
 

 

 

ПРИМЕРНОЕ ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ ДЛЯ ОКАЗАНИЯ УСЛУГ 

ГОРЯЧЕГО ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ  

В КГБПОУ «КАНСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ» 

Нижнепойменский филиал 



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

300 8,73 10,18 25,01 22,32 32,18 133,41 1,52 1,013 0,076 0,05 13,78 248,269

картофель 80 60 1,2 0,05 11,8 6 13,8 34,8 0,53 0 0,05 0 12 80,23

лук 14 12 0,22 0 1,15 3,72 1,68 6,96 0,09 0 0 0 1,2 15,02

морковь 15 12 0,1 0,8 5,8 4,38 6,3 0,1 1 0 0 0,58 19,06

масло растительное 6 6 6 6

вермишель 15 15 1,61 0,19 11,13 3,6 4,32 18,15 0,31 0 39,31

цыпленок брол. 46 32 5,6 3,94 0,13 3,2 8 67 0,49 0,013 0,026 0,05 88,449

280 22,8 49,02 55,99 29,6 21,35 89,28 1,72 1,57 0,1 0 5,17 276,6

свинина 137 117 17,07 38,61 55,68

рис 68 68 4,8 0,42 52,5 16,3 14,3 66 1,25 0,1 155,67

масло растительное 10 10 9,99 9,99

лук 12 10 0,17 0,95 3,1 1,4 5,8 0,08 0 1 12,5

морковь 19 15 0,2 1,04 7,6 5,65 8,3 0,2 1,38 0,8 25,17

томат 15 15 0,56 1,5 2,6 9,18 0,19 0,19 3,37 17,59

200 1 23,4 16 10 18 0,4 0 0 0 4 72,8

100 7,6 0,6 52,3 20 14 65 0,9 0,11 0,06 160,57

70 3,6 0,8 52,3 20,3 51,1 140 1,4 0,1 0,09 269,69

43,73 60,6 209 108,22 128,63 445,69 5,94 2,583 0,386 0,2 22,95 1027,93

 

Цикличное меню: день 1

обед

наименование 

блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Сок яблочный

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной

950

Суп карт. Вермишелевый с курицей рец.№ 58

Плов со свининой № 3



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

100 25,64 16 1,56 66,48 57,36 11,22 3,66 1 0 0,2 1,1 184,22

 Рыба 182 122 25,2 8,4 57,6 52,8 3,4 0,2 147,6

лук 10 8 0,14 0,76 2,48 0,56 4,62 0,06 0,8 9,42

морковь 12 10 0,2 0,8 5,2 3,8 5,6 0,2 1 0,3 17,1

масло растительное 4 4 4 4

масло сливочное 5 5 0,1 3,6 0 1,2 0,2 1 6,1

200 1,39 5,64 41,04 60,12 50,68 146,32 1,8 0,005 0,229 0,15 40,12 347,494

Картофель 240 180 0,4 0,22 39,44 20 46 116 1,77 0,22 0,11 40 264,16

масло сливочное 5 5 0,1 4,4 0,1 1,4 0,2 1,2 7,4

молоко цельное 32 30 0,89 1,02 1,5 38,72 4,48 29,12 0,03 0,005 0,009 0,04 0,32 76,134

200 0,2 0 15,04 5,25 4,4 8,25 0,87 0 0 0 0,1 34,11

 чай 1 1 0,2 0,07 4,95 4,4 8,25 0,82 0,1 18,79

сахар 15 15 14,97 0,3 0,05 15,32

90 6,84 0,54 47,07 18 12,6 58,5 0,81 0 0,1 0,05 0 144,51

50 3,26 0,05 20,06 19 24,5 78 1,3 0,1 0,06 146,33

37,33 22,23 124,77 168,85 149,54 302,29 8,44 1,005 0,429 0,46 41,32 856,664

640

81,06 82,83 333,77 277,07 278,17 747,98 14,38 3,588 0,82 0,66 41,52 1884,59

Цикличное меню: день 1

ужин

витамины
энерг. 

