
 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1 
  

 

ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С ОВОЩАМИ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "ЗАПЕКАНКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С ОВОЩАМИ", 
вырабатываемое и реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением 
«Детский сад комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "ЗАПЕКАНКА 
КАРТОФЕЛЬНАЯ С ОВОЩАМИ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат 
соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

КАРТОФЕЛЬ     

с 01.01 по 28.02 167,69 109 16,77 10,9 

с 01.03 по 31.07 181,67 109 18,17 10,9 

с 01.08 по 31.08 136,25 109 13,63 10,9 

с 01.09 по 31.10 145,33 109 14,53 10,9 

с 01.11 по 31.12 155,71 109 15,57 10,9 

ЯЙЦА КУРИНЫЕ (ШТ.) 0,12 шт. 5 12 шт. 0,5 

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ 48,8 39 4,88 3,9 

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 10,7 9 1,07 0,9 

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 3 3 0,3 0,3 

СМЕТАНА 15% ЖИРНОСТИ 4 4 0,4 0,4 

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 2 2 0,2 0,2 

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,3 0,3 0,03 0,03 

Выход: 150 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и 
технологическими рекомендациями для импортного сырья. 
Очищенный и промытый картофель варят до готовности, обсушивают и протирают в горячем состоянии. В протертый и 
охлажденный картофель добавляют масло сливочное, сырые обработанные яйца, перемешивают. Картофельную массу 
делят на две равные части. Одну половину кладут на смазанный маслом противень, равномерно распределяют фарш, 
закрывают оставшейся половиной картофельной массы. Поверхность изделия разравнивают, смазывают сметаной, 
сбрызгивают жиром и запекают при температуре 180 - 200 С в течении 30-40 минут. 
Для приготовления фарша: шинкованую капусту обжаривают, добавляют пассерованный лук и смешивают. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Температура подачи: не менее 65 С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

Изделие имеет ровную окраску корочки, без трещин. Консистенция мягкая, однородная, без крупных кусочков овощей. 
Запах и вкус свойственный входящим в состав овощам, с привкусом и запахом сметаны. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 3,6  С, мг 16,1  Са, мг 35,8 
     

Жиры, г 5,9     Mg, мг 30,2 
     

Углеводы, г 19,8     Fе, мг 1,6 
     

Энергетическая ценность, ккал 150,5       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2 
  

 

КАКАО НА ВОДЕ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "КАКАО НА ВОДЕ", вырабатываемое и 
реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "КАКАО НА 
ВОДЕ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

КАКАО-ПОРОШОК 3 3 0,3 0,3 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 210 210 21 21 

САХАР ПЕСОК 15 15 1,5 1,5 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и технологическими 
рекомендациями для импортного сырья. 
Какао-порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество кипятка и растирают в однородную массу. Затем 
вливают оставшуюся воду и доводят до кипения. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Температура подачи: не менее 65 С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

Цвет - темно-коричневый с красноватым оттенком. Аромат свойственный какао. Вкус в меру сладкий, како, без 
посторонних. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,7  С, мг 0  Са, мг 12,3 
     

Жиры, г 0,5     Mg, мг 13,4 
     

Углеводы, г 14,9     Fе, мг 0,6 
     

Энергетическая ценность, ккал 66,5       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3 
  

 

КИСЕЛЬ ЯГОДНЫЙ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "КИСЕЛЬ ЯГОДНЫЙ", вырабатываемое и 
реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "КИСЕЛЬ 
ЯГОДНЫЙ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

СМОРОДИНА ЧЕРНАЯ 20,7 20 2,07 2 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 186 186 18,6 18,6 

