
УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 

Наименование кулинарного блюда: Бульон куриный с яйцом 

Номер рецептуры: 271 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 

Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Куры заморожн. 44,4 31,1 4,4 3,1 

Яйцо курин 20 1/2 2,0 50 

соль 0,8 0,8 0,1 0,1 

морковь     

До 01,01х/о 20% 10 8 1,0 0,8 

С 01.01 х/о 25% 12,5 8 1,3 0,8 

Лук х/о 25% 10 8 1,0 0,8 

Выход: 200     

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

 

Белки(г) 

 

4,0 

 

Са(мг) 

25,44 

 

Жиры(г) 

 

7,0 

 

Мg(мг) 

33,53 

 

Углеводы(г) 

 

2,0 

 

Fe(мг) 

1,18 

 

Эн.ценность(ккал) 

 

88,0 

 

С(мг) 

22,81 

Способ приготовления Подготовленное мясо птицы, лук и морковь закладывают 

в холодную воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся пену, варят в 

закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Бульон процеживают. 

Подготовленные яйца в скорлупе погружают в кипящую подсоленную воду и 

варят после закипания в течение 8-10 мин., остужают, очищают от скорлупы.  

В процеженный бульон добавляют соль, доводят до кипения и варят в течение 5 

минут.  

Яйцо разрезают на 4 части, при подаче добавляют 1/2 часть яйца.  

 
 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 

Наименование кулинарного блюда: Бульон куриный с яйцом 

Номер рецептуры: 271 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 

Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Куры заморожн. 40 28,0 4,0 2,8 

Яйцо курин 20 1/2 2,0 50 

соль 0,8 0,8 0,1 0,1 

морковь     

До 01,01х/о 20% 10 8 1,0 0,8 

С 01.01 х/о 25% 12,5 8 1,3 0,8 

Лук х/о 25% 10 8 1,0 0,8 

Выход: 180     

 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

 

Белки(г) 

 

3,6 

 

Са(мг) 

25,44 

 

Жиры(г) 

 

6,3 

 

Мg(мг) 

33,53 

 

Углеводы(г) 

1,8  

Fe(мг) 

1,18 

 

Эн.ценность(ккал) 

 

79,2 

 

С(мг) 

22,81 

Способ приготовления Подготовленное мясо птицы, лук и морковь закладывают 

в холодную воду, доводят до кипения, снимают образовавшуюся пену, варят в 

закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Бульон процеживают. 

Подготовленные яйца в скорлупе погружают в кипящую подсоленную воду и 

варят после закипания в течение 8-10 мин., остужают, очищают от скорлупы.  

В процеженный бульон добавляют соль, доводят до кипения и варят в течение 5 

минут.  

Яйцо разрезают на 4 части, при подаче добавляют 1/2 часть яйца.  

 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
Технологическая карта кулинарного блюда №______ 

Наименование кулинарного блюда: Суп харчо 
Номер рецептуры: 252 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Картофель     

С01.09 по 31.10 х/о 25% 53,4 40 5,3 4,0 

 С 01.11 по 31.12 х/о- 30% 64,1 40 6,4 4,0 

С 01.01 по 28-29 х/о 35% 74,8 40 7,5 4,0 

С 01.03.по 31.08 х/о 40% 85,4 40 8,5 4,0 

говядина 33 30 3,0 3,0 

Масло растительное 2,0 2,0 0,2 0,2 

Томат паста 2 2 0,2 0,2 

рис 9 9 0,9 0,9 

морковь     

До 01,01х/о 20% 10 8 1,0 0,8 

С 01.01 х/о 25% 12,5 8 1,3 0,8 

Лук х/о 25% 10 8 1,0 0,8 

соль 0,8 0,8 0,1 0,1 

Выход: 200     

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

Белки(г) 

 

1,61 

 

Са(мг) 

25,44 

 

Жиры(г) 

 

6,07 

 

Мg(мг) 

33,53 

 

Углеводы(г) 

 

5,08 

 

Fe(мг) 

1,18 

 

Эн.ценность(ккал) 

 

98,8 

 

С(мг) 

22,81 

 

Способ приготовления Для приготовления бульона куски мяса, весом не более 1,5 

кг, заливают холодной водой, варят, периодически снимая образовавшуюся на 

поверхности пену до готовности. Мясо вынимают из бульона, охлаждают, 

нарезают кубиком. Бульон процеживают. Крупу рисовую промывают. Лук 

нарезают кубиком. Измельченный лук припускают в небольшом количестве 

воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного и томат-

пасты в течение 5-10 минут. В горячий бульон добавляют картофель, 

подготовленную крупу рисовую, соль и варят в течение 15-20 минут, 

добавляют припущенные овощи, говядину и варят до готовности.  

 

 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 

Наименование кулинарного блюда: Суп харчо 

Номер рецептуры: 252 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 

Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Картофель     

С01.09 по 31.10 х/о 25% 40,0 30 4,0 3,0 

 С 01.11 по 31.12 х/о- 30% 48 30 4,8 3,0 

С 01.01 по 28-29 х/о 35% 56 30 5,6 3,0 

С 01.03.по 31.08 х/о 40% 64,1 30 6,4 3,0 

говядина 25,5 24 2,6 2,4 

Масло растительное 2,0 2,0 0,2 0,2 

Томат паста 2 2 0,2 0,2 

рис 7 7 0,7 0,7 

морковь     

До 01,01х/о 20% 7,5 6 0,8 0,6 

С 01.01 х/о 25% 9,4 6 0,9 0,6 

Лук х/о 25% 8 6 0,8 0,6 

соль 0,6 0,6 0,1 0,1 

Выход: 150     

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

 

Белки(г) 

 

1,2 

 

Са(мг) 

25,44 

 

Жиры(г) 

 

4,55 

 

Мg(мг) 

33,53 

 

Углеводы(г) 

 

3,81 

 

Fe(мг) 

1,18 

 

Эн.ценность(ккал) 

 

74,1 

 

С(мг) 

22,81 

 

Способ приготовления Для приготовления бульона куски мяса, весом не более 1,5 

кг, заливают холодной водой, варят, периодически снимая образовавшуюся на 

поверхности пену до готовности. Мясо вынимают из бульона, охлаждают, 

нарезают кубиком. Бульон процеживают. Крупу рисовую промывают. Лук 

нарезают кубиком. Измельченный лук припускают в небольшом количестве 

воды (часть от рецептурной нормы) с добавлением масла сливочного и томат-

пасты в течение 5-10 минут. В горячий бульон добавляют картофель, 

подготовленную крупу рисовую, соль и варят в течение 15-20 минут, 

добавляют припущенные овощи, говядину и варят до готовности.  