цен ккал

Рыба запеченная с соусом рец.№ 17

Картофельное пюре рец. № 16

Итого за 1 день

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной

Чай сладкий рец. № 50

наименование блюда брутто нетто

Итого за ужин



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

300 2,86 8,03 17,79 53,04 40,52 72,36 1,55 1,52 0,01 0,01 26,63 224,32

картофель 40 29 0,58 0,03 5,7 2,9 6,67 16,8 0,26 0 0,01 0 5,8 38,75

капуста свежая 30 24 0,48 1,3 11,76 3,8 7,4 0,2 0 0 0 12 36,94

лук 14 12 0,22 0 1,15 3,72 1,67 6,96 0,1 0 0 0 1,2 15,02

морковь 19 16 0,16 1,12 6,12 6,08 8,8 0,16 1,4 0 0 0,8 24,64

свекла 64 50 0,84 5,4 18,5 21,5 21,5 0,7 5 73,44

масло растит 6 6 6 6

томат 8 8 0,3 0,8 1,4 4,9 0,1 0,1 1,8 9,4

сметана 10 10 0,28 2 0,32 8,6 0,8 6 0,02 0,02 0,01 0,03 18,08

сахар 2 2 2 0,04 0,01 2,05

100 2,2 0,4 14,7 5 50 0,4 0,02 0,02 0,06 4,8 77,6

100 19,1 17,22 17,64 9,09 5,39 25,94 0,36 0,02 0,04 0,01 0,8 95,6

фарш для котлет 75 74 16,5 7,4 23,9

мука 10 10 1,03 0,09 7,42 1,8 1,6 8,6 0,12 0,02 20,68

масло сливочное 5 5 0,07 3,063 0,05 1,2 0,15 1 0,01 0,02 5,563

лук 10 8 0,14 0 0,77 2,48 1,12 4,64 0,06 0,8 10,01

хлеб пщеничный 18 18 1,37 0,11 9,41 3,6 2,52 11,7 0,16 0,02 0,01 28,9

масло растительное 6 6 5,99 5,99

180 4,15 7,77 20,55 100,38 41,26 66,08 2,05 0,4 0,1 0,1 102 344,84

лук 9 8 0,14 0,76 2,48 1,12 4,64 0,06 0,8 10

морковь 5 4 0,1 0,3 2 1,5 2,2 0,4 0,2 6,7

масло растительное 7 7 6,99 6,99

капуста    250 200 3,6 10,8 96 32 62 2 0,1 0,1 100 306,6

томат 4 4 0,1 0,5 0,8 2,8 0,1 0,01 1 5,31

сахар 5 5 4,99 0,1 0,02 5,11

мука 2 2 0,21 0,02 1,48 0,36 0,32 1,72 0,02 4,13

200 0,61 0 33,38 20,8 16,8 22,6 2,26 0,7 0,01 0 0,7 97,86

сухофрукты 20 20 0,61 13,42 20,4 16,8 22,6 2,2 0,7 0,01 0,7 77,44

сахар 20 20 19,96 0,4 0,06 20,42

100 7,6 0,6 52,3 20 14 65 0,9 0,11 0,06 160,57

70 3,6 0,8 52,3 20,3 51,1 140 1,4 0,1 0,09 269,69

40,12 34,82 208,66 228,61 169,07 441,98 8,92 2,66 0,39 0,33 134,93 1270,49

витамины энерг. 