САХАР ПЕСОК 5 5 0,5 0,5 

КРАХМАЛ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 7,5 7,5 0,75 0,75 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и технологическими 
рекомендациями для импортного сырья. 
Ягоду перебирают, промывают. Плоды и ягоды протирают. Сок отжимают и процеживают. Мезгу заливают горячей водой (на 1 
часть мезги 5-6 частей воды), проваривают при слабом кипении 10-15 мин, и процеживают. В полученный отвар добавляют 
сахар, доводят до кипения и при помешивании сразу вливают подготовленный крахмал, вновь доводят до кипения и 
добавляют отжатый сок. Крахмал предварительно разводят охлажденным отваром (на 1 часть крахмала 5 частей отвара) 
и процеживают, доводят до кипения. 
Кисель средней густоты охлаждают. Можно посыпать сахаром в количестве 5-8% от нормы, предусмотренной рецептурой. 
Кисели подают охлажденными до температуры 12-14 °С. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 
 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

Внешний вид: кисель прозрачный, без пленки на поверхности. 
Консистенция: однородная, средней густоты, слегка желеобразная 
Цвет: соответствует виду плодов или ягод 
Вкус: натурального плодового или ягодного сока, кисло-сладкий 
Запах: свежих плодов или ягод 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,2  С, мг 16  Са, мг 16,9 
     

Жиры, г 0,1     Mg, мг 7,4 
     

Углеводы, г 12,1     Fе, мг 0,3 
     

Энергетическая ценность, ккал 50,7       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 4 
  

 

КОМПОТ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "КОМПОТ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ", вырабатываемое и 
реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "КОМПОТ ИЗ 
АПЕЛЬСИНОВ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

АПЕЛЬСИН 74,9 50 7,49 5 

САХАР ПЕСОК 5 5 0,5 0,5 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 162 162 16,2 16,2 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и технологическими 
рекомендациями для импортного сырья. 
Апельсины моют, очищают от кожицы, нарезают тонкими кружочками и закладывают в горящий сироп, доводят до 
кипения, сразу прекращают нагрев, дают настояться. Для приготовления сиропа в горячей воде растворяют сахар, 
добавляют цедру, предварительно очищенную от белой мякоти, нарезанную соломкой, доводят до кипения, проваривают 
10-12 мин и процеживают. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Подают в стаканах или чашках. Оптимальная температура подачи 12-14° С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

• Внешний вид — цитрусовые равномерно нарезаны, залиты прозрачным сиропом, в котором может быть незначительное 
количество взвешенных частиц, не вызывающих его помутнения; 
• цвет — светло-желтый; 
• вкус — кисловато-сладкий, с хорошо выраженным вкусом цитрусовых; 
• запах — типичный для настоявшихся в сиропе цитрусовых; 
• консистенция — жидкая, цитрусовых — мягкая, соотношение жидкой и плотной части в сиропе соблюдено. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,5  С, мг 12  Са, мг 22,0 
     

Жиры, г 0,1     Mg, мг 7,3 
     

Углеводы, г 8,9     Fе, мг 0,2 
     

Энергетическая ценность, ккал 40,3       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 5 
  

 

КОМПОТ ИЗ СВЕЖЕМОРОЖЕННОЙ ЯГОДЫ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "КОМПОТ ИЗ СВЕЖЕМОРОЖЕННОЙ ЯГОДЫ ", 
вырабатываемое и 
реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "КОМПОТ ИЗ 
СВЕЖЕМОРОЖЕННОЙ ЯГОДЫ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, 
санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

ЯГОДА СВЕЖЕМОРОЖЕННАЯ 48,24 41 4,82 4,1 

САХАР ПЕСОК 10 10 1 1 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 180 180 18 18 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и технологическими 
рекомендациями для импортного сырья. 
Ягоду перебирают, удаляют косточки (если они есть) и промывают. Подготовленную ягоду закладывают в кипящий сахарный 
сироп, варят до готовности. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

При отпуске в стакан кладут ягоды и заливают отваром. 
Температура подачи: 14С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

Требования к качеству: вкус кисло-сладкий или сладкий. Аромат ягод. Консистенция жидкая, плоды пропитаны 
отваром, сварены до полной готовности. Отвар прозрачен. Не допускаются посторонние примеси и порченные плоды. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,3  С, мг 2,5  Са, мг 21,2 
     

Жиры, г 0,1     Mg, мг 11,2 
     

Углеводы, г 13,9     Fе, мг 0,2 
     

Энергетическая ценность, ккал 59,4       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 6 
  

