






















































































































































 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование: Суп с макаронными изделиями на мясном 

бульоне (курица) 

Номер рецептуры: 21 
 

 
Наименование сырья  

7-11 12 и старше 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

Макаронные изделия в.с. 20.00 20.00 28.00 28.00 

Мясо курицы с/м 55 50 55 50 

морковь  20.00 20.00 24.00 24.00 

лук репчатый  20.00 20.00 24.00 24.00 

Масло сливочное 5.00 5.00 6.00 6.00 

Томатное пюре 1.50 1.50 1.80 1.80 

Соль поваренная 1.00 1.00 1.20 1.20 

Вода питьевая 240.00 240.00 288.00 288.00 

Выход: - 200.00 - 250.00 

Пищевая и энергетическая ценность 
 

в 200 г содержится 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ккал 

1.18 2.56 7.65 84.59 

Са Mg Fe C 

11.38 3.02 0.33 0.93 

в 250 г содержится 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ккал 

1.42 3.07 9.18 101.00 

Са Mg Fe C 

13.65 3.62 0.40 1.11 

Технология приготовления 
Очищенные овощи промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с 

использованием дуршлагов, сеток. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. 

Корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной 

воде не более 2 часов. 

В кипящую воду кладут подготовленные макароны, доводят до кипения и варят 10-15 мин, затем 

добавляют пассерованные овощи, томатное пюре и варят суп до готовности. Лапшу кладут в суп 

одновременно с 

пассерованными овощами. При приготовлении супа с вермишелью и фигурными изделиями в 

кипящую воду кладут пассерованные овощи, томатное пюре и варят с момента закипания 5-8 мин, 

после чего 

добавляют вермишель или фигурные изделия и суп варят до готовности. Перед окончанием варки 

кладут соль. 



 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование: Щи из свежей капусты с курицей  

Номер рецептуры:19 
 

 
Наименование сырья и полуфабрикатов 

7-11 лет 12 и старше 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

Капуста белокочанная п/ф 60.00 60.00 84.00 84.00 

мясо курицы с/м 110 103 110 103 

картофель  30.00 30.00 42.00 42.00 

морковь  30.00 30.00 42.00 42.00 

Петрушка (зелень) 5.41 4.00 7.57 5.60 

лук репчатый  30.00 30.00 42.00 42.00 

Масло сливочное 5.00 5.00 7.00 7.00 

Соль поваренная 1.00 1.00 1.40 1.40 

Вода питьевая 200.00 200.00 240.00 240.00 

Томатное пюре 2.50 2.50 3.00 3.00 

Выход: - 200.00 - 250.00 

Пищевая и энергетическая ценность 
 

в 200 г содержится 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ккал 

2.23 4.82 0.83 126.38 

Са Mg Fe C 

69.67 4.60 0.53 14.08 

в 250 г содержится 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ккал 

2.68 5.78 0.99 148.06 

Са Mg Fe C 

83.60 9.12 1.11 20.50 

Технология приготовления 
Очищенные овощи промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими  партиями, с 

использованием дуршлагов, сеток. 

При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить 3-4 наружных 

листа. Не допускается предварительное замачивание овощей. 

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается 

хранить в холодной воде не более 2 часов. 
Овощи, картофель для приготовления супов следует нарезать перед варкой, закладывая в кипящую воду и 

варить в закрытой крышкой посуде, свежую зелень закладывают в готовые блюда во время раздачи. 

Капусту нарезают шашками, картофель - дольками. В кипящий бульон или воду закладывают капусту, доводят 

до кипения, затем кладут картофель, добавляют пассерованные лук и морковь и варят до готовности. За 5-10 

мин до окончания варки в щи добавляют пассерованное томатное пюре. При приготовлении щей из ранней 

капусты ее закладывают после картофеля. 