цен ккал

Шницель с соусом № 27

Итого за обед                                                    1050  

Борщ со св. капусты № 9

Кукуруза консервированная

Хлеб пшеничный

Цикличное меню: день 2

Хлеб ржаной

Капуста тушеная № 42

Компот из сухофруктов

обед

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

300 20,62 17,89 42,64 28,6 48,75 136 2,18 0,24 0 45,2 342,12

говядина 107 79 15,8 7,9 23,7

картофель   267 200 4 39,33 20 46 116 1,78 40 267,11

лук 24 20 0,34 1,87 6,2 2,75 11,6 0,16 2 24,92

масло растительное 10 10 9,99 9,99

томат 12 12 0,48 1,44 2,4 8,4 0,24 0,24 3,2 16,4

90 6,84 0,54 47,07 18 12,6 58,5 0,81 0 0,1 0,05 0 144,51

50 3,26 0,05 20,06 19 24,5 78 1,3 0,1 0,06 146,33

200 4,04 3,7 25,8 111,4 20,28 125,64 0,66 0,03 0,02 0,16 0,48 292,21

какао    4 4 0,97 0,7 1,12 0,72 3,6 30,84 0,47 38,42

сахар 20 20 19,96 0,4 0,06 20,42

молоко сух 12 12 3,07 3 4,73 110,28 16,68 94,8 0,13 0,03 0,02 0,16 0,48 233,38

34,76 22,18 135,57 177 106,13 398,14 4,95 0,27 0,22 0,27 45,68 925,17

65,88 71,38 328,49 402,52 287,81 953,18 14,71 5,17 0,82 0,71 179,81 2310,48

Цикличное меню: день 2

Итого за 2 день                                          640 

Хлеб ржаной

какао на молоке № 4

Жаркое по домашнему № 12

Хлеб пшеничный

Итого за ужин

ужин

наименование 

блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

100 0,71 9,99 10,69 41,57 32,78 47,3 0,7 7,11 0 0 4,3 155,15

морковь 107 86 0,71 5,7 41,57 32,68 47,3 0,7 7,1 4,3 140,06

сахар 5 5 4,99 0,1 0,01 5,1

масло растительное 10 10 9,99 9,99

300 13,02 0,38 27,61 36,7 41,14 102,24 2,344 1 0,17 0,04 14,8 239,444

картофель 85 60 1,21 11,9 6,07 14,08 35,21 0,48 12,14 81,09

горох 24 24 5,52 0,38 13,85 21,36 21,12 54,24 1,68 0,17 0,04 0,96 119,32

лук 14 12 0,19 1,06 3,47 1,56 6,49 0,084 1,12 13,974

морковь 15 12 0,1 0,8 5,8 4,38 6,3 0,1 1 0 0 0,58 19,06

масло растительное 6 6 6 6

120/50 19,58 17,77 19,47 19,23 10,94 45,56 0,8 0,6 0,02 0 5,128 139,098

лук 42 36 0,6 0 3,36 10,93 4,94 20,46 0,28 3,528 44,098

морковь 8 6 0,1 0,4 3,1 2,3 3,3 0,1 0,5 0,3 10,1

масло растительное 10 10 9,99 9,99

томат 5 5 0,2 0,6 1 3,5 0,1 0,1 1,3 6,8

рис 11 10 0,7 0,1 7,7 2,4 2,1 9,7 0,2 22,9

фарш для котлет 76 76 16,95 7,6 24,55

мука 10 10 1,03 0,08 7,41 1,8 1,6 8,6 0,12 0,02 20,66

180 6,61 5,14 45,32 16,08 27,63 71,96 1,29 0,02 0,15 0,07 0 174,27 174,27

макароны   61 61 6,53 0,79 45,26 14,64 27,45 70,76 1,28 0,15 0,07 0 166,93

масло сливочное 6 6 0,08 4,35 0,05 1,44 0,18 1,2 0,01 0,02 1 8,33

200 0,1 31,46 0,2 0,03 31,79

сахар 10 10 9,98 0,2 0,03 10,21

кисель   24 24 0,1 21,5 21,6

100 7,6 0,6 52,3 20 14 65 0,9 0,11 0,06 160,57

70 3,6 0,8 52,3 20,3 51,1 140 1,4 0,1 0,09 269,69

51,22 34,68 239,15 153,88 177,59 472,06 7,464 8,73 0,55 0,26 24,228 1169,812

минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Цикличное меню: день 3

Хлеб ржаной

Итого за обед                                                 1070

Суп гороховый № 34

Макароны отварные № 10

Кисель № 63

Салат из моркови № 56

Тефтели с соусом № 41

Хлеб пшеничный

обед

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

300 20,95 18,1 37,97 33,27 40,24 121,79 2,18 0,15 0,18 36,7 311,53

говядина 107 79 15,8 7,9 23,7

лук 24 20 0,35 1,91 6,2 2,8 11,6 0,16 2 25,02

масло растительное 10 10 9,99 9,99

мука 4 4 0,41 0,04 2,97 0,72 0,64 3,44 0,05 0,01 8,28

огурцы 33 20 0,92 0,43 8,25 6,6 0,4 16,6

картофель   213 160 3,02 0,17 31,46 16 36,8 92,8 1,42 0,17 32 213,84

томат 12 12 0,45 1,2 2,1 7,35 0,15 0,15 2,7 14,1

чеснок 1 1

90 6,84 0,54 47,07 18 12,6 58,5 0,81 0 0,1 0,05 0 144,51

50 3,26 0,05 20,06 19 24,5 78 1,3 0,1 0,06 146,33

200 1,74 1,5 17,4 60,39 12,74 55,95 0,94 0,02 0,01 0,08 0,34 151,11

