
Утверждаю

Технологическая карта № 7.037

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Каша из овсяных хлопьев молочная с маслом

Состав
Ясли Дети Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 24 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто] Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто] Нетто

5 д 24 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто [Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто] Нетто

5 д 12 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто] Нетто

5 д 24 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетго

Вода 67.5|67.5 67.5I67.5 90 | 90 90 | 90 90 | 90 90 | 90 90 | 90
Геркулес 15 115 15 | 15 20 | 20 20 | 20 85 | 85 20 | 20 85 | 85
масло сливочное 9 1 9 2 I 2 5 I 5 5 I 5 5 | 5 5 | 5 5 | 5
Молоко 80 |76 80|76 105 199.75 105 199.75 80 | 76 105 199.75 80 | 76
Сахар ____ 4 | 4 __ 4 | 4 ____ 5 | 5 5 | 5 5 | 5 5 | 5 5 | 5

Выход блюда: 150 150 200 200 850 200 850

Технология приготовления:
Кашу перебирают. Смесь молока и воды доводят до кипения, добавляют соль, сахар, вводят крупу "Геркулес" и 

варят, при помешивании до готовности. В готовую кашу добавляют прокипяченное сливочное масло, все 
тщательно перемешивают.

Органолептические показатели:
Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления. Требование:

Цвет светло-кремовый, слегка сероватый. Зерна крупы полностью набухшие и хорошо разварены. Консистенция 
мягкая, без комков и засохших пленок. Вкус и запах свойственные набору продуктов.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

2,36 3,77 10,41 87,60



Утверждаю

Технологическая карта № 7.067

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Кофейный напиток с молоком

Состав
___ Ясли Дети Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто]петто

5 д 12 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брут го|петто

5 д4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию,г 
Брутто(Нетто

Вода 88 I 88 118|118 117.33I117.33 118 | 118
Кофейный напиток 1.511.5 2 |2 2 | 2 212
Молоко 75|75 1001100 100I100 100Ц00
Сахар________________________ 10 | 10 13| 13 13.33113.33 13| 13

Выход блюда: 150 200 200 200

Технология приготовления:
Кофейный напиток заливают кипятком, размешивают, добавляют горячее кипяченое молоко сахар и вновь 

доводят до кипения. Содержание в сырьевом
наборе на выход 150 гр кофейного напитка составляет 174 гр, на выход 200 гр - 233 гр.
Потери при тепловой обработке -14 %.

Органолептические показатели:
Цвет светлокоричневый, аромат и вкус кофе и кипяченого молока, приятный, умеренно сладкий.

Готовый напиток разливают в чашки, 
подачи 45 С.

Температура

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

1,40 1,41 ____________ 8,59______ 58,06



Утверждаю

Технологическая карта Ne 7.035/3

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Батон с маслом 30/6 гр

Состав ...„■
Ясли Дети Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто| Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5д12ч
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто(Нетто

Батон 30 I 30 30(30 30(30 30 | 30
Масло сливочное , 6| 6 б| 6 ■ 6 I 6 6| 6

Выход блюда: 36 36 36 7Я

Технология приготовления:

Батон нарезают.ломтиками. Ломтики батона равномерно намазывают сливочным маслом.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры ’ Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

6,50 16,25 44,56 320,50



Утверждаю

ТёхнолоТйческа5Гкарта №7703571

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Батон с маслом 40/6 гр

_________ ____ -----——-------------— Othprs

I Состаа

'Батон ____.-----------------
j Масло сливочное_______________

Ясли______
5 д 10,5 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

40 I 40 
6| 6

______ Дети_______
5 дЮ,5 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто 

40! 40
6| 6

5д12ч
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

40|40______
_______ 6| 6_______

5д4ч
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

40)40
6! 6

Выход блюда: 
__________________ ■— .

46 46 46 46 
______________ -—-—

Технология приготовления:

Бетон нарезают ломтиками. Ломтики батона равномерно намазывают сливочным маслом.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
. гоамм на 100 г.