 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование: Суп картофельный с бобовыми курицей 

Номер рецептуры: 25 
 

 
Наименование сырья и полуфабрикатов 

    

Брутто Нетто Брутто Нетто 

картофель  50.00 50.00 70.00 70.00 

мясо курицы с/м 110 103 110 103 

Горох сухой 20.20 20.00 28.28 28.00 

лук репчатый п/ф 30.00 30.00 42.00 42.00 

морковь п/ф 30.00 30.00 42.00 42.00 

Масло сливочное 5.41 4.00 7.57 5.60 

Петрушка (корень) 5.00 5.00 7.00 7.00 

Соль поваренная 1.50 1.50 2.10 2.10 

Вода питьевая 175.00 175.00 210.00 210.00 

Выход: - 200.00 - 250.00 

Пищевая и энергетическая ценность 
 

в 200 г содержится 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ккал 

4.34 2.53 12,.21 136.00 

Са Mg Fe C 

46.95 4.58 0.30 2.66 

в 250 г содержится 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Ккал 

7.61 3.03 14.65 157.20 

Са Mg Fe C 

56.34 23.50 1.08 4.39 

Технология приготовления 
Очищенные овощи промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими  партиями, с 

использованием дуршлагов, сеток. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. 

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается 

хранить в холодной воде не более 2 часов. 

Бобовые перебирают, промывают в проточной воде, затем замачивают в горячей воде на 1,5-2 ч. 
Картофель нарезают крупными кубиками, морковь и петрушку мелкими кубиками, лук мелко рубят. 

Подготовленные фасоль, горох, чечевицу кладут в бульон или воду, доводят до кипения, добавляют картофель, 

пассерованные морковь, лук и варят до готовности. 

 

 

 

 



 
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) 

Наименование: Суп с мясными фрикадельками  

Номер рецептуры: 104 
 

рецептуры: № 104 
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания 

школьников», под ред. Могильного М.П., 2007 г. 
 

Наименование сырья 

  

  

Расход сырья и полуфабрикатов  

  

С 7-11 лет   С 11-18 лет 

брутто, гр. нетто, гр. брутто, гр. нетто, гр. 

Картофель 93,275 70 111,93 84,00 

Морковь 8,75 7 10,50 8,40 

Лук репчатый 8,4 7 10,08 8,40 

Томатное пюре 1,75 1,75 2,10 2,10 

Масло растительное 1,75 1,75 2,10 2,10 

вода 122,5 122,5 147,00 147,00 

Соль 14 14 16,80 16,80 

Фрикадельки п/ф 75  90,00 0,00 

Выход 250  300,00 

 

3.1 Рецептура мясные фрикадельки 
Наименование сырья 

  

  

Расход сырья и полуфабрикатов  

  

С 7-11 лет С 11-18 лет  

брутто, гр. нетто, гр. брутто, гр. нетто, гр. 

Говядина 87,13 64,13 104,56 76,95 

Вода 0,00 0,00 0,00 0,00 

Лук репчатый 6,69 5,25 8,03 6,30 

Яйцо 3,75 3,75 4,50 4,50 

Соль 2,25 2,25 2,70 2,70 

Масса полуфабрикат 0,00 75,38 0,00 90,45 

Выход   75 90,0 

 

4.Химический состав, витамины и микроэлементы 

Возраст

ная 

категор

ия  

 

 

             В  граммах данного блюда содержится 

Пищевые вещества г. Витамин

ы, мг 

Минеральные вещества мг. 

Белки Жиры  Углево

ды 

Энерг. 

Ценность, 

ккал  

С, 

мг. 

Са Mg P Fe 



С 7-11 

лет  1,55 8,29 12,62 131,3 14,75 90,17 26,72 162,14 0,56 

С 11- 18 

лет 1,86 9,95 15,14 157,6 17,70 108,20 32,06 194,57 1,07 

          

5. Технологический процесс 
В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками. Добавляют пассированные овощи и 

варят до полуготовности. За 5-10 минут добавляют пассированное томатное пюре и соль. 
Фрикадельки  припускают отдельно в небольшом количестве бульона  или воды до готовности и кладут в суп 

при отпуске. Бульон после припускания фрикаделек добавляют в суп. Суп можно варить  без томата. 
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