молоко   6 6 1,54 1,5 2,36 55,14 8,34 47,7 0,07 0,02 0,01 0,08 0,24 117

сахар 15 15 14,97 0,3 0,05 15,32

чай   1 1 0,2 0,07 4,95 4,4 8,25 0,82 0,1 18,79

32,79 20,19 122,5 130,66 90,08 314,24 5,23 0,17 0,39 0,19 37,04 753,48

84,01 54,87 361,65 284,54 267,67 786,3 12,694 8,9 0,94 0,45 61,268 1923,292

Цикличное меню: день 3

Итого за 3 день                                       640

ужин

наименование 

блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Азу с говядиной № 28

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной

Чай с молоком № 51

Итого за ужин



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

100 1,16 8,27 36,19 14,9 23,8 6,32 0,216 0,1 0 0 40,6 131,556

капуста 98 80 0,96 3,28 30,4 9,6 20 0,72 40 104,96

морковь 12 10 0,2 0,8 5,2 3,8 5,6 0,2 0,1 0,6 16,5

сахар 5 5 4,99 0,1 0,016 5,106

масло растительное 5 5 4,99 4,99

лим кисл 3 3

300 8,8 13,23 32,46 23,52 33,6 87,84 1,42 1,08 0,12 23,4 225,47

картофель 150 115 2,16 0,12 21,24 10,8 24,84 62,64 0,96 0,12 21,6 144,48

лук 14 12 0,2 1,14 3,72 1,68 6,96 0,096 1,2 14,996

морковь 15 12 0,12 0,84 6,12 4,56 6,6 0,12 1,08 0,6 20,04

масло растительное 6 6 6 6

рыба конс 30 30 5,49 6,99 12,48

рис 12 12 0,84 0,12 9,24 2,88 2,52 11,64 0,24 27,48

300 16,77 28,69 39,58 49,67 70,84 280,24 3,17 3,33 0,826 0,1 38,45 531,666

картофель 213 160 3,02 0,17 31,46 16 36,8 92,8 1,42 0 0,77 0 32 214,44

лук 24 20 0,35 0 1,91 6,2 2,8 11,6 0,16 0 0 0 2 25,02

морковь 44 35 0,35 2,5 17,85 13,3 19,25 0,35 3,15 0 0 1,75 58,5

томат 12 12 0,45 1,2 2,1 7,35 0,15 0,15 2,7 14,1

масло растительное 10 10 19,9 19,9

мука 3 3 0,31 0,03 2,23 0,54 0,48 2,58 0,04 0,006 6,216

цыпленок 97 69 12,29 8,59 0,28 6,98 17,46 146,66 1,05 0,03 0,05 0,1 0 193,49

200 0,38 23,74 7,6 4,5 0,17 1,35 37,74

ассорти 75 75 0,38 18,75 7,5 4,5 0,15 1,35 32,63

сироп от фруктов 60 60

сахар 5 5 4,99 0,1 0,02 5,11

вода 60 60

100 7,6 0,6 52,3 20 14 65 0,9 0,11 0,06 160,57

70 3,6 0,8 52,3 20,3 51,1 140 1,4 0,1 0,09 269,69

38,31 51,59 236,57 135,99 193,34 583,9 7,276 4,51 1,156 0,25 103,8 1356,692

Цикличное меню: день 4

обед

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Хлеб ржаной

Итого за обед                                                              1070

Салат из свеж капусты № 55

Суп рыбный № 22

Рагу из птицы № 23

Компот из конс фруктов № 40

Хлеб пшеничный



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

200 1,27 5,37 40,72 46,97 50,37 140,9 1,8 0,01 0,23 0,15 40,12 327,91

картофель 270 200 0,4 0,22 39,44 20 46 116 1,77 0,22 0,11 40 264,16

масло сливочное 5 5 0,1 4,4 0,1 1,4 0,2 1,2 7,4

молоко сухое 3 3 0,77 0,75 1,18 25,57 4,17 23,7 0,03 0,01 0,01 0,04 0,12 56,35

75/50 22,04 18,56 4,26 19,86 24,858 427,98 11,086 4,67 0,38 2,668 41,125 577,487

печень   133 110 21,13 3,77 6,07 21,86 411,66 10,93 4,65 0,37 2,66 40,07 523,17

сметана 11,2 11,2 0,31 2,24 0,36 9,63 0,89 6,72 0,026 0,02 0,008 0,035 20,239

масло растит 9 9 8,99 8,99

мука 4 4 0,41 0,04 2,97 0,72 0,64 3,44 0,05 0,01 8,28

лук 11,9 10 0,17 0,91 3,16 1,428 5,92 0,08 1,02 12,688

масло сливочное 1 1 0,02 3,52 0,02 0,28 0,04 0,24 4,12

90 6,84 0,54 47,07 18 12,6 58,5 0,81 0 0,1 0,05 0 144,51

50 3,26 0,05 20,06 19 24,5 78 1,3 0,1 0,06 146,33

200 1,12 0 42,26 41,15 24,5 32,95 5,76 0,06 0,02 0,06 26,25 174,13

чай 1 1 0,2 0,07 4,95 4,4 8,25 0,82 0,1 18,79

повидло 30 30 0,12 19,59 4,2 2,1 2,7 0,54 0,15 29,4
фрукты апельсин, яблоко 220 200 200 0,8 22,6 32 18 22 4,4 0,06 0,02 0,06 26 125,94

34,53 24,52 154,37 144,98 136,828 738,33 20,756 4,74 0,83 2,988 107,495 1370,367

72,84 76,11 390,94 280,97 330,168 1322,23 28,032 9,25 1,986 3,238 211,295 2727,059