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
Технологическая карта кулинарного блюда №______ 

Наименование кулинарного блюда: Бифштекс «Нежность» 

Номер рецептуры: 603 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 

 

Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Филе птицы 69 63,3 6,9 6,3 

Масло сливочное 3 3 0,3 0,3 

соль 0,5 0,5 0,1 0,1 

яйцо 4 4 0,4 10 шт 

мука 6 6 0,6 0,6 

Масло растительное 3 3 0,3 0,3 

соус 30 30 3,0 3,0 

     

     

     

     

     

     

     

Выход: 50/30     

 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

 

 

Белки(г) 

7,04  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

6,07  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

6,5  

Fe(мг) 

0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

137  

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления:  Мясо птицы обработанное пропускают через мясорубку 3 

раза, хорошо выбивают. В массу добавляют яйцо, размягченное сливочное 

масло, соль и перемешивают. Формуют изделия в виде биточков, панируют в 

муке и запекают на сковороде с добавлением растительного масла с двух 

сторон 3-5 минут до образования золотистой корочки. До готовности доводят в 

жарочном шкафу. Подают с соусом. 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 

Наименование кулинарного блюда: Бифштекс «Нежность» 

Номер рецептуры: 603 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 

 

Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Филе птицы 55 50,6 5,5 5,0 

Масло сливочное 3 3 0,3 0,3 

соль 0,5 0,5 0,1 0,1 

яйцо 3 3 0,3 0,3 

мука 5 5 0,5 0,5 

Масло растительное 3 3 0,3 0,3 

соус 20 20 2,0 2,0 

     

     

     

     

     

     

     

Выход: 40/20     

 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

 

 

Белки(г) 

5,03  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

4,91  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

4,64  

Fe(мг) 

0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

97,86  

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления:  Мясо птицы обработанное пропускают через мясорубку 3 

раза, хорошо выбивают. В массу добавляют яйцо, размягченное сливочное 

масло, соль и перемешивают. Формуют изделия в виде биточков, панируют в 

муке и запекают на сковороде с добавлением растительного масла с двух 

сторон 3-5 минут до образования золотистой корочки. До готовности доводят в 

жарочном шкафу. Подают с соусом. 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Жаркое по-домашнему 
Номер рецептуры: 504 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Картофель     

С01.09 по 31.10 х/о 25% 148,5 111,4 14,9 11,1 

 С 01.11 по 31.12 х/о- 30% 178,2 111,4 17,8 11,1 

С 01.01 по 28-29 х/о 35% 207,9 111,4 20,8 11,1 

С 01.03.по 31.08 х/о 40% 237,6 111,4 23,8 11,1 

Лук х/о 25% 12,5 10,5 1,3 1,1 

Соус том 6 6 0,6 0,6 

Масло растительное 6 6 0,6 0,6 

Соль йодированная с 

пониженным содержанием 

натрия 

1 1 0,1 0,1 

Мясо без кости  55 46,8 8,6 6,3 

Выход: 200     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

Белки(г) 10,3 Са(мг) 29,63 

Жиры(г) 14,8 Мg(мг) 41,3 

Углеводы(г) 48,18 Fe(мг) 3,75 

Эн.ценность(ккал) 267,5 С(мг) 6,6 

Способ приготовления: Подготовленную говядину нарезают на куски массой 

1-1,5 кг, закладывают в горячую воду (на 1 кг мяса – 1-1,5 л воды), доводят до 

кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль и 

варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности, охлаждают, 

нарезают кубиками. Подготовленные овощи нарезают: картофель дольками, 

лук репчатый полукольцами. Подготовленный лук припускают в бульоне и/или 

воде с добавлением масла растительного в течение 5-7 минут, затем добавляют 

томатную пасту и припускают в течение 3-5 минут.  

Овощи и мясо выкладывают в емкость слоями, в следующей 

последовательности: овощи, мясо, овощи; сверху выкладывают лук, 

припущенный с томатной пастой, посыпают солью, заливают бульоном и/или 

водой (продукты должны быть только покрыты жидкостью), накрывают 

крышкой и тушат до готовности.  
 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 

 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Жаркое по-домашнему 
Номер рецептуры: 504 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Картофель     

С01.09 по 31.10 х/о 25% 116,4 87,3 11,6 8,7 

 С 01.11 по 31.12 х/о- 30% 139,7 87,3 14,0 8,7 

С 01.01 по 28-29 х/о 35% 163,0 87,3 16,3 8,7 

С 01.03.по 31.08 х/о 40% 186,2 87,3 18,6 8,7 

Лук х/о 25% 10 8 1,0 0,8 

Соус том 4 4 0,4 0,4 

Масло растительное 4 4 0,4 0,4 

Соль йодированная с 

пониженным содержанием 

натрия 

1 1 0,1 0,1 

Мясо без кости  50 42,5 5,2 4,4 

Выход: 150     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

Белки(г) 7,725 Са(мг) 29,63 

Жиры(г) 11,1 Мg(мг) 41,3 

Углеводы(г) 36,135 Fe(мг) 3,75 

Эн.ценность(ккал) 200,625 С(мг) 6,6 

Способ приготовления: Подготовленную говядину нарезают на куски массой 

1-1,5 кг, закладывают в горячую воду (на 1 кг мяса – 1-1,5 л воды), доводят до 

кипения, снимают образовавшуюся на поверхности пену, добавляют соль и 

варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности, охлаждают, 

нарезают кубиками. Подготовленные овощи нарезают: картофель дольками, 

лук репчатый полукольцами. Подготовленный лук припускают в бульоне и/или 

воде с добавлением масла растительного в течение 5-7 минут, затем добавляют 

томатную пасту и припускают в течение 3-5 минут.  

Овощи и мясо выкладывают в емкость слоями, в следующей 

последовательности: овощи, мясо, овощи; сверху выкладывают лук, 

припущенный с томатной пастой, посыпают солью, заливают бульоном и/или 

водой (продукты должны быть только покрыты жидкостью), накрывают 

крышкой и тушат до готовности.  
 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
 
 

Наименование кулинарного блюда: Каша вязкая молочная из пшеничной крупы 
Номер рецептуры: 349 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Крупа пшеничная 35 35 3,5 3,5 

Молоко стерилизованное 

3,2% 

133 133 13,3 13,3 

Сахар-песок 4 4 0,4 0,4 

Масло сливочное 6 6 0,6 0,6 

Соль йодированная 1 1 0,1 0,1 

     

     

     

     

     

Выход: 200     

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

Белки(г) 

 

8,64 

 

Са(мг) 

131,67 

 

 

Жиры(г) 

 

9,06 

 

Мg(мг) 

 

20,3 

 

Углеводы(г) 

 

36,32 

 

Fe(мг) 

0,48 

 

Эн.ценность(ккал) 

 

252 

 

С(мг) 

 

1,17 

 

Способ приготовления: Крупу засыпают в кипящую молоко или воду, добавляют 

соль, сахар и варят при непрерывном помешивании до готовности. Масло 

сливочное растапливают, доводят до кипения и заправляют кашу. Тщательно 

перемешивают.  