Белки

6,76 ________

Жиры

13,37__________

Углеводы

46,46___________

Энергическая 
ценность, ккал

301,91__________



Утверждаю

Технологическая карта № 7.001/1

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Салат из белокачанной капусты и моркови с 
растительным маслом 45 гр

Состав
Ясли Дети Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию,г 
Брутто|Нетто

5 д 12 ч
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто] Нетто

5 д 4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

Капуста(с 01.01 по 31.07) 50 I37.5 50 I37.5 50 I37.5 50 I37.5
j Капуста(с 01.08 по 31.12) 46.88I 37.5 46.88I 37.5 46.88I 37.5 46.88I 37.5
{Масло растительное 2.25 i 2.25 2.25|2.25 2.25I2.25 2.25I2.25
Морковь(с 01.01 по 31.07) 10I7.5 10I7.5 10 I 7.5 10|7.5
Морковь(с 01.08 по 31.12) 9.38I 7.5 9.38I 7.5 9.381 7.5 9.38I 7.5
Сахар ______________________ 0.75 I 0.75 __ 0.75|0.75_ 0.7510.75 0.75I0.75

Выход блюда: 45 45 45 45

Технология приготовления:
Капусту шинкуют тонкой соломкой (1,5x15мм), морковь натирают или шинкуют тонкой соломкой (2x15мм), 

кладут в эмалированную кастрюлю, добавляют соль и перетирают деревянным пестиком до выделения сока. 
Затем заправляют сахаром, лимонной кислотой, растительным маслом, хорошо перемешивают и выносят на 
раздачу. Температуру подачи 14 С.

Органолептические показатели:
Нарезка овощей аккуратная, сохранившаяся. Окраска овощей не изменилась. Аромат и вкус кисло-сладкий, 

свойственный входящим в салат продуктам, в меру соленый.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ)
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

1,73 ______ 5,11 8,89 79,43



Утверждаю

Технологическая карта № 7.001

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Салат из белокачанной капусты и моркови с 
растительным маслом.

Состав
Дети

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

Others
5д12ч 5 д 4 ч

Норма закладки Норма закладки
на 1 порцию,г на 1 порцию,г
Брутто|Нетто Брутто|Нетто

Капуста(с 01.01 по 31.07) 66.67) 50 66.67) 50 66.671 50
Капуста(с 01.08 по 31.12) 62.5 i 50 <9 с; i рд 62.5! 50
Масло растительное 3| 3 3 I 3 3|3
Морковь(с 01.01 по 31.07) 13.33I 10 13.331 10 13.331 10
Морковь(с 01.08 по 31.12) 12.5) 10 12.51 10 12.51 10
Сахар 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Выход блюда: 60
■ ............... 1 ............ ............... ■■■

60 60

Технология приготовления:
Капусту шинкуют тонкой соломкой (1,5x15мм), морковь натирают или шинкуют тонкой соломкой (2x15мм), 

кладут в эмалированную кастрюлю, добавляют соль и перетирают деревянным пестиком до выделения сока. 
Затем заправляют сахаром, лимонной кислотой, растительным маслом, хорошо перемешивают и выносят на 
раздачу. Температуру подачи 14 С.

Органолептические показатели:
Нарезка овощей аккуратная, сохранившаяся. Окраска овощей не изменилась. Аромат и вкус кисло-сладкий, 

свойственный входящим в салат продуктам, в меру соленый.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ)
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

1,72 5,10 8,88 79,43



Утверждаю

'Технологическая карта№ 7Г037с

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Рассольник "Ленинградский" с мясом со сметаной

Состав
Ясли Дети Сотрудники Сотрудники 1 блю Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