Цикличное меню: день 4

Итого за 4 день                                              

ужин

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Печень по строгоновски № 15

Картофельное пюре № 16

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной

Чай с повидлом № 50

Итого за ужин                                                  615



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

300 3,7 8,17 27,59 33,73 36,48 101,26 1,54 1,02 0,11 0,01 22,79 236,4

картофель 150 108 2,16 0,1 21,24 10,8 24,84 62,64 0,96 0 0,1 0 21,6 144,44

лук 7 6 0,1 0 0,56 1,8 0,82 3,38 0,05 0 0 0 0,58 7,29

морковь 15 12 0,1 0,8 5,8 4,38 6,3 0,1 1 0 0 0,58 19,06

масло растительное 6 6 6 6

огурцы конс 19 18 0,5 0,24 4,45 3,56 0,21 8,96

крупа перловая 6 6 0,56 0,07 4,43 2,28 5,64 19,38 0,2 0,01 0 32,57

сметана 10 10 0,28 2 0,32 8,6 0,8 6 0,02 0,02 0,01 0,03 18,08

180 10,55 7,23 56,5 59,78 81,55 248,74 6,65 0,03 0,44 0,17 0 471,64

гречка 85 83 10,46 2,16 56,44 58,1 81,34 247,34 6,64 0,44 0,17 463,09

масло сливочное 7 7 0,09 5,08 0,06 1,68 0,21 1,4 0,01 0,03 8,56

100 19,1 17,22 17,64 9,08 5,39 25,94 0,36 0,02 0,04 0,01 0,8 95,6

фарш для котлет 75 74 16,5 7,4 23,9

мука 10 10 1,03 0,09 7,42 1,8 1,6 8,6 0,12 0,02 20,68

масло сливочное 5 5 0,07 3,063 0,05 1,2 0,15 1 0,01 0,02 5,563

лук 10 8 0,14 0 0,77 2,48 1,12 4,64 0,06 0 0 0 0,8 10,01

хлеб пшеничный 18 18 1,37 0,11 9,41 3,6 2,52 11,7 0,16 0 0,02 0,01 0 28,9

масло растительное 6 6 5,99 5,99

200 1,4 26,6 36 26 0,6 0,1 0,08 0,04 80 170,82

100 7,6 0,6 52,3 20 14 65 0,9 0,11 0,06 160,57

70 3,6 0,8 52,3 20,3 51,1 140 1,4 0,1 0,09 269,69

45,95 34,02 232,93 178,89 188,52 606,94 11,45 1,17 0,88 0,38 103,59 1404,72

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Цикличное меню: день 5

обед

наименование 

блюда брутто нетто

выход по 

граммам

Хлеб ржаной

Итого за обед                                                 950

Рассольник со сметаной № 26

Каша гречневая № 48

Шницель с соусом № 27

Сок апельсиновый 

Хлеб пшеничный



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

140 16,82 17,17 18,05 36,85 6,77 44,05 0,31 0,005 0,047 0,04 0,25 140,362

горбуша 113 65 13,65 4,55 18,2

хлеб 18 18 1,37 0,11 9,41 3,6 2,25 11,7 0,16 0,02 0,01 28,63

молоко 25 25 0,7 0,8 1,17 30,25 2,5 22,75 0,02 0,005 0,007 0,03 0,25 58,482

мука 10 10 1,03 0,09 7,42 1,8 1,6 8,6 0,12 0,02 20,68

масло растительное 8 8 7,99 7,99

масло сливочное 5 5 0,07 3,63 0,05 1,2 0,15 1 0,01 0,02 6,13

180 5,47 4,99 42,8 23,48 54,7 188,54 1,93 0,02 0,07 0,03 322,03

перловка 58 58 5,39 0,64 42,75 22,04 54,52 187,34 1,91 0,07 0,03 314,69

масло сливочное 6 6 0,08 4,35 0,05 1,44 0,18 1,2 0,01 0,02 7,33

90 6,84 0,54 47,07 18 12,6 58,5 0,81 0 0,1 0,05 0 144,51

50 3,26 0,05 20,06 19 24,5 78 1,3 0,1 0,06 146,33

200 0,61 0 33,38 20,8 16,8 22,6 2,26 0,7 0,01 0 0,07 97,23

сухофрукты 20 20 0,61 13,42 20,4 16,8 22,6 2,2 0,7 0,01 0,7 77,44

сахар 20 20 19,96 0,4 0,06 20,42фрукты апельсин, 220 200 200 0,8 22,6 32 18 22 4,4 0,06 0,02 0,06 26 92