Для питающихся с непереносимостью молочного белка каши допускается 

варить на воде, а масло сливочное заменять на масло растительное.  

Требования:  

Внешний вид: зерна крупы полностью разварились, утратили форму. 

Цвет: белый или светло-кремовый 

Вкус: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом 

сливочного масла. 

Запах: пшеничной каши в сочетании с молоком и маслом 



 

УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
 
 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
 
 

Наименование кулинарного блюда: Каша вязкая молочная из пшеничной крупы 
Номер рецептуры: 349 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Крупа пшеничная 26 26 2,6 2,6 

Молоко стерилизованное 

3,2% 

100 100 10,0 10,0 

Сахар-песок 3 3 0,3 0,3 

Масло сливочное 4,5 4,5 0,5 0,5 

Соль йодированная 1 1 0,1 0,1 

     

     

Выход: 150     

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

Белки(г) 

 

6,48 

 

Са(мг) 

131,67 

 

 

Жиры(г) 

 

6,795 

 

Мg(мг) 

 

20,3 

 

Углеводы(г) 

 

27,24 

 

Fe(мг) 

0,48 

 

Эн.ценность(ккал) 

 

189 

 

С(мг) 

 

1,17 

 

Способ приготовления: Крупу засыпают в кипящую молоко или воду, добавляют 

соль, сахар и варят при непрерывном помешивании до готовности. Масло 

сливочное растапливают, доводят до кипения и заправляют кашу. Тщательно 

перемешивают.  

Для питающихся с непереносимостью молочного белка каши допускается 

варить на воде, а масло сливочное заменять на масло растительное.  

Требования:  

Внешний вид: зерна крупы полностью разварились, утратили форму. 

Цвет: белый или светло-кремовый 

Вкус: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом 

сливочного масла. 

Запах: пшеничной каши в сочетании с молоком и маслом 
 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
 
 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
 

Наименование кулинарного блюда: Вареники ленивые с творогом 
Номер рецептуры: 217 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех 
образовательных учреждениях/под ред. М.П. Могильный и В.А Тутельяна 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

творог 125,6 123 12,6 12,3 

мука 17 17 1,7 1,7 

Яйцо 9 9 0,9 0,9 

сахар 6,3 6,3 0,6 0,6 

соль 0,5 0,5 0,1 0,1 

Масло сливочное 10 10 1,0 1,0 

     

     

     

     

Выход: 150     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

 

Белки(г) 

 

11,04 

 

Са(мг) 

131,67 

 

 

Жиры(г) 

 

14,98 

 

Мg(мг) 

 

20,3 

 

Углеводы(г) 

 

20,36 

 

Fe(мг) 

0,48 

 

Эн.ценность(ккал) 

 

309 

 

С(мг) 

 

1,17 

 
Способ приготовления: Творог протирают, добавляют к нему муку 

пшеничную, подготовленное яйцо, сахар-песок, соль (часть от рецептурной 

нормы) и тщательно перемешивают до получения однородной массы.  

Затем массу раскатывают пластом толщиной 10-12 мм и разрезают на полоски 

шириной 25 мм. Полоски нарезают на кусочки прямоугольной или треугольной 

формы.  

Подготовленные вареники отваривают в подсоленной воде (на 1 кг вареников – 

4 л воды) при слабом кипении в течение 4-5 мин.  
 
 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
 
 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
 

Наименование кулинарного блюда: Вареники ленивые с творогом 
Номер рецептуры: 217 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех 
образовательных учреждениях/под ред. М.П. Могильный и В.А Тутельяна 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

творог 109 107 10,9 10,7 

мука 15 115 11,5 11,5 

Яйцо 8 8 0,8 0,8 

сахар 5,5 5,5 0,6 0,6 

соль 0,5 0,5 0,1 0,1 

Масло сливочное 10 10 1,0 1,0 

     

     

     

     

Выход: 130     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

 

Белки(г) 

 

9,57 

 

Са(мг) 

131,67 

 

 

Жиры(г) 

 

12,98 

 

Мg(мг) 

 

20,3 

 

Углеводы(г) 

 

17,65 

 

Fe(мг) 

0,48 

 

Эн.ценность(ккал) 

267,8  

С(мг) 

 

1,17 

 
Способ приготовления: Творог протирают, добавляют к нему муку 

пшеничную, подготовленное яйцо, сахар-песок, соль (часть от рецептурной 

нормы) и тщательно перемешивают до получения однородной массы.  

Затем массу раскатывают пластом толщиной 10-12 мм и разрезают на полоски 

шириной 25 мм. Полоски нарезают на кусочки прямоугольной или треугольной 

формы.  

Подготовленные вареники отваривают в подсоленной воде (на 1 кг вареников – 

4 л воды) при слабом кипении в течение 4-5 мин.  
 
 
 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
 
 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Азу с картофелем 
Номер рецептуры: 492 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Картофель     

С01.09 по 31.10 х/о 25% 128,5 102,8 12,9 10,3 

 С 01.11 по 31.12 х/о- 30% 154,2 102,8 15,4 10,3 

С 01.01 по 28-29 х/о 35% 180,0 102,8 18,0 10,3 

С 01.03.по 31.08 х/о 40% 205,6 102,8 20,6 10,3 

Лук х/о 25% 16,5 12,5 1,7 1,2 

Соус том 8 8 0,8 0,8 
Мука пшеничная 6 6 0,6 0,6 

Огурцы консерв 26 26 2,6 2, 

Масло растительное 6 6 0,6 0,6 

Соль йодированная с 

пониженным содержанием 

натрия 

1 1 0,1 0,1 

сахар 1 1 0,1 0,1 

чеснок 2 2 0,2 0,2 
Мясо без кости  69,6 59,2 8,6 6,3 

Выход: 200     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

Белки(г) 12,3 Са(мг) 29,63 

Жиры(г) 18,08 Мg(мг) 41,3 

Углеводы(г) 36,18 Fe(мг) 3,75 

Эн.ценность(ккал) 304,5 С(мг) 6,6 

 

Способ приготовления: Мясо нарезают брусочками по 10-15 г, заливают 

горячим бульоном или водой, добавляют пассированное томат-пюре, тушат 

почти до готовности при слабом кипении в закрытой посуде. Соус: в 

оставшийся бульон добавляют пшеничную муку, томат-пасту, соленые огурцы, 

нарезанные соломкой, предварительно пассерованный лук, соль, сахар, 

тщательно перемешивают и проваривают. Готовым соусом заливают мясо, 

добавляют картофель, тушат. За 5 минут до готовности добавляют 

подготовленный мелко нарезанный чеснок.  
 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
 