Бульон 112.5Ц12.5 150I150 150|150 150|150 150|150
Картофель(с 01.01 по 28.02) 63.081 41 84.1Ц54.67 84.11154.67 84.1Ц54.67 84.1Ц54.67
Картофель(с 01.03 по 31.08) 68.331 41 91.12154.67 91.12154.67 91.12'54.67 91.12154.67
Картофель(с 01.09 по 31.10) 54.671 41 72.89154.67 72.89154.67 72.89154.67 72.89154.67
Картофель(с 01.11 по 31.12) 58.57| 41 78.1154.67 78.Ц54.67 78.Ц54.67 78.Ц54.67
Лук 7.5|6.3 1018.4 10|8.4 1018.4 •1018.4
Масло растительное 1.5|1.5 2 I 2 2 | 2 2 | 2 2 | 2
Морковь(с 01.01 по 31.07) 8 | 6 10.671 8 10.671 8 10.671 8 10.671 8
Мофковь(с 01.08 по 31.12) 7.5| 6 10| 8 10| 8 10| 8 10| 8
Мясо 15 Ц4.4 20 119.2 20 119.2 20 119.2 20 Ц9.2
Огурцы коне 18.76|16.13 25 121.5 25 121.5 25 121.5 25 |21.5
Перловка 3 | 3 4 | 4 4 | 4 4 | 4 4 | 4
Петрушка зелень 0.7510.75 111 Ш 111 111
Сметана 3.7513.75 5| 5 5 | 5 5 | 5 5 | 5
Укроп зелень 0.7510.75 111 111- 11 1 111

Выход блюда: 150 200 200 200 200

Технология приготовления:



Утверждаю

Сборник ТК для питания детей

Технологическая карта № 7.н163/8

Наименование блюда (изделия): Котлета мясная 80 гр

Состав

Лук
Масло растительное

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто| Нетто

I 
ill

Ясли 
5 д 12 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто] Нетто 

_________ I_________  
111

6д12ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто (Нетто

______  I
111

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

_________ I

______Дети
5 д 12 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто (Нетто

I_________

6 д 12 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто (Нетто

I

Сотрудники 
5 д 10,5 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто (Нетто

I
Молоко
Мясо
Мясо свинина
Хлеб пшеничный

8 | 8
I
I

4 | 4

L____ 8J8___ .___

___  i
________ 1

• 4 | 4

_______ 8 |_8______ 
I

_________ 1_________
4 | 4

_______ 111
_______ 8|8
________ (

1

____ 111
_______ 8 | 8_______
________J_________

1_________

HI
8 | 8 

_________ I_________

___ 111
8 | 8

________ I _____
I

Выход блюда: 80 
------------ -------------

80 80 80

. 4|4_______

80

4 | 4

80

______ 4 | 4

80

Технология приготовления:
Мясо измельчают на мясорубке, соединяют с пшеничным хлебом, замоченным в молоке добавляют соль 

перемешивают и вторично пропускают через мясорубку. Лук пассеруют на растительном масле и соединяют с 
фаршем. Массу перемешивают, формуют котлеты-овально-приплюснутой формы толщиной 7 5 2см йзделия 
доводят до готовности в жарочном шкафу. Готовность определяют по появлению воздушных пузырько! на 
поверхности изделии, затем проверяют на разрезе. Температура подачи 65 С 'узырьков на
Содержание в сырьевом наборе на выход 60 гр составляет - 69 гр, на выход 80 гр - 92 гр Потеои ппи
тепловой обработке -12 %. н р- i ютери при

Органолептические показатели:
Поверхность без трещин, покрыта румяной корочкой. Вкус 

запах мяса. На разрезе однородная масса, без отдельных 
розовато-красный оттенок.

в меру соленый, консистенция пышная, сочная, 
кусочков мяса, хлеба, сухожилий. Не допускается



Утверждаю

Сборник ТК для питания детей

Технологическая карта № 7.н163/6

Наименование блюда (изделия): Котлета мясная 60 гр

Состав

Лук
Масло растительное
Молоко
Мясо

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто| Нетто

I
0.75|0.75

6 | 6 
I

Ясли 
5 д 12 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

I 
0.75(0.75 

6| 6
I

6д12ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

I
0.75|0.75___

6 | 6
I

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Б рутто| Нетто

I 
0.75I0.75 

6 j 6 
|

Дети 
5 д 12 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

I 
0.75I0.75 

6 | 6
I

6д12ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

I 
0.75 | 0.75 

6 | 6

Сотрудники 
5 д 10,5 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

I 
0.75I0.75 

6 | 6
Мясо свинина
Хлеб пшеничный

Выход блюда:

I
3 | 3

60

I 
3 | 3

60

I
3 | 3

60

I 
_______ 3 | 3_______

60

I
I 

313

60

I 
I 

_______ 3 |3

60

_________ I_________
I 

31 3 

60

Технология приготовления:
Мясо измельчают на мясорубке, соединяют с пшеничным хлебом, замоченным в молоке добавляют соль 

перемешивают и вторично пропускают через мясорубку. Лук пассеруют на растительном масле и соединяют с 
фаршем. Массу перемешивают, формуют котлеты-овально-приплюснутой формы толщиной 1 5-2см Изделия 
доводят до готовности в жарочном шкафу. Готовность определяют по появлению воздушных пузырьков на 
поверхности изделии, затем проверяют на разрезе. Температура подачи 65 С
Содержание в сырьевом наборе на выход 60 гр составляет - 69 гр, на выход 80 гр - 92 гр Потопи ™
тепловой обработке-12 %. ' р‘ потери при

Органолептические показатели:
Поверхность без трещин, покрыта румяной корочкой. Вкус в меру соленый, консистенция пышная сочная 

запах мяса. На разрезе однородная масса, без отдельных кусочков мяса, хлеба, сухожилий Не допускается 
розовато-красный оттенок. ■ н'-'пу^ешя



Утверждаю

Технологическая карта № 7.н047

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Пюре розовое.

Состав
Ясли Дети Сотрудники Сотрудники 2 блю Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5д12ч
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

Картофель(с 01.01 по 28.02) 110.77| 72 138.461 90 138.461 90 138.461 90 138.461 90 138.461 90
Картофель(с 01.03 по 31.08) 120| 72 1501 90 1501 90 1501 90 150| 90 150| 90
Картофель(с 01.09 по 31.10) 96 i 72 1201 90 1201 90 1201 90 120| 90 120| 90
Картофель(с 01.11 по 31.12) 102.861 72 128.571 90 128.571 90 128.571 90 128.571 90 128.571 90
Масло сливочное 3 I 3 4 | 4 4 | 4 4 | 4 4 | 4 4 | 4
Молоко 24 122.8 30 128.5 30 128.5 30 128.5 30 128.5 30 128.5
Морковь(с 01.01 по 31.07) 29.331 22 36127 36|27 36127 36|27 36|27
Морковь(с 01.08 по 31/12)_ _ 27.51 22 33.751 27 33.751 27 33.751 27 33.751 27 33.751 27

Выход блюда: 120 150 150 150 150 150

Технология приготовления:

Очищенную морковь припускают в небольшом количестве молока до готовности. Картофель варят, протирают 
вместе с морковью через протирочную машину. В горячую протертую массу вводят растопленное кипящее масло 
и горячее кипяченое молоко.

Органолептические показатели:
Внешний вид: протертая картофельно - морковная масса. Цвет розовый. Консистенция пышная, однородная.

Вкус и запах свежеприготовленного пюре из картофеля и моркови, масла.
Срок реализации 1 час.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

1,86 2,58 12,27 83,95



Утверждаю

Технологическая карта № 7.115/1

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Компот из сухофруктов.

Состзэ

Вода 
Сахар

______Ясли_______  
5 д 10,5 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто 

162 Ц62 
11 111

Дети 
5 д 10,5 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто 

216|216 
. 14 114

Сотрудники 
5 д 10,5 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто (Нетто 

216I216 
1 л | 1 и

Сотрудники 1 блю 
5 д 10,5 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто 

2161216

Сотрудники 2 блю 
5 д 10,5 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию,г 
Брутто|Нетто 

