (г) 1,43
Витамин В2 (мг) 0.31 Калий (мг) 495 Селен (мкг) 0.02
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) Фтор (МКГ) 270

Т ех-олог Асмли.-да Л.Ф. 

Богданова Л.Н.



наим*й*»«нив организации и предприятия

Технологическая карта № 470,55

Наименование блюда (изделия); Каша пшенная вязкая с маслом_________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Крупа пшено шлифованное 32,5 (г) 32,5
Соль йодированная 0,7 (г) 0,7
Масло сливочное "Крестьянское" с мд ж. 72,5% 5 (г) 5
Выход готового блюда * 130/5

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации________
Крупу перебирают, промывают сначала теплой, затем горячей водой, засыпают в кипящую еоду, добавляют соль, заправляют 
растопленным, доведенным до кипения сливочным маслом, перемешивают и варят до готовности. Температура при подаче 
должна быть не ни»е 65 :С.

Требования к оформлению и подаче блюд:_________ ______________________________________________________
Внешний вид -  зерна крупы полностью разварившиеся и утратившие свою форму.
Цвет -  от келтого до кремового.
Консистенция -  вязкая.
Вкус и запах -  каши из данного вида крупы, в меру соленый, без признаков затхлости и горечи. 

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 3,78 Витамин Е (мг) 0,15 Хлориды (мг)
Жиры (г) 4.7 Витамин D (мкг) 0,07 Железо (мг) 0,91
Калорийность(К кзп) 144,2 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 21,68 Кальций (мг) 12.55 Иод (мкг) 1
Витамин С (мг) Фосфор (мг) 77.23 Витамин А (мкг) 23,48
Витамин В1 (мг) 0,14 Магний (мг) 27,13 Фенилаланин (г) 0.19
Витамин В2 (мг) 0,02 Калий (мг) „ 70 Селен (мкг) 0,93
Витамин В6 (мг) Натрий (мг) _ (/ Фтор (мкг) 9

Технолог

У т в е р ж д а ю : заз. производством

Асманова Л.Ф.

Богданова Л.Н.



МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ЦЕНТР 
ДЕТСКОГО И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ" ГОРОДСКОГО 

ОКРУГА ГОРОД УФА РЕСПУБЛИКА БАШКОРТОСТАН
Ор ог.*“ ‘«ЦИИ И П̂ *«ДПрК»НТИЯ

Технологическая карта № 150,05

Наименование блюда (изделия); Рагу из овощей______________________________

Наименование сырья, пищевых продуктов Масса брутто Масса нетто или 
полуфабриката

Картофель 0 (г) 80,6
-с  01.01 (35%) 124 т
-с  01.02 (35%) 124
-с  01.03 (40%) 134,3 -

-с  01.04 (40%) 134,3 -
-с  01.05(20%) 100.8 -
- с 01.06 (20%) 100.8 -
-с  01.07 (20%) 100,8 -
-С 01.08 (20%) 100,8 -
-с  01.09 (25%) 107,5 -

-с  01.10 (25%) 107,5 -
-с  01.11 (30%) 115,1 -
- с 01.12 (30%) 115,1 -

Морковь 0 (г) 23.5
-с  01.01 (25%) 31,3 ■-
-с  01.02 (25%) 31,3 -
-с  01.03 (25%) 31,3 -
- с 01.04 (25%) 31,3 -
- с 01.05 (25%) 31,3
-с  01.09 (20%) 29,4
- с 01.10 (20%) 29,4 -
-с  01.11 (20%) 29,4 -
-с  01.12 (20%) 29,4

Лук репчатый 9,7 (г) 8,3
Капуста белокочанная 41,4 (г) 33,1
Масло подсолнечное 7,2 (г) 7,2
Соль йодированная 2,2 (г) 2 2
Мука пшеничная в/с 2,5 (г) 2,5
Томат-паста 5,5 (г) 5.5
'Вода 49,2 49,2
Выход готового блюда - 180

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюда (изделия), условия и сроки реализации________
Нарезанные кубиками картофель -  тушат, морковь и лук пассеруют. Капусту белокочанную нарезают шашками, припускают. 
Затем картофель и оэощи соединяют с соусом томатным и тушат 10-15 мин. После этого добавляют припущенную 
белокочанную капусту и продолжают тушить 15-20 мин. За 5-10 мин до готовности кладут соль. Для приготовления соуса 
просеянную муку при непрерывном помешивании до образования светло-кремового цвета, не допуская пригорания. В 
пассерованную муку, охла>денуую до 60-70 гС вливают четвертую часть горячей воды и вымешивают до образования 
однородной массы, затем постепенно добавляют оставшуюся воду. Мелко нареззнные морковь, лук репчатый пассеруют на 
растительном масле, добавляют томат-пасту, продолжают пассерование еще 15-20 мин, затем соединяют с пассерованной 
мукой и варят 25-30 мин. В конце варки добавляют соль. Готовый соус процеживают, протирая при этом разварившиеся овощи, 
и доводят до кипения. Температура при подаче должна быть не ниже 65 ГС.

Требования к оформлению и подаче блюд:
Внешний вид -  овощи в томатном соусе, сохранившие форму нарезки.
Цвет -  светло-оранжевый.
Консистенция -  мягкая, сочная.
Вкус и запах -  свойственный продуктам, входящим в блюдо, в меру соленый.

Информация о пищевой ценности
Белки (г) 3,16 Витамин Е (мг) 3,48 Хлориды (мг)
Жиры (г) 7,62 Витамин D (мкг) Железо (мг) 1,38
Калорийность(К«ал) 161.65 Витамин К (мкг) Цинк (мг)
Углеводы (г) 19,79 Кальций (мг) 42,51 Иод (мкг) 7
Витамин С (мг) 35,5 Фосфор (мг) 80,78 Витамин А (мкг) 489,91
Витамин В1 (мг) 0,14 Магний (мг) 37,56 Фенилаланин (г) 0,11
Витамин В2 (мг) 0,1 Калий (мг) 670 Селен (мкг) 0.82
Витамин В6 (мг) Натрий (уи=К / Фтор (мкг) 44

Технолог
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