33 22,75 161,36 118,13 115,37 391,69 6,61 0,725 0,327 0,18 0,32 850,462

78,95 56,77 394,29 297,02 303,89 998,63 18,06 1,895 1,207 0,56 103,91 2255,182

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Цикличное меню: день 5

ужин

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

Итого за 5 день                                                 

Котлета рыбная № 47

Каша перловая № 64

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной

Компот из сухофруктов № 8

Итого за ужин                                                   660



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

300 10,49 13,6 12,98 54,32 25,98 67,71 1,41 1,58 0,01 41,83 229,91

капуста 75 60 1,2 3,3 28,8 9,6 18,6 0,6 30 92,1

картофель 51 38 0,75 7,05 3,6 8,25 20,85 0,3 7,2 48

морковь 18 13 0,2 1,04 7,6 5,65 8,3 0,2 1,38 0,8 25,17

лук 14 12 0,22 1,15 3,72 1,68 6,96 0,09 1,2 15,02

масло растит 6 6 6 6

бульон или вода 240 240

томат 10 10 0,4 0,12 2 7 0,2 0,2 2,6 12,52

говядина 54 40 7,44 5,6 13,04

сметана 10 10 0,28 2 0,32 8,6 0,8 6 0,02 0,02 0,01 0,03 18,08

300 19,75 19,78 42,64 35,71 65,34 292,4 3,14 0,24 0,03 0,07 45,2 524,3

говядина 107 79 14,93 9,79 7,11 16,59 156,4 0,96 0,3 0,07 206,15

картофель   267 200 4 39,33 20 46 116 1,78 40 267,11

лук 24 20 0,34 1,87 6,2 2,75 11,6 0,16 2 24,92

масло растительное 10 10 9,99 9,99

томат 12 12 0,48 1,44 2,4 8,4 0,24 0,24 3,2 16,4

55 2,46 4,99 2,86 6,2 2,75 11,6 0,16 2 33,02

сельдь   52 25 2,12 2,12

лук 24 20 0,34 1,87 6,2 2,75 11,6 0,16 2 24,92

масло растит 5 5 4,99 4,99

сахар 1 1 0,99 0,99

200 0,61 0 33,38 20,8 16,8 22,6 2,26 0,7 0,01 0 0,07 97,23

сухофрукты 20 20 0,61 13,42 20,4 16,8 22,6 2,2 0,7 0,01 0,7 77,44

сахар 20 20 19,96 0,4 0,06 20,42

100 7,6 0,6 52,3 20 14 65 0,9 0,11 0,06 160,57

70 3,6 0,8 52,3 20,3 51,1 140 1,4 0,1 0,09 269,69

44,51 39,77 196,46 157,33 175,97 599,31 9,27 2,52 0,25 0,16 89,1 1314,65

Цикличное меню: день 6

обед

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Хлеб ржаной

Итого за обед                                                        1025

Щи со свежей капусты и картоф № 29

Жаркое по домашнему № 12

Сельдь с луком № 65

Компот из сухофруктов № 8

Хлеб пшеничный



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

100 1,73 10,023 8,88 28,45 19,55 40,35 0,91 0,9 0,42 15,2 126,413

картофель 29 21 0,42 0,023 4,13 2,1 4,83 12,12 0,19 0,42 4,2 28,433

свекла 19 15 0,25 1,62 5,55 6,45 6,45 0,21 1,5 22,03

морковь 13 10 0,1 0,7 5,1 3,8 5,5 0,1 0,9 0 0 0,5 16,7

огурцы конс 19 15 0,41 0,2 3,7 2,96 0,17 7,44

капуста 21 15 0,3 0,81 7,35 2,37 4,62 0,12 7,5 23,07

лук репчатый 18 15 0,25 1,42 4,65 2,1 8,7 0,12 1,5 18,74

масло растительное 10 10 10 10

180 4,7 4,8 50,3 17 13,9 64,3 1,2 0 0,1 0 0 156,3

рис   65 65 4,6 0,4 50,2 15,6 13,7 63,1 1,2 0,1 0 148,9

масло сливочное 6 6 0,1 4,4 0,1 1,4 0,2 1,2 0 0 7,4

50/50 17,19 18,93 5,8 25,11 5,49 28,89 0,25 0,04 0,02 2,38 104,1

говядина 107 79 15,8 7,9 23,7

лук 29 24 0,41 2,2 7,19 3,25 13,45 0,17 2,32 28,99

масло растит 7 7 6,99 6,99

мука 4 4 0,42 0,04 2,96 0,72 0,64 3,44 0,04 8,26

сметана 20 20 0,56 4 0,64 17,2 1,6 12 0,04 0,04 0,02 0,06 36,16

90 6,84 0,54 47,07 18 12,6 58,5 0,81 0 0,1 0,05 0 144,51

50 3,26 0,05 20,06 19 24,5 78 1,3 0,1 0,06 146,33

200 0,6 33,6 0,6 0,04 0,08 12 46,92

34,32 34,343 165,71 107,56 76,04 270,04 4,47 1,54 0,76 0,21 29,58 724,573

78,83 74,113 362,17 264,89 252,01 869,35 13,74 4,06 1,01 0,37 118,68 2039,223

Цикличное меню: день 6

ужин

наименование 

блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Итого за 6 день

Бефстрогонов с соусом № 32

Винегрет овощной № 31

Рис отварной № 19

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной

Сок персиковый

Итого за ужин                                                 670



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

100 0,86 14,98 9,55 21,8 9,13 18,88 0,79 0,5 0 0 31,75 108,24

капуста 31 25 0,5 1,37 12 4 7,75 0,25 12,5 38,37

морковь 12 10 0,1 0,4 2,6 1,9 2,8 0,1 0,5 0,3 8,7

лук 12 10 0,17 0,95 3,1 1,4 5,8 0,08 1 12,5

яблоко 17 15 0,06 1,7 2,4 1,35 1,65 0,33 1,95 9,44

горошек консерв 31 20 0

масло растит 15 15 14,98 14,98

сахар 5 5 4,99 0,1 0,01 5,1

лимон для сока 10 4 0,03 0,14 1,6 0,48 0,88 0,02 16 19,15

300 11,76 9,2 32,84 26,69 38,66 100,09 1,58 1,07 0,13 0,027 24,58 246,627

картофель 150 108 2,16 0,1 21,24 10,8 24,84 62,64 0,96 0 0,1 0 21,6 144,44

лук 18 16 0,28 1,52 4,96 2,24 9,28 0,12 1,6 20

морковь 15 12 0,1 0,8 5,8 4,56 6,6 0,1 1 0,6 19,56

масло растит 3 3 3 3

томат 3 3 0,12 0,36 0,6 2,1 0,06 0,06 0,78 4,08

говядина 54 54 7,44 5,6 13,04

яйцо 1/13 3 0,38 0,35 0,02 1,65 1,62 5,55 0,08 0,01 0,013 9,673

вермишель 12 12 1,28 0,15 8,9 2,88 5,4 13,92 0,26 0,03 0,014 32,834

бульон/вода 210 210

200 1,27 5,37 40,72 46,97 50,37 140,9 1,8 0,01 0,23 0,15 40,12 327,91

картофель 270 200 0,4 0,22 39,44 20 46 116 1,77 0,22 0,11 40 264,16

масло сливочное 5 5 0,1 4,4 0,1 1,4 0,2 1,2 7,4

молоко сухое 3 3 0,77 0,75 1,18 25,57 4,17 23,7 0,03 0,01 0,01 0,04 0,12 56,35

100 22,24 19,12 0,55 13,8 31,65 265,6 1,9 0,07 0,09 0,19 0 355,21

цыпленок брол 175 126 22,18 15,5 0,5 12,6 31,5 264,6 1,89 0,05 0,09 0,19 349,1

масло сливочное 5 5 0,1 3,6 0 1,2 0,2 1 6,1

200 0,38 23,74 7,6 4,5 0,17 1,35 37,74

ассорти 75 75 0,38 18,75 7,5 4,5 0,15 1,35 32,63

сироп от фруктов 60 60

сахар 5 5 4,99 0,1 0,02 5,11

вода 60 60

100 7,6 0,6 52,3 20 14 65 0,9 0,11 0,06 160,57

70 3,6 0,8 52,3 20,3 51,1 140 1,4 0,1 0,09 269,69

47,71 50,07 212 157,16 194,91 730,47 8,54 1,65 0,66 0,517 97,8 1505,987

Цикличное меню: день 7

обед

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Хлеб ржаной

Итого за обед                                                         1070

Салат витаминный № 53

Суп картоф с мяс фрикадельками № 14

Картофельное пюре № 16

Цыплята запеченные в масле № 46

Компот из конс фруктов № 40

Хлеб пшеничный



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

100 25,64 16 1,56 66,48 57,36 11,22 3,66 1 0 0,2 1,1 184,22

рыба   182 122 25,2 8,4 57,6 52,8 3,4 0,2 147,6

лук 10 8 0,14 0,76 2,48 0,56 4,62 0,06 0,8 9,42

морковь 12 10 0,2 0,8 5,2 3,8 5,6 0,2 1 0,3 17,1

масло растит 4 4 4 4

масло сливочное 5 5 0,1 3,6 0 1,2 0,2 1 6,1

180 4,6 4,7 50,3 17 13,8 64,3 1,2 0 0,1 0 0 156

рис   65 65 4,6 0,4 50,2 15,6 13,7 63,1 1,2 0,1 0 148,9
масло сливочное 6 6 0,1 4,4 0,1 1,4 0,2 1,2 0 0 7,4