216|216

ОН
• 5 д 12 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто [Нетто 

216I2.16

>ers______
5 д4 ч 

Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто 

2161 216
Сухофрукты 7f517.5 

_____ 1______ ______

10|10 101 10
14 | 14
10-110

______ 14114______
101 10

14I14
10 | 10

Г 14|14

10Ц0

Выход блюда: л 150 200 200 200 200 200 200

Технология приготовления:
Сушеные плоды перебирают, удаляют посторонние примеси, промывают в теплой воде сменяя ее несколько 

раз. Подготовленные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар и варят при слабом 
кипении 10-20 минут. Готовый компот охлаждают до комнатной температуры под закрытой крышкой.
Содержание в сырьевом наборе на выход 150 гр компота составляет 160 гр, на выход 200 гр - 240 гр

Органолептические показатели:
Отвар прозрачный, консистенция фруктов мягкая. Вкус и запах свойственные вареным сухофруктам.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
_________________ _____________________ грамм на 100 г.
1 Белки Жиры Углеводы Энергетическая 

’ ценность, ккал
-....... - 0,00__________ 0,00 6,3.6 26,53

.... ... ,..... ........ ........................*.... ....*..... и * : .■ ........................... -
|| - •



Утверждаю

Технологическая карта № 7.003-2

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Хлеб ржаной 50 гр

Состав
Дети Сотрудники Сотрудники 1 блю Сотрудники 2 блю Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто| Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5д10,5ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 Д 4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

Хлеб ржаной 50 | 50 50 | 50 50 | 50 50 | 50 50 I 50

Выход блюда: 50 50 50 50 50

Технология приготовления:
Хлеб ржаной нарезают ломтиками толщиной 1,0 -1,5 см.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

6,60 1,20 41,80 181,00



Утверждаю

Технологическая карта № 7.003

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Хлеб ржаной 40 гр

Состав
Ясли Дети Сотрудники Сотрудники 1 блю Сотрудники 2 блю Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетго

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто | Нетто

5 д 12 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5д4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

Хлеб ржаной 40 | 40 40 | 40 40 I 40 40 I 40 40 I 40 40 | 40 40 | 40

Выход блюда: 40 40 40 40 40 40 40

Технология приготовления:

Хлеб ржаной нарезают ломтиками толщиной 1,0 -1,5 см.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

6,60 1,20 41,80 181,00



Утверждаю

Технологическая карта № 7.403/10

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Биокефир 180 г

Состав
Ясли Дети

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 12 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 24 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

6д12ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто] Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто]Нетто

5 д 12 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 24 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

Биокефир 187.511180.01 187.511180.01 187.51|180.01 187.51Ц80.01 187.5| 180 187.5| 180 187.5| 180

Выход блюда: 150 150 150 150 180 180 180

Технология приготовления:
Кисломолочный напиток разлить в стаканы.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

2,80 3,20 4,00 56,00



Утверждаю

Технологическаяi карта"NS 7.308*

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Печенье 30 гр

Состав
Ясли Дети Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5д10,5ч
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5д12ч
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5д4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

Печенье___ _________________ 30 | 30 30(30 30|30 30(30

Выход блюда: 30 30 30 30

Органолептические показатели:

Кондитерское изделие раздать порционно.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

10,40 5,20 76,80 458,00



Технологическая карта № 7.н039/2

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Запеканка творожная ..

Состав
Ясли Дети Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5д12ч
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 Д 4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

Манка 5.46(5.46 9.07|9.07 9.07(9.07 9.07|9.07
Масло растительное 1.6411.64 2.27|2.27 2.27|2.27 2.27)2.27
Масло сливочное 1.0911.09 2.27(2.27 2.27 |2.27 2.27(2.27
Молоко 20.73120.73 28.33(28.33 28.33(28.33 28.33I28.33
Сахар 4.3614.36 5.67I5.67 5.67|5.67 5.67|5.67
Сметана 4 | 4 5.67|5.67 5.67(5.67 5.67(5.67
Творог 103.64|103.64 147.331147.33 147.33(147.33 147.33|147.33
Яйцо 0.1309Ц 0.13091 0.1926710.19267 0.1926710.19267 0.1926710.19267

Выход блюда: 120 170 170 170

Технология приготовления:
В горячем молоке растворяют ванилин и всыпают манную крупу, помешивая, проваривают 10 минут. Протертый 

творог смешивают с заваренной и охлажденной манной вязкой кашей. Добавляют сырые яйца, сахар, соль. 
Подготовленную массу выкладывают в смазанный растительным маслом противень слоем 3-4 см. 
Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу при температуре 250 С 
до образования корочки, затем в камере с температурой 180-200 С до готовности 15 мин. Готовность 
определяют по уплотнению структуры - запеканка отделяется от стенок противня. За 5 мин до готовности 
поверхность запеканки смазывают сливочным маслом.