 

КОМПОТ ИЗ ИЗЮМА 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "КОМПОТ ИЗ ИЗЮМА", вырабатываемое и 
реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "КОМПОТ ИЗ 
ИЗЮМА", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

ВИНОГРАД СУШЕНЫЙ (ИЗЮМ) 20 20 2 2 

САХАР ПЕСОК 5 5 0,5 0,5 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 200 200 20 20 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и технологическими 
рекомендациями для импортного сырья. 
Сушеные ягоды перебирают, удаляя посторонние примеси, тщательно промывают в теплой воде, сменяя ее несколько 
раз. Подготовленные сушеные ягоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, варят до 
готовности. Готовый компот охлаждают до 12-14° С. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Порционируют в стаканы или чашки, равномерно распределяя сухофрукты и сироп. Оптимальная температура подачи 12- 
14° С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

• Внешний вид —ягоды целые, залиты прозрачным сиропом, в котором может быть незначительное количество 
взвешенных частиц, не вызывающих его помутнения; 
• цвет — от темно-желтого до светло-коричневого; 
• вкус — кисловато-сладкий, с хорошо выраженным вкусом варенных в сиропе плодов; 
запах — типичный для вареных в сиропе плодов; 
• консистенция — жидкая, плодов — мягкая, соотношение жидкой и плотной части в сиропе соблюдено. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,5  С, мг 0  Са, мг 22,6 
     

Жиры, г 0,1     Mg, мг 9,4 
     

Углеводы, г 17,7     Fе, мг 0,5 
     

Энергетическая ценность, ккал 73,9       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7 
  

 

КОМПОТ ИЗ КУРАГИ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "КОМПОТ ИЗ КУРАГИ", вырабатываемое и 
реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "КОМПОТ ИЗ 
КУРАГИ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

СУШЕНЫЕ АБРИКОСЫ БЕЗ КОСТОЧКИ (КУРАГА) 15,1 15,1 1,51 1,51 

САХАР ПЕСОК 5 5 0,5 0,5 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 232,9 232,9 23,29 23,29 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника "Сборник методических рекомендаций по 
организации питания детей и подростков в учреждениях образования Санкт-Петербурга. - СПб.: Речь, 2008. - 800 с.", 
санитарных норм и правил и технологическими рекомендациями для импортного сырья. 
Сушеные плоды перебирают, удаляя посторонние примеси, тщательно промывают в теплой воде, сменяя ее несколько 
раз. 
Подготовленные сушеные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар и варят до готовности. 
Готовый компот охлаждают до 12-14° С. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Порционируют в стаканы или чашки, равномерно распределяя сухофрукты и сироп. Оптимальная температура подачи 12- 
14° С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

• Внешний вид — плоды целые, залиты прозрачным сиропом, в котором может быть незначительное количество 
взвешенных частиц, не вызывающих его помутнения; 
• цвет — от темно-желтого до светло-коричневого; 
• вкус — кисловато-сладкий, с хорошо выраженным вкусом варенных в сиропе плодов; 
запах — типичный для вареных в сиропе плодов; 
• консистенция — жидкая, плодов — мягкая, соотношение жидкой и плотной части в сиропе соблюдено. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,8  С, мг 0,2  Са, мг 31,4 
     

Жиры, г 0     Mg, мг 16,4 
     

Углеводы, г 12,4     Fе, мг 0,5 
     

Энергетическая ценность, ккал 53,4       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 8 
  

 

КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯГОД 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "КОМПОТ ИЗ СВЕЖИХ ЯГОД", вырабатываемое и 
реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "КОМПОТ ИЗ 
СВЕЖИХ ЯГОД", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

ЯГОДЫ СВЕЖЕМОРОЖЕННЫЕ 30,9 30 3,09 3 

САХАР ПЕСОК 5 5 0,5 0,5 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 173 173 17,3 17,3 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и технологическими 
рекомендациями для импортного сырья. 
Ягоды перебирают, удаляют плодоножки и моют. В горячий готовый сироп кладут подготовленные ягоды, доводят до 
кипения и охлаждают. 
Компот отпускают охлажденными до температуры 12-15 °С. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 
 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