 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Азу с картофелем 
Номер рецептуры: 492 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Картофель     

С01.09 по 31.10 х/о 25% 96,4 77 9,6 7,7 

 С 01.11 по 31.12 х/о- 30% 115,6 77 11,6 7,7 

С 01.01 по 28-29 х/о 35% 134,9 77 13,5 7,7 

С 01.03.по 31.08 х/о 40% 154,2 77 15,4 7,7 

Лук х/о 25% 12,4 9,4 1,2 0,9 

Соус том 6 6 0,6 0,6 
Мука пшеничная 4 4 0,4 0,4 

Огурцы консерв 20 20 2,0 2,0 

Масло растительное 5 5 0,5 0,5 

Соль йодированная с 

пониженным содержанием 

натрия 

1 1 0,1 0,1 

сахар 1 1 0,1 0,1 

чеснок 2 2 0,2 0,2 
Мясо без кости  52,2 44,4 5,2 4,4 

Выход: 150     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

Белки(г) 9,23 Са(мг) 29,63 

Жиры(г) 13,55 Мg(мг) 41,3 

Углеводы(г) 27,14 Fe(мг) 3,75 

Эн.ценность(ккал) 228,38 С(мг) 6,6 

 

Способ приготовления: Мясо нарезают брусочками по 10-15 г, заливают 

горячим бульоном или водой, добавляют пассированное томат-пюре, тушат 

почти до готовности при слабом кипении в закрытой посуде. Соус: в 

оставшийся бульон добавляют пшеничную муку, томат-пасту, соленые огурцы, 

нарезанные соломкой, предварительно пассерованный лук, соль, сахар, 

тщательно перемешивают и проваривают. Готовым соусом заливают мясо, 

добавляют картофель, тушат. За 5 минут до готовности добавляют 

подготовленный мелко нарезанный чеснок.  
 



 

УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Биточки с геркулесом 
Номер рецептуры: 522 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Филе птицы 12,2 12,0 1,2 1,2 
Карбонад св. 34,0 30,0 3,4 3,0 

Лук репчатый 5,9 5,0 0,6 0,5 

Крупа «Геркулес» 6,5 6,5 0,7 0,7 

молоко 3,6 3,6 0,4 0,4 

соль 0,2 0,2 0,02 0,02 

Масло растительное 2 2 0,2 0,2 

соус 30 30 3,0 3,0 

     

     

     

     

     

     

     

Выход: 50/30     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

7,03  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

5,43  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

18,87 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

113,27 

 

 

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: «Геркулес» замачивают в молоке на 30 минут. 

Подготовленные свинину, куриное филе, лук репчатый пропускают через 

мясорубку, добавляют замоченный «Геркулес», соль и хорошо перемешивают. 

Из подготовленного фарша формуют биточки в форме «шайбы». Запекают в 

жарочном или духовом шкафу при температуре 250-280 °С в течение 15-20 

минут или в пароконвектомате в комбинированном режиме при температуре 

165–175 °С в течение 12-15 минут до готовности. За 5-10 минут до готовности 

биточки заливают соусом и продолжают запекать до готовности.  



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од 

 
Технологическая карта кулинарного блюда №______ 

Наименование кулинарного блюда: Биточки с геркулесом 
Номер рецептуры: 522 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Филе птицы 12,2 12,0 1,2 1,2 
Карбонад св. 25,5 22,5 2,6 2,3 

Лук репчатый 5,9 5,0 0,6 0,5 

Крупа «Геркулес» 5 5 0,5 0,5 

молоко 3,6 3,6 0,4 0,4 

соль 0,2 0,2 0,02 0,02 

Масло растительное 2 2 0,2 0,2 

соус 20 20 2,0 2,0 

Выход: 40/20     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

5,27  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

4,07  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

14,15 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

84,95  

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: «Геркулес» замачивают в молоке на 30 минут. 

Подготовленные свинину, куриное филе, лук репчатый пропускают через 

мясорубку, добавляют замоченный «Геркулес», соль и хорошо перемешивают. 

Из подготовленного фарша формуют биточки в форме «шайбы». Запекают в 

жарочном или духовом шкафу при температуре 250-280 °С в течение 15-20 

минут или в пароконвектомате в комбинированном режиме при температуре 

165–175 °С в течение 12-15 минут до готовности. За 5-10 минут до готовности 

биточки заливают соусом и продолжают запекать до готовности.  

 

 
 
 
 
 
 



УТВЕРЖДАЮ 
Заведующий МДОАУ ЦРР –  

д/с № 14 г. Зеи 
_______________Т.С. Копачева 
Приказ от 12.09.2023 № 72-од  

 
 

Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
 
 

Наименование кулинарного блюда: Плов с изюмом 
Номер рецептуры: 194 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех 
образовательных учреждениях/под ред. М.П. Могильный и В.А Тутельяна 2017г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

рис 52 52 5,2 5,2 

Масло сливочное 10 10 1,0 1,0 

Лук репчатый 26 22 2,6 2,2 

морковь 38 32 3,8 3,2 

изюм 20,4 20 2,0 2,0 

вода 110 110 11,0 11,0 

     

     

     

     

Выход: 200     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

Белки(г) 

5,02  

Са(мг) 

131,67 

 

 

Жиры(г) 

9,6  

Мg(мг) 

 

20,3 

 

Углеводы(г) 

52,88  

Fe(мг) 

0,48 

 

Эн.ценность(ккал) 

278  

С(мг) 

 

1,17 

 

Способ приготовления: подготовленный изюм замачивают до набухания. 

Подготовленные овощи нарезают: морковь – соломкой, репчатый лук 

полукольцами. Овощи пассеруют на масле. В подготовленную крупу рисовую 

кладут пассированные овощи, добавляют воду, соль и варят в открытой посуде 

до полного выкипания жидкости. За 10-15 минут до готовности риса сверху 

закладывают изюм, закрывают крышкой и доводят до готовности в течение 30-

40 минут. При приготовлении блюда в пароконвектомате к отварному рису 

добавляют пассированные овощи и подготовленный изюм, закрывают крышкой 

и готовят в режиме «жар+пар» при температуре 160-180 °С в течение 10-15 

минут.  
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
 
 

Наименование кулинарного блюда: Плов с изюмом 
Номер рецептуры: 194 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех 
образовательных учреждениях/под ред. М.П. Могильный и В.А Тутельяна 2017г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

рис 39 39 3,9 3,9 

Масло сливочное 7,5 7,5 0,8 0,8 

Лук репчатый 20 16,5 2,0 1,7 

морковь 28,5 24 2,8 2,4 

изюм 15,3 15 1,5 1,5 

вода 82 82 8,2 8,2 

     

     

     

     

Выход: 150     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

Белки(г) 

3,765  

Са(мг) 

131,67 

 

 

Жиры(г) 

7,2  

Мg(мг) 

 

20,3 

 

Углеводы(г) 

39,66  

Fe(мг) 

0,48 

 

Эн.ценность(ккал) 

208,5  

С(мг) 

 

1,17 

 

Способ приготовления: подготовленный изюм замачивают до набухания. 