Органолептические показатели:
Требование к качеству: Поверхность ровная, без трещин, колер золотистый, равномерный, на разрезе 

запеканка белая, вкус сладковатый, с запахом входящих продуктов и ванилина. Температура подачи 65 С.



Утверждаю

Технологическая карта № 7.185/3

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Повидло 30 гр

Состав
Ясли Дети Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто [Нетто

5д12ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

6д12ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто| Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 12 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

6д12ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

Повидло 31.5I30.24 31.5|30.24 31.5|30.24 31.5|30.24 31.5|30.24 31.5|30.24 31.5I30.24

Выход блюда: 30 30 30 30 30 30 30

Технология приготовления:
Повидло раздают порционно.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

0,40 0,00 66,53 252,00

-t- i- U -«w



Утверждаю

Технологическая карта № 7.052

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Хлеб пшеничный 30 гр

Состав
Ясли Дети Сотрудники Сотрудники 1 блю Сотрудники 2 блю Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто] Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 12 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
BnVTTnIHoTTQ ■ - •—

Хлеб пшеничный 30 I 30 30 | 30 30 | 30 __ 30I30__ 30 | 30 30 | 30 30 I 30

Выход блюда: 30 30 30 30 30 30 30

Технология приготовления:
Хлеб пшеничный нарезают ломтиками.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

7,60 0,90 50,10 231,00



Утверждаю

Технологическая карта № 7.062

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Хлеб пшеничный 40 гр

Состав
Ясли Дети Сотрудники Сотрудники 1 блю Сотрудники 2 блю Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто| Нетто

5д12ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто| Нетто

5 д4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто| Нетто

Хлеб пшеничный 40 I 40 40 | 40 40 | 40 40 | 40 40 I 40 40 | 40 40 I 40

Выход блюда: 40 40 40 40 40 40 40

Технология приготовления:

Хлеб пшеничный нарезают ломтиками.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

7,60 0,90 50,10 231,00



Утверждаю

Технологическая карта № 7.354/4

Сборник ТК для питания детей

Наименование блюда (изделия): Чай с сахаром ..

Состав
Ясли Дети Сотрудники Сотрудники 1 блю Сотрудники 2 блю Others

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию,г 
Брутто|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
БрутТо|Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто) Нетто

5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто|Нетто

' 5 д 10,5 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто! Нетто

5д 12 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто)Нетто

5 д 4 ч 
Норма закладки 
на 1 порцию, г 
Брутто!Нетто

Вода 1501150 200)200 200)200 200|200 200)200 2001.200 200I200
Сахар 9.75)9.75 13)13 13 | 13 13 | 13 13 | 13 13 113 . 13)13
Чай 0.3810.38 0.510.5 0.510.5 0.510.5 О'. 5'1 0.5 0.510.5 0.510.5

Выход блюда: 150 200 200 200 200 200 200

Технология приготовления:

В чайник насыпать чай и сахар на определенное количество порций, залить кипятком на тоже количество 
порций и настаивать 5 минут. Процедить, остудить до температуры 40 - 45 С, после чего разлить по стаканам. Не 
рекомендуется кипятить заваренный чай и длительно хранит на плите, т.к. его вкус и аромат ухудшаются.

Органолептические показатели:
Требования к качеству: Вкус и аромат чая характерен для сорта чая. Цвет - светло - коричневый.

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ) 
грамм на 100 г.

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 
ценность, ккал

0,00 0,00 5,91 24,64