Внешний вид: сироп прозрачный, ягоды сохраняют форму 
Консистенция: сиропа - жидкая с наличием в нем ягод 
Цвет: свойственный цвету ягод 
Вкус: сладко-кисловатый 
Запах: свойственный ягодам, входящим в состав компота 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,3  С, мг 24  Са, мг 16,8 
     

Жиры, г 0,1     Mg, мг 9,9 
     

Углеводы, г 7,0     Fе, мг 0,4 
     

Энергетическая ценность, ккал 32,2       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 9 
  

 

КОМПОТ ИЗ СМЕСИ СУХОФРУКТОВ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "КОМПОТ ИЗ СМЕСИ СУХОФРУКТОВ", 
вырабатываемое и реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением 
«Детский сад комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "КОМПОТ ИЗ 
СМЕСИ СУХОФРУКТОВ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 
иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

СУХОФРУКТЫ (СМЕСЬ) 20 20 2 2 

САХАР ПЕСОК 8 8 0,8 0,8 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 200 200 20 20 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и технологическими 
рекомендациями для импортного сырья. 
Подготовленные сухофрукты (смесью или отдельно) заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, 
и варят до готовности. 
Компот из сухофруктов готовят накануне, для того чтобы он настоялся. 
Компот отпускают охлажденными до температуры 12-15 °С по 150-200 г на порцию. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 
 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

Внешний вид: сухофрукты сохранили форму, жидкая часть прозрачная. 
Консистенция: компота - жидкая, плодов - мягкая. 
Цвет: коричневый. 
Вкус: сладкий, с хорошо выраженным привкусом сухофруктов. 
Запах: сухофруктов. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0  С, мг 0  Са, мг 8,3 
     

Жиры, г 0     Mg, мг 1,8 
     

Углеводы, г 7,8     Fе, мг 0 
     

Энергетическая ценность, ккал 30,9       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №10 
  

 

ЛЕЧО КОНСЕРВИРОВАННОЕ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "ЛЕЧО КОНСЕРВИРОВАННОЕ", вырабатываемое 
и реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "ЛЕЧО 
КОНСЕРВИРОВАННОЕ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 
иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

ЛЕЧО КОНСЕРВИРОВАННОЕ 60 60 6 6 

Выход: 60 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и 
технологическими рекомендациями для импортного сырья. 
Лечо прогревают, выкладывают горкой и подают. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Температура подачи: не выше 14 С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

Внешний вид: овощи сохранили форму. 
Консистенция: сочная, овощи мягкие. 
Цвет: свойственный входящим в состав продуктам. 
Запах: свойственный входящим в состав продуктам. 
Вкус: сладковатый, свойственный входящим в состав продуктам. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,5  С, мг 11,5  Са, мг 9,4 
     

Жиры, г 1,5     Mg, мг 10,4 
     

Углеводы, г 4,6     Fе, мг 0,5 
     

Энергетическая ценность, ккал 33,4       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11 
  

 

НАПИТОК ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "НАПИТОК ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ", 
вырабатываемое и реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением 
«Детский сад комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "НАПИТОК 
ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 
иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

СМЕСЬ СУХАЯ ВИТАМИНИЗИРОВАННАЯ 25 25 2,5 2,5 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 250 250 25 25 

Выход: 250 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и 
технологическими рекомендациями для импортного сырья. 
Сухую смесь разводят водой (20 г на 200 мл кипятка), после напиток охлаждают до 14 С. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Температура подачи: не менее 14 С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

• Внешний вид — жидкий напиток; 
• цвет — соответствующий цвету ягод или плодов, из которых приготовлен концентрат; 
• вкус — кисло-сладкий, с привкусом плодов или ягод; 
• запах — плодов или ягод, из которых приготовлен концентрат; 
• консистенция — однородная, без нерастворенных частиц готовой смеси. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0  С, мг 0  Са, мг 10,2 
     