Подготовленные овощи нарезают: морковь – соломкой, репчатый лук 

полукольцами. Овощи пассеруют на масле. В подготовленную крупу рисовую 

кладут пассированные овощи, добавляют воду, соль и варят в открытой посуде 

до полного выкипания жидкости. За 10-15 минут до готовности риса сверху 

закладывают изюм, закрывают крышкой и доводят до готовности в течение 30-

40 минут. При приготовлении блюда в пароконвектомате к отварному рису 

добавляют пассированные овощи и подготовленный изюм, закрывают крышкой 

и готовят в режиме «жар+пар» при температуре 160-180 °С в течение 10-15 

минут.  
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Овощное рагу с курицей 
Номер рецептуры: 334 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

куры 72,8 51 7,3 5,1 

Картофель     

С01.09 по 31.10 х/о 25% 87,3 65,5 8,7 6,6 

 С 01.11 по 31.12 х/о- 30% 104,7 65,5 10,5 6,6 

С 01.01 по 28-29 х/о 35% 122,2 65,5 12,2 6,6 

С 01.03.по 31.08 х/о 40% 140,0 65,5 14,0 6,6 

морковь     

До 01,01х/о 20% 36,4 29,0 3,6 2,9 

С 01.01 х/о 25% 45,5 29,0 4,6 2,9 

Лук х/о 25% 17,3 14,5 1,7 1,5 

Капуста белокочанная 33,5 27,0 3,4 2,7 

Соус том 7 7 0,7 0,7 

Масло раст 8 8 0,8 0,8 

соль 1 1 0,1 0,1 

Выход: 200     

 
 
 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

12,3  

Са(мг) 

21,49 

 

Жиры(г) 

14,7  

Мg(мг) 

43,83 

 

Углеводы(г) 

36,18  

Fe(мг) 

2,16 

 

Эн.ценность(ккал) 

298  

С(мг) 

6,12 

 
 

Способ приготовления: Подготовленную птицу, нарубленную на куски 30-35 

г, заливают водой, добавляют томатное пюре и тушат 30-40 мин. Бульон, 

оставшийся после тушения, сливают и приготавливают на нем соус, которым 

заливают тушеные кусочки мяса, добавляют нарезанные кусочками картофель, 

морковь, лук и тушат до готовности. 
 



УТВЕРЖДАЮ 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Овощное рагу с курицей 
Номер рецептуры: 334 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

куры 72,8 51 7,3 5,1 

Картофель     

С01.09 по 31.10 х/о 25% 60 45 6,0 4,5 

 С 01.11 по 31.12 х/о- 30% 72 45 7,2 4,5 

С 01.01 по 28-29 х/о 35% 84 45 8,4 4,5 

С 01.03.по 31.08 х/о 40% 96 45 9,6 4,5 

Капуста белокочанная 23,1 18,5 2,3 1,9 

морковь     

До 01,01х/о 20% 25 20 2,5 2,0 

С 01.01 х/о 25% 31,3 20 3,0 2,0 

Лук х/о 25% 11,9 10 1,2 1,0 

Соус том 5 5 0,5 0,5 

Масло раст 6 6 0,6 0,6 

соль 1 1 0,1 0,1 

Выход:150     

 
 
 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

9,1  

Са(мг) 

21,49 

 

Жиры(г) 

11,02  

Мg(мг) 

43,83 

 

Углеводы(г) 

27,14  

Fe(мг) 

2,16 

 

Эн.ценность(ккал) 

223,87  

С(мг) 

6,12 

 
 

Способ приготовления: Подготовленную птицу, нарубленную на куски 30-35 

г, заливают водой, добавляют томатное пюре и тушат 30-40 мин. Бульон, 

оставшийся после тушения, сливают и приготавливают на нем соус, которым 

заливают тушеные кусочки мяса, добавляют нарезанные кусочками картофель, 

морковь, лук и тушат до готовности. 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Биточки по-белорусски 
Номер рецептуры: 521 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

говядина 58 51,3 5,8 5,1 
Лук репчатый 7,8 7,0 0,8 0,7 

яйцо 3,3 3,3 0,3 0,3 

молоко 8 8 0,8 0,8 

соль 0,8 0,8 0,1 0,1 

Масло растительное 2 2 0,2 0,2 

     

соус 30 30 3,0 3,0 

     

     

     

     

     

     

     

Выход: 50/30     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

8,03  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

5,43  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

18,87 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

113,27 

 

 

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: Подготовленное мясо нарезают на куски, пропускают 

через мясорубку. В измельченное мясо добавляют нарезанный мелким кубиком 

репчатый лук, мелко рубленые вареные яйца, соль, молоко, вымешивают, 

выбивают, разделывают в виде биточков, выкладывают на смазанный 

растительным маслом противень, запекают в жарочном шкафу при температуре 

250-280 °С в течение 15-20 минут или в пароконвектомате в комбинированном 

режиме при температуре 165–175 °С в течение 12-15 минут до готовности. 

Подают с соусом. 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Биточки по-белорусски 
Номер рецептуры: 521 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

говядина 43,5 38,5 4,4 3,9 
Лук репчатый 6 5,3 0,6 0,5 

яйцо 2,5 2,5 0,3 0,3 

молоко 6 6 0,6 0,6 

соль 0,8 0,8 0,1 0,1 

Масло растительное 2 2 0,2 0,2 

     

соус 20 20 2,0 2,0 

     

     

     

     

     

     

     

Выход: 40/20     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

6,02  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

4,07  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

14,15 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

84,95 

 

 

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: Подготовленное мясо нарезают на куски, пропускают 

через мясорубку. В измельченное мясо добавляют нарезанный мелким кубиком 

репчатый лук, мелко рубленые вареные яйца, соль, молоко, вымешивают, 

выбивают, разделывают в виде биточков, выкладывают на смазанный 

растительным маслом противень, запекают в жарочном шкафу при температуре 

250-280 °С в течение 15-20 минут или в пароконвектомате в комбинированном 

режиме при температуре 165–175 °С в течение 12-15 минут до готовности. 