90 6,84 0,54 47,07 18 12,6 58,5 0,81 0 0,1 0,05 0 144,51

50 3,26 0,05 20,06 19 24,5 78 1,3 0,1 0,06 146,33

200 0,27 0 15,33 8,45 5,36 10,01 0,92 0 0 0 3,3 43,64

чай 1 1 0,2 0,07 4,95 4,4 8,25 0,82 0,1 18,79

лимон 8 8 0,07 0,29 3,2 0,96 1,76 0,05 3,2 9,53

сахар 15 15 14,97 0,3 0,05 15,32

40,61 21,29 134,32 128,93 113,62 222,03 7,89 1 0,4 0,31 4,4 674,8

88,32 71,36 346,32 157,16 308,53 952,5 16,43 2,65 1,06 0,827 102,2 3574,5

Цикличное меню: день 7

ужин

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Итого за ужин                                                       620

Итого за 7 день

Рыба запеченая в масле № 17

Рис отварной № 19

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной

Чай с лимоном № 49



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

300 3,7 8,17 27,59 33,73 36,48 101,26 1,54 1,02 0,11 0,01 22,79 236,4

картофель 150 108 2,16 0,1 21,24 10,8 24,84 62,64 0,96 0 0,1 0 21,6 144,44

лук 7 6 0,1 0 0,56 1,8 0,82 3,38 0,05 0 0 0 0,58 7,29

морковь 15 12 0,1 0,8 5,8 4,38 6,3 0,1 1 0 0 0,58 19,06

масло растительное 6 6 6 6

огурцы конс 19 18 0,5 0,24 4,45 3,56 0,21 8,96

крупа перловая 6 6 0,56 0,07 4,43 2,28 5,64 19,38 0,2 0,01 0 32,57

сметана 10 10 0,28 2 0,32 8,6 0,8 6 0,02 0,02 0,01 0,03 18,08

180 6,61 5,14 45,31 16,08 27,63 71,96 1,29 0,02 0,15 0,07 1 175,26

макароны   61 61 6,53 0,79 45,26 14,64 27,45 70,76 1,28 0,15 0,07 0 166,93

масло сливочное 6 6 0,08 4,35 0,05 1,44 0,18 1,2 0,01 0,02 1 8,33

100/5 19,1 17,22 17,64 9,08 5,39 25,94 0,36 0,02 0,04 0,01 0,8 95,6

лук 10 8 0,14 0,76 2,48 1,12 4,64 0,06 0,8 10

фарш для котлет 74 74 16,5 7,4 23,9

хлеб пшеничный 18 18 1,37 0,11 9,41 3,6 2,52 11,7 0,16 0,02 0,01 28,9

мука 10 10 1,03 0,09 7,42 1,8 1,6 8,6 0,12 0,02 20,68

масло растит 6 6 5,99 5,99
масло сливочное 5 5 0,07 3,63 0,05 1,2 0,15 1 0,01 0,02 6,13

200 0,6 33,6 0,6 0,04 0,08 12 46,92

100 7,6 0,6 52,3 20 14 65 0,9 0,11 0,06 160,57

70 3,6 0,8 52,3 20,3 51,1 140 1,4 0,1 0,09 269,69

41,21 31,93 228,75 99,19 134,6 404,16 5,49 1,66 0,55 0,32 35,59 983,45

Цикличное меню: день 8

обед

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Хлеб ржаной

Итого за обед                                                  950

Рассольник со сметаной № 26

Макароны отварные № 10

Биточек с маслом № 37

Сок персиковый

Хлеб пшеничный



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

300 16,77 28,69 39,58 49,67 70,84 280,24 3,17 3,33 0,826 0,1 38,45 531,66

рыба   213 160 3,02 0,17 31,46 16 36,8 92,8 1,42 0 0,77 0 32 214,44

лук 24 20 0,35 0 1,91 6,2 2,8 11,6 0,16 0 0 0 2 25,02

морковь 44 35 0,35 2,5 17,85 13,3 19,25 0,35 3,15 0 0 1,75 58,15

масло растит 12 12 0,45 1,2 2,1 7,35 0,15 0,15 2,7 14,1

масло сливочное 10 10 19,9 19,9

лук репчатый 3 3 0,31 0,03 2,23 0,54 0,48 2,58 0,04 0,006 6,216

масло растительное 97 69 12,29 8,59 0,28 6,98 17,46 146,66 1,05 0,03 0,05 0,1 0 193,49

90 6,84 0,54 47,07 18 12,6 58,5 0,81 0 0,1 0,05 0 144,51

50 3,26 0,05 20,06 19 24,5 78 1,3 0,1 0,06 146,33

200 1,74 1,5 2,43 60,09 12,74 55,95 0,89 0,02 0,01 0,08 0,34 135,79

чай 1 1 0,2 0,07 4,95 4,4 8,25 0,82 0,1 18,79

молоко 6 6 1,54 1,5 2,36 55,14 8,34 47,7 0,07 0,02 0,01 0,08 0,24 117

30 2,25 2,94 22,32 6 6 27 0,63 0,3 0,02 67,46

30,86 33,72 131,46 152,76 126,68 499,69 6,8 3,65 1,056 0,29 38,79 1025,756

72,07 65,65 360,21 251,95 261,28 903,85 12,29 5,31 1,606 0,61 74,38 2009,206

Цикличное меню: день 8

ужин

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Итого за ужин                                                  670