Жиры, г 0     Mg, мг 2,3 
     

Углеводы, г 23,6     Fе, мг 0 
     

Энергетическая ценность, ккал 0       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №12 
  

 

ОВОЩИ ТУШЕНЫЕ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "ОВОЩИ ТУШЕНЫЕ", вырабатываемое и 
реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "ОВОЩИ 
ТУШЕНЫЕ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

СМЕСЬ ОВОЩНАЯ 46 46 4,6 4,6 

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 4,76 4 0,48 0,4 

ТОМАТНАЯ ПАСТА 2 2 0,2 0,2 

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 3 3 0,3 0,3 

Выход: 50 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника "", санитарных норм и правил и 
технологическими рекомендациями для импортного сырья. 
Лук репчатый нарезают, пассеруют, добавляют томатную пасту и продолжают пассеровать 3-5 минут. Смесь овощную 
замороженную разводят с водой в соответствии с рекомендациями к приготовлению, добавляют репчатый лук и тушат до 
готовности. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Температура подачи: не ниже 65 С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

Овощи мягкие, сохранили форму. Вкус и запах в меру соленый, приятный, овощей в составе без посторонних. 
 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 3,0  С, мг 0,6  Са, мг 1,5 
     

Жиры, г 3,7     Mg, мг 1,4 
     

Углеводы, г 11,5     Fе, мг 0 
     

Энергетическая ценность, ккал 91,2       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №13 
  

 

РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ В СМЕТАННОМ СОУСЕ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ В СМЕТАННОМ СОУСЕ", 
вырабатываемое и реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением 
«Детский сад комбинированного вида «Сказка»». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "РЫБА, 
ЗАПЕЧЕННАЯ В СМЕТАННОМ СОУСЕ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических 
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат 
соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

МУКСУН НЕРАЗДЕЛАННЫЙ 151,85 82 15,19 8,2 

ИЛИ МИНТАЙ НЕРАЗДЕЛАННЫЙ 164 82 16,4 8,2 

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ. СОРТ 4 4 0,4 0,4 

МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ РАФИНИРОВАНОЕ 3 3 0,3 0,3 

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ. СОРТ 1,1 1,1 0,11 0,11 

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 1,1 1,1 0,11 0,11 

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 3,6 3,1 0,36 0,31 

ТОМАТНАЯ ПАСТА 1,1 1,1 0,11 0,11 

СМЕТАНА 15% ЖИРНОСТИ 6 6 0,6 0,6 

СЫР РОССИЙСКИЙ 2,3 2 0,23 0,2 

Выход: 80 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и 
технологическими рекомендациями для импортного сырья. 
Производят первичную обработку рыбы, которая состоит из следующих операций: разморозка, очистка от чешуи, 
удаление головы и плавников, внутренностей, промывание, разделка. 
Порционные куски рыбы, нарезанные на филе с кожей без костей, посыпают солью, панируют в муке и обжаривают 7-10 
минут. Обжаренную рыбу кладут на смазанный маслом противень, поливают сметанным соусом, посыпают тертым 
сыром, сбрызгивают жиром и запекают в духовом шкафу до готовности при температуре 220-250 С. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Температура подачи: не ниже 65 С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

На поверхности блюда легко подрумяненная корочка, соус загустел, но не высох. Блюдо сочное, рыба не подгоревшая, не 
присохшая к посуде. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 9,11  С, мг 0,3  Са, мг 20,6 
     

Жиры, г 8,18     Mg, мг 1,9 
     

Углеводы, г 1,6     Fе, мг 0 
     

Энергетическая ценность, ккал 116,5       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №14 
  

 

СЛОЖНЫЙ ГАРНИР (МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ С ОВОЩАМИ) 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "СЛОЖНЫЙ ГАРНИР (МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 
С ОВОЩАМИ)", вырабатываемое и реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным 
учреждением «Детский сад комбинированного вида «Сказка». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "СЛОЖНЫЙ 
ГАРНИР (МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ С ОВОЩАМИ)", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и 
технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат 
соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