Подают с соусом. 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Каштаны рыбные с соусом молочным 
Номер рецептуры: 472 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

 Минтай  71 33 7,1 3,3 

или горбуша 60 33 6,0 3,3 

или тереска 78 33 7,8 3,3 

рис 4 4 0,4 0,4 

молоко 5 5 0,5 0,5 

лук 6,3 5 0,6 0,5 

соль 0,2 0,2 0,02 0,02 

мука 4,6 4,6 0,5 0,5 

Масло растительное 1,4 1,4 0,1 0,1 

Соус молочный 30 30 3,0 3,0 

     

     

     

     

Выход:50/30     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

8,89  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

8,8  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

18,97  

Fe(мг) 

0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

121  

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: подготовленную рыбу нарезают на куски, пропускают 

через мясорубку вместе с луком. В полученную массу добавляют припущенный 

рис, соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из котлетной массы формуют 

шарики, обваливают их в муке и выкладывают в емкость, смазанную маслом, 

сверху поливают соусом пикантный и запекают в духовом шкафу при 

температуре 250-280 °С в течение 15-20 минут или в пароконвектомате режиме  

 
 
 



УТВЕРЖДАЮ 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Каштаны рыбные с соусом молочным 
Номер рецептуры: 472 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

 Минтай  53,3 25 5,3 2,35 

или горбуша 45 25 4,5 2,5 

или тереска 59 25 5,9 2,5 

рис 3 3 0,3 0,3 

молоко 4 4 0,4 0,4 

лук 5 4 0,5 0,4 

соль 0,2 0,2 0,02 0,02 

мука 3,5 3,5 0,4 0,4 

Масло растительное 1,4 1,4 0,1 0,1 

Соус молочный 20 20 2,0 2,0 

     

     

     

     

Выход: 40/20     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

6,67  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

6,6  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

14,23  

Fe(мг) 

0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

90,75  

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: подготовленную рыбу нарезают на куски, пропускают 

через мясорубку вместе с луком. В полученную массу добавляют припущенный 

рис, соль, тщательно перемешивают и выбивают. Из котлетной массы формуют 

шарики, обваливают их в муке и выкладывают в емкость, смазанную маслом, 

сверху поливают соусом пикантный и запекают в духовом шкафу при 

температуре 250-280 °С в течение 15-20 минут или в пароконвектомате режиме  
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: «Ёжики» мясные 
Номер рецептуры: 527 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Говядина  51,3 46,2 5,1 4,6 
рис 6,3 6,3 0,6 0,6 

лук 17,6 14,7 1,8 1,5 

Масло сливочное 2 2 0,2 0,1 

соль 0,5 0,5 0,1 0,1 

мука 5 5 0,5 0,5 

Масло растительное 5 5 0,5 0,5 

     

     

     

     

     

Выход: 70     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

8,27  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

6,84  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

8,79 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

131 

 

 

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: Подготовленный рис засыпают в кипящую подсоленную 

воду (из расчета 6 л воды на 1 кг риса) и отваривают при слабом кипении. 

Когда зерна набухнут, воду сливают, рис охлаждают. Подготовленное мясо 

нарезают, пропускают через мясорубку вместе с пассерованным луком 

репчатым, добавляют рис отварной, соль хорошо перемешивают и выбивают. 

Из готовой котлетной массы формуют изделия в форме шариков, панируют в 

муке и выкладывают на смазанную маслом растительным емкость, запекают в 

жарочном шкафу при температуре 250-280 °С в течение 15-20 минут или в 

пароконвектомате в режиме «жар-пар» при температуре 180 °С в течение 10-12 

минут до готовности.  
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: «Ёжики» мясные 
Номер рецептуры: 527 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Говядина  36,6 33 3,7 3,3 
рис 4,5 4,5 0,5 0,5 

лук 12,6 10,5 1,3 1,1 

Масло сливочное 2 2 0,2 0,1 

соль 0,5 0,5 0,1 0,1 

мука 4 4 0,4 0,4 

Масло растительное 3 3 0,3 0,3 

     

     

     

     

     

Выход: 50     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

5,91  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

4,89  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

6,28 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

93,57  

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: Подготовленный рис засыпают в кипящую подсоленную 

воду (из расчета 6 л воды на 1 кг риса) и отваривают при слабом кипении. 

Когда зерна набухнут, воду сливают, рис охлаждают. Подготовленное мясо 

нарезают, пропускают через мясорубку вместе с пассерованным луком 

репчатым, добавляют рис отварной, соль хорошо перемешивают и выбивают. 

Из готовой котлетной массы формуют изделия в форме шариков, панируют в 

муке и выкладывают на смазанную маслом растительным емкость, запекают в 

жарочном шкафу при температуре 250-280 °С в течение 15-20 минут или в 

пароконвектомате в режиме «жар-пар» при температуре 180 °С в течение 10-12 

минут до готовности.  
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Бигус 
Номер рецептуры: 328 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Мясо без кости 55 50,0 5,5 5,0 

Капуста свежая 200 143 20,0 14,3 

Лук репчатый 14 11,5 1,4 1,2 

Масло сливочное 6 6 0,6 0,6 

Томатное-пюре 7 7 0,7 0,7 

Огурцы соленые 20 20 2,0 2,0 

     

     

     

     

     

     

     

Выход: 200     

 
 
 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

10,8  

Са(мг) 

21,49 

 

Жиры(г) 

14,01  

Мg(мг) 

43,83 

 

Углеводы(г) 

20,3  

Fe(мг) 

2,16 

 

Эн.ценность(ккал) 

302,5  

С(мг) 

6,12 

 
 

Способ приготовления:  Мясо нарезают ломтиками поперек волокон по 2 

куска на порцию массой 30-40 г, капусту и лук — кубиками. Затем мясо тушат, 

лук бланшируют и пассеруют, капусту тушат до полуготовности. 

Мясо и овощи кладут в сотейник слоями, чтобы снизу и сверху мяса были 

овощи. добавляют пассерованное томатное пюре, соль, и бульон (продукты 

должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до 

готовности. 



 

УТВЕРЖДАЮ 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Бигус 
Номер рецептуры: 328 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Мясо без кости 50 45 5,0 4,5 

Капуста свежая 136 100 13,6 10,0 

Лук репчатый 10,5 8,6 10,5 8,6 

Масло сливочное 5 5 5 5 

Томатное-пюре 5 5 5 5 

Огурцы соленые 15 15 15 15 

     

     

     

     

     

     

     

Выход: 150     

 
 
 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

8,1  

Са(мг) 

21,49 

 

Жиры(г) 

10,51  

Мg(мг) 

43,83 

 

Углеводы(г) 

15,23  

Fe(мг) 

2,16 

 

Эн.ценность(ккал) 

226,88  

С(мг) 

6,12 

 
 

Способ приготовления:  Мясо нарезают ломтиками поперек волокон по 2 

куска на порцию массой 30-40 г, капусту и лук — кубиками. Затем мясо тушат, 

лук бланшируют и пассеруют, капусту тушат до полуготовности. 