РАГУ ОВОЩНОЕ  40  4 

КАРТОФЕЛЬ 26,6 16 2,66 1,6 

МОРКОВЬ 10,8 8,1 1,08 0,81 

ЛУК РЕПЧАТЫЙ 6,4 5,5 0,64 0,55 

КАПУСТА БЕЛОКОЧАННАЯ 10,3 8,2 1,03 0,82 

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 0,7 0,7 0,07 0,07 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 6,3 6,3 0,63 0,63 

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШ. СОРТ 0,6 0,6 0,06 0,06 

МАСЛО СЛАДКО-СЛИВОЧНОЕ НЕСОЛЕНОЕ 0,6 0,6 0,06 0,06 

ТОМАТНАЯ ПАСТА 0,7 0,7 0,07 0,07 

САХАР ПЕСОК 0,2 0,2 0,02 0,02 

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 0,2 0,2 0,02 0,02 

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ  110  11 

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ВЫСШ.СОРТ 38,3 38,3 3,83 3,83 

СОЛЬ ЙОДИРОВАННАЯ 2,1 2,1 0,21 0,21 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 229,5 229,5 22,95 22,95 

Выход: 150 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника "", санитарных норм и правил и 
технологическими рекомендациями для импортного сырья. 
К картофельному пюре подкладывают капусту тушеную, подают. 
 

К макаронным изделиям подкладывают овощной гарнир, подают. 
 
Рагу овощное 
Нарезанные дольками и кубиками картофель, коренья, лук припускают. Капусту белокочанную нарезают квадратиками, 
припускают. Затем картофель и овощи соединяют с томатной пастой и тушат 10-15 мин. После этого добавляют 
припущенную белокочанную капусту и продолжают тушить. 
 
Макаронные изделия отварные 
Макаронные изделия (макароны, лапщу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг 
макаронных 
изделий берут 6 л воды). Макароны варят 20-30 мин, лапшу - 20-25 мин, вермишель - 10-12 мин. В процессе варки макаронные 
изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в зависимости от сорта). 
 
Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от 
указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Остальной частью масла 
макароны заправляют непосредственно перед отпуском. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Температура подачи: не ниже 65 С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

  



6.1. Органолептические показатели качества: 
Гарнир аккуратно уложен на тарелку. Цвет картофельного пюре: желтый с белым оттенком, капусты тушеной - темно- 
оранжевый. Вкус в меру соленый, продуктов в составе. Запах продуктов, входящих в состав блюда. 
 6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 
 7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
  

Белки, г 4,85  С, мг 3,42  Са, мг 33,82 
 

Жиры, г 1,71     Mg, мг 17,02 
 

Углеводы, г 31,15     Fе, мг 1,36 
 

Энергетическая ценность, ккал 158,47       
 

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 15 
  

 

ЧАЙ С ЛИМОНОМ И С САХАРОМ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "ЧАЙ С ЛИМОНОМ И С САХАРОМ", 
вырабатываемое и реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением 
«Детский сад комбинированного вида «Сказка»». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "ЧАЙ С 
ЛИМОНОМ И С САХАРОМ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 
иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

САХАР ПЕСОК 10 10 1 1 

ЛИМОН 9,3 5,6 0,93 0,56 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 200 200 20 20 

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ БАЙХОВЫЙ 0,6 0,6 0,06 0,06 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и технологическими 
рекомендациями для импортного сырья. 
Предварительно промытый теплой водой лимон ошпаривают кипятком в течение 1-2 мин. 
Лимон нарезают тонкими кружочками и кладут в стакан приготовленного чая с сахаром непосредственно перед отпуском. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Температура подачи: не ниже 75 оС. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона 
Консистенция: жидкая 
Цвет: золотисто-коричневый 
Вкус: сладкий, с привкусом лимона 
Запах: свойственный чаю и лимону 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,2  С, мг 0,9  Са, мг 13,0 
     

Жиры, г 0     Mg, мг 4,7 
     

Углеводы, г 10,2     Fе, мг 0,6 
     

Энергетическая ценность, ккал 42,0       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 16 
  

 

ЧАЙ С ЛИМОНОМ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "ЧАЙ С ЛИМОНОМ", вырабатываемое и 
реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка»». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "ЧАЙ С 
ЛИМОНОМ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

ЧАЙ-ЗАВАРКА  50  5 

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ БАЙХОВЫЙ 0,6 0,6 0,06 0,06 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 54 54 5,4 5,4 

ЛИМОН 11,67 7 1,17 0,7 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 150 150 15 15 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и технологическими 
рекомендациями для импортного сырья. 
В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. 
Сахар можно подать отдельно или в чашке. 
Чай также отпускается как прохладительный напиток. Чай процеживают, добавляют сахар и охлаждают до 8-10° С. 
 
Чай-заварка 
Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество 
порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, накрыв салфеткой, после чего доливают 
кипятком. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Температура подачи: ниже 75° С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

Внешний вид: жидкость золотисто-коричневого цвета, налита в стакан, где плавает кружочек лимона 
Консистенция: жидкая 
Цвет: золотисто-коричневый 
Вкус: с привкусом лимона 
Запах: свойственный чаю и лимону 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,2  С, мг 1,1  Са, мг 13,5 
     

Жиры, г 0     Mg, мг 4,9 
     

Углеводы, г 0,5     Fе, мг 0,6 
     

Энергетическая ценность, ккал 3,8       
     

  



 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 17 
  

 

ЧАЙ С САХАРОМ 
  

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо "ЧАЙ С САХАРОМ", вырабатываемое и 
реализуемое Таймырским муниципальным бюджетным дошкольным образовательным учреждением «Детский сад 
комбинированного вида «Сказка»». 

 

 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 
 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда "ЧАЙ С 
САХАРОМ", должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно- 
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества, и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА     

Наименование сырья и продуктов 

Расход сырья и 
продуктов на 1 

порцию, г 

Расход сырья и 
продуктов на 100 

порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

ЧАЙ-ЗАВАРКА  50  5 

ЧАЙ ЧЕРНЫЙ БАЙХОВЫЙ 0,6 0,6 0,06 0,06 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 49,9 49,9 4,99 4,99 

ВОДА ПИТЬЕВАЯ 150 150 15 15 

САХАР ПЕСОК 10 10 1 1 

Выход: 200 

 
 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями сборника, санитарных норм и правил и технологическими 
рекомендациями для импортного сырья. 
В стакан или чашку наливают заварку чая и доливают кипятком. 
Сахар можно подать отдельно или в чашке. 
Чай также отпускается как прохладительный напиток. Чай процеживают, добавляют сахар и охлаждают до 8-10° С. 
 
Чай-заварка 
Чай заваривают в фарфоровом чайнике. Чайник ополаскивают горячей водой, насыпают чай на определенное количество 
порций, заливают кипятком примерно на 1/3 объема чайника, настаивают 5-10 мин, накрыв салфеткой, после чего доливают 
кипятком. 

 

 
 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 
 

Температура подачи горячего чая должна быть не ниже 75° С, холодного — не выше 14° С. 
Срок реализации согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 - не более 2 часов с момента приготовления. 

 

 
 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
 

6.1. Органолептические показатели качества: 
 

• Внешний вид, консистенция чая с сахаром — прозрачная жидкость; 
• цвет, вкус, запах соответствуют используемому виду и сорту чая-заварки; чая с сахаром — сладкий. 

 

 
 

6.2. Микробиологические показатели безопасности блюда, должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011, 
приложения 1, 2. Показатели качества и безопасности: физико-химические показатели, содержание токсичных элементов, 
антибиотиков, нитратов, пестицидов, микотоксинов, радионуклидов и др. должны соответствовать требованиям ТР ТС 
021/2011, приложение 3. 

 

 
 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию: 
      

Белки, г 0,1  С, мг 0  Са, мг 11,0 
     

Жиры, г 0     Mg, мг 4,2 
     

Углеводы, г 10,0     Fе, мг 0,5 
     

Энергетическая ценность, ккал 40,2       
     



 