Мясо и овощи кладут в сотейник слоями, чтобы снизу и сверху мяса были 

овощи. добавляют пассерованное томатное пюре, соль, и бульон (продукты 

должны быть только покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до 

готовности. 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Салат «Светофор» 
Номер рецептуры: 156 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Огурец свеж 35,2 35,0 3,5 3,5 
лук 5,0 4,5 0,5 0,5 

Перец болгарский 4,2 4,0 0,4 0,4 

кукуруза 10 10 1,0 1,0 

соль 0,2 0,2 0,02 0,02 

Масло растительное 2 2 0,2 0,2 

     

     

     

     

     

     

Выход: 50     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

0,7  

Са(мг) 

5,37 

 

Жиры(г) 

3,0  

Мg(мг) 

0,98 

 

Углеводы(г) 

3,13 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

40,4 

 

 

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: Подготовленные овощи нарезают: огурцы – кружочками 

или ломтиками, перец болгарский – соломкой, лук зеленый – перьями под 

острым углом. Подготовленные ингредиенты соединяют, солят и 

перемешивают. Заправляют маслом растительным непосредственно перед 

раздачей. 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Салат «Светофор» 
Номер рецептуры: 156 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Огурец свеж 21,1 21,0 2,1 2,1 
лук 3 2,8 0,3 0,3 

Перец болгарский 2,5 2,3 0,3 0,3 

кукуруза 6 6 0,6 0,6 

соль 0,1 0,1 0,01 0,01 

Масло растительное 2 0,2 0,2 0,2 

     

     

     

     

     

     

Выход: 30     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

0,42  

Са(мг) 

5,37 

 

Жиры(г) 

1,8  

Мg(мг) 

0,98 

 

Углеводы(г) 

1,88 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

24,24  

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: Подготовленные овощи нарезают: огурцы – кружочками 

или ломтиками, перец болгарский – соломкой, лук зеленый – перьями под 

острым углом. Подготовленные ингредиенты соединяют, солят и 

перемешивают. Заправляют маслом растительным непосредственно перед 

раздачей. 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 

Наименование кулинарного блюда: Бифштекс по-домашнему 
Номер рецептуры: 523 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Карбонат свинина 22,0 20,0 2,2 2,0 

говядина 24,0 20,0 2,4 2,0 

Лук репчатый 7 6 0,6 0,6 

Хлеб пшеничный 8 8 0,8 0,8 

Мука пшеничная 3,3 3,3 0,3 0,3 

молоко 7 7 0,7 0,7 

Масло растительное 2 2 0,2 0,2 

соль 0,5 0,5 0,1 0,1 

соус 30 30 3,0 3,0 

     

     

     

Выход: 50/30     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

 

Белки(г) 

8,27  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

6,84  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

8,09 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

128 

 

 

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: Подготовленное мясо измельчают на мясорубке вместе с 

замоченным в молоке или воде хлебом и луком, добавляют соль, тщательно 

вымешивают и выбивают. Формуют изделия круглой формы, панируют в муке, 

выкладывают на смазанную растительным маслом гастроемкость и выпекают в 

жарочном шкафу при температуре 250-280 °С в течение 15-20 минут или в 

пароконвектомате в комбинированном режиме при температуре 165–175 °С в 

течение 12-15 минут до готовности.  
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 

Наименование кулинарного блюда: Бифштекс по-домашнему 
Номер рецептуры: 523 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Карбонат свинина 17 15 1,7 1,5 

говядина 18 15 1,8 1,5 

Лук репчатый 5 4 0,5 0,4 

Хлеб пшеничный 6 6 0,6 0,6 

Мука пшеничная 2 2 0,2 0,2 

молоко 5 5 0,5 0,5 

Масло растительное 2 2 0,2 0,2 

соль 0,5 0,5 0,1 0,1 

соус 20 20 2,0 2,0 

     

     

     

Выход: 40/20     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

 

Белки(г) 

3,95  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

6,63  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

6,06 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

96 

 

 

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: Подготовленное мясо измельчают на мясорубке вместе с 

замоченным в молоке или воде хлебом и луком, добавляют соль, тщательно 

вымешивают и выбивают. Формуют изделия круглой формы, панируют в муке, 

выкладывают на смазанную растительным маслом гастроемкость и выпекают в 

жарочном шкафу при температуре 250-280 °С в течение 15-20 минут или в 

пароконвектомате в комбинированном режиме при температуре 165–175 °С в 

течение 12-15 минут до готовности.  
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 

Наименование кулинарного блюда: Суп «Чорба» 
Номер рецептуры: 260 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Картофель     

С01.09 по 31.10 х/о 25% 83,4 62,5 8,3 6,3 

 С 01.11 по 31.12 х/о- 30% 100 62,5 10,0 6,3 

С 01.01 по 28-29 х/о 35% 116,8 62,5 11,7 6,3 

С 01.03.по 31.08 х/о 40% 133,4 62,5 13,3 6,3 

говядина 33 30,0 3,3 3,0 

Помидоры свежие 8 7 0,8 0,7 

Перец сладкий 13,4 10,0 1,3 1 

Масло сливочное 4 4 0,4 0,4 

сметана 8 8 0,8 0,8 

морковь     

До 01,01х/о 20% 10 8 1,0 0,8 

С 01.01 х/о 25% 12,5 8 1,3 0,8 

Лук х/о 25% 10 8 1,0 0,8 

соль 0,8 0,8 0,1 0,1 

Выход: 200     

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

Белки(г) 

 

1,61 

 

Са(мг) 

25,44 

 

Жиры(г) 

 

6,07 

 

Мg(мг) 

33,53 

 

Углеводы(г) 

 

5,08 

 

Fe(мг) 

1,18 

 

Эн.ценность(ккал) 

 

98,8 

 

С(мг) 

22,81 

Способ приготовления Подготовленный картофель нарезают долькой, лук репчатый нарезают 

мелким кубиком, морковь – соломкой, чеснок мелко измельчают.  

Подготовленную говядину закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают 

образовавшуюся на поверхности пену, варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. 

Бульон процеживают. Мясо нарезают средним кубиком, снова закладывают в бульон, доводят до 

кипения. В оставшийся от варки мяса бульон добавляют картофель и варят, затем кладут нарезанную 

соломкой пассерованную морковь, лук репчатый и продолжают варить. За 5-10 минут до готовности 

картофеля кладут свежие помидоры, нарезанные дольками, перец сладкий свежий, нарезанный 

соломкой, мелко нарезанный чеснок, солят, добавляют прокипяченную сметану, доводят до кипения. 

Перед раздачей отварное мясо порционируется в суп. 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Суп «Чорба» 
Номер рецептуры: 260 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Картофель     

С01.09 по 31.10 х/о 25% 60 45 6,0 4,5 

 С 01.11 по 31.12 х/о- 30% 72 45 7,2 4,5 

С 01.01 по 28-29 х/о 35% 84 45 8,4 4,5 

С 01.03.по 31.08 х/о 40% 96 45 9,6 4,5 

говядина 26,0 23,4 2,6 2,3 

Помидоры свежие 7 6 0,7 0,6 

Перец сладкий 10,0 7,5 1,0 0,8 

Масло сливочное 3 3 0,3 0,3 

сметана 6 6 0,6 0,6 

морковь     

До 01,01х/о 20% 8 6 0,8 0,6 

С 01.01 х/о 25% 9,4 6 0,9 0,6 

Лук х/о 25% 8 6 0,8 0,6 

соль 0,6 0,6 0,1 0,1 

Выход: 150     

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

Белки(г) 

1,21  

Са(мг) 

25,44 

 

Жиры(г) 

4,55  

Мg(мг) 

33,53 

 

Углеводы(г) 

3,81  

Fe(мг) 

1,18 

 

Эн.ценность(ккал) 

74,1  

С(мг) 

22,81 

Способ приготовления Подготовленный картофель нарезают долькой, лук репчатый нарезают 

мелким кубиком, морковь – соломкой, чеснок мелко измельчают.  

Подготовленную говядину закладывают в горячую воду, доводят до кипения, снимают 

образовавшуюся на поверхности пену, варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. 

Бульон процеживают. Мясо нарезают средним кубиком, снова закладывают в бульон, доводят до 

кипения. В оставшийся от варки мяса бульон добавляют картофель и варят, затем кладут нарезанную 

соломкой пассерованную морковь, лук репчатый и продолжают варить. За 5-10 минут до готовности 

картофеля кладут свежие помидоры, нарезанные дольками, перец сладкий свежий, нарезанный 

соломкой, мелко нарезанный чеснок, солят, добавляют прокипяченную сметану, доводят до кипения. 

Перед раздачей отварное мясо порционируется в суп. 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Чахохбили из кур 
Номер рецептуры: 600 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Куры с/м 136,5 95,6 13,7 9,6 
Лук репчатый 8,4 6,4 0,8 0,6 

чеснок 1,7 1,0 0,2 0,1 

Мука пшеничная 2,7 2,7 0,3 0,3 

Масло растительное 1,5 1,5 0,2 0,2 

Томатная паста 2,0 2,0 0,2 0,2 

соль 1 1 0,1 0,1 

     

     

     

     

     

Выход: 70     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

 

Белки(г) 

6,76  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

6,97  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

12,7 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

147 

 

 

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: Подготовленную птицу режут на куски, тушат, добавляют 

подготовленный лук, нарезанный полукольцами, заливают соусом и тушат до 

готовности 15-20 минут. Добавляют подготовленный измельченный чеснок и 

лавровый лист.  

Для приготовления соуса: к пассерованный муке добавляется горячая вода и 

пассерованная томатная паста, перемешивается, варится до загустения, 

протирается.  
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Чахохбили из кур 
Номер рецептуры: 600 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

обучающихся образовательных организаций/ Под ред. Г.Г. Онищенко, В.А. Тутельяна – 

Москва, 2022г. 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

Куры с/м 97,5 68,3 9,8 6,8 
Лук репчатый 6 4,6 0,6 0,5 

чеснок 1,2 0,8 0,1 0,1 

Мука пшеничная 2,0 2,0 0,2 0,2 

Масло растительное 1,5 1,5 0,2 0,2 

Томатная паста 1,5 1,5 0,2 0,2 

соль 0,8 0,8 0,1 0,1 

     

     

     

     

     

Выход: 50     

 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 

 

Белки(г) 

4,83  

Са(мг) 

35,37 

 

Жиры(г) 

4,98  

Мg(мг) 

11,98 

 

Углеводы(г) 

9,07 Fe(мг) 0,76 

 

Эн.ценность(ккал) 

105,56  

С(мг) 

0,53 

 

Способ приготовления: Подготовленную птицу режут на куски, тушат, добавляют 

подготовленный лук, нарезанный полукольцами, заливают соусом и тушат до 

готовности 15-20 минут. Добавляют подготовленный измельченный чеснок и 

лавровый лист.  

Для приготовления соуса: к пассерованный муке добавляется горячая вода и 

пассерованная томатная паста, перемешивается, варится до загустения, 

протирается.  
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Запеканка из творога со сгущенным молоком 
Номер рецептуры: 223 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 
всех образовательных учреждениях/под ред. М.П. Могильный и В.А Тутельяна 2017г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

творог 121 120 12,1 12,0 

Крупа манная 7,4 7,4 0,7 0,7 

сахар 5 5 0,5 0,5 

яйцо 5 5 0,5 0,5 

соль 1 1 0,1 0,1 

Масло сливочное 5 5 0,5 0,5 

Молоко сгущенное 31 31 3,1 3,1 

     

     

Выход: 130/30     

 
 
 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

12,95  

Са(мг) 

 

265,6 

 

Жиры(г) 

14,62  

Мg(мг) 

47,2 

 

Углеводы(г) 

55,77  

Fe(мг) 

0,82 

 

Эн.ценность(ккал) 

387,75  

С(мг) 

0,78 

 
 

Способ приготовления: Протертый творог смешивают с предварительно заваренной в 
воде и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром и солью. Подготовленную массу 
выкладывают слоем 3-4 мм на смазанный маслом противень или форму. Поверхность массы 
разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20-30 мин до образования 
на поверхности румяной корочки. Отпускают запеканку с молочным или сладким соусом, с 
молоком сгущенным или йогуртом. 
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Технологическая карта кулинарного блюда №______ 
Наименование кулинарного блюда: Запеканка из творога со сгущенным молоком 
Номер рецептуры: 223 
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 
всех образовательных учреждениях/под ред. М.П. Могильный и В.А Тутельяна 2017г. 
 
Наименование сырья Расход сырья 

1 порция 100 порций 

Брутто, г. Нетто, г. Брутто, кг. Нетто, кг. 

творог 93 92 9,3 9,2 

Крупа манная 5 5   

сахар 4 4   

яйцо 4 4   

соль 1 1   

Масло сливочное 4 4   

Молоко сгущенное 31 30   

     

     

Выход: 100/30     

 
 
 
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 
 
 

Белки(г) 

10,5  

Са(мг) 

 

265,6 

 

Жиры(г) 

11,87  

Мg(мг) 

47,2 

 

Углеводы(г) 

39,2  

Fe(мг) 

0,82 

 

Эн.ценность(ккал) 

287,3  

С(мг) 

0,78 

 
 

Способ приготовления: Протертый творог смешивают с предварительно заваренной в 
воде и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром и солью. Подготовленную массу 
выкладывают слоем 3-4 мм на смазанный маслом противень или форму. Поверхность массы 
разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20-30 мин до образования 
на поверхности румяной корочки. Отпускают запеканку с молочным или сладким соусом, с 
молоком сгущенным или йогуртом. 
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