Итого за 8 день

Кондитерские изделия

Рагу из птицы № 23

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной

Чай с молоком без сахара № 66



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

300 8,8 13,23 32,46 23,52 33,6 87,84 1,42 1,08 0,12 23,4 225,47

картофель 150 115 2,16 0,12 21,24 10,8 24,84 62,64 0,96 0,12 21,6 144,48

лук 14 12 0,2 1,14 3,72 1,68 6,96 0,096 1,2 14,996

морковь 15 12 0,12 0,84 6,12 4,56 6,6 0,12 1,08 0,6 20,04

масло растительное 6 6 6 6

рыба конс 30 30 5,49 6,99 12,48

рис 12 12 0,84 0,12 9,24 2,88 2,52 11,64 0,24 27,48

100/50 18,93 17,74 15,15 14,09 8,3 33,84 0,64 0,6 0,01 0 3,7 113

лук 42 36 0,36 0 2 6,51 2,94 12,18 0,17 2,1 26,26

морковь 8 6 0,1 0,4 3,1 2,3 3,3 0,1 0,5 0,3 10,1

масло растительное 10 10 9,99 9,99

томат 5 5 0,2 0,6 1 3,5 0,1 0,1 1,3 6,8

рис 11 10 0,7 0,1 7,7 2,4 2,1 9,7 0,2 22,9

фарш для котлет 76 76 16,95 7,6 24,55

мука 6 6 0,62 0,05 4,45 1,08 0,96 5,16 0,07 0,01 12,4

180 4,15 7,77 20,55 100,38 41,26 66,08 2,05 0,4 0,1 0,1 102 344,84

лук 9 8 0,14 0,76 2,48 1,12 4,64 0,06 0,8 10

морковь 5 4 0,1 0,3 2 1,5 2,2 0,4 0,2 6,7

масло растительное 7 7 6,99 6,99

капуста    250 200 3,6 10,8 96 32 62 2 0,1 0,1 100 306,6

томат 4 4 0,1 0,5 0,8 2,8 0,1 0,01 1 5,31

сахар 5 5 4,99 0,1 0,02 5,11

мука 2 2 0,21 0,02 1,48 0,36 0,32 1,72 0,02 4,13

200 0,045 0,018 23,963 0,48 0,07 24,576

яблоко 45 43 0,045 0,018 0,013 0,076

сахар 24 24 23,95 0,48 0,07 24,5

100 7,6 0,6 52,3 20 14 65 0,9 0,11 0,06 160,57

70 3,6 0,8 52,3 20,3 51,1 140 1,4 0,1 0,09 269,69

43,125 40,158 196,723 178,77 148,26 392,76 6,48 2,08 0,44 0,25 129,1 1138,146

Цикличное меню: день 9

Суп рыбный № 22

Тефтели с соусом № 41

Хлеб пшеничный

обед

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Хлеб ржаной

Итого за обед                                                        950

Капуста тушеная № 42

Компот из свежих яблок № 68



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

200 1,27 5,37 40,72 46,97 50,37 140,9 1,8 0,01 0,23 0,15 40,12 327,91

Картофель 270 200 0,4 0,22 39,44 20 46 116 1,77 0,22 0,11 40 264,16

масло сливочное 5 5 0,1 4,4 0,1 1,4 0,2 1,2 7,4

молоко цельное 3 3 0,77 0,75 1,18 25,57 4,17 23,7 0,03 0,01 0,01 0,04 0,12 56,35

16,92 12,94 5,59 7,47 2,74 19,49 0,31 0,15 0,01 0 4,2 69,82

говядина 107 79 15,8 7,9 23,7

масло растит 5 5 5 5

лук 18 15 0,26 1,42 4,65 2,1 8,7 0,11 1,5 18,74

томат 12 12 0,45 1,2 2,1 7,35 0,15 0,15 2,7 14,1

мука 4 4 0,41 0,04 2,97 0,72 0,64 3,44 0,05 0,01 8,28

200 0,32 0 19,66 9,15 6,5 10,95 1,36 0 0 0 0,25 48,19

 чай 1 1 0,2 0,07 4,95 4,4 8,25 0,82 0,1 18,79

джем 20 20 0,12 19,59 4,2 2,1 2,7 0,54 0,15 29,4

90 6,84 0,54 47,07 18 12,6 58,5 0,81 0 0,1 0,05 0 144,51

50 3,26 0,05 20,06 19 24,5 78 1,3 0,1 0,06 146,33

28,61 18,9 133,1 100,59 96,71 307,84 5,58 0,16 0,44 0,26 44,57 736,76

71,735 59,058 329,823 279,36 244,97 700,6 12,06 2,24 0,88 0,51 173,67 1874,906

Цикличное меню: день 9

ужин

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Итого за 9 день

Гуляш из говядины № 43

Картофельное пюре рец. № 16

Чай с джемом № 50

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной

Итого за ужин                                                   540



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

300 10,52 13,66 22,65 45,15 42,68 82,75 1,69 1,4 0,06 0,01 21,26 241,83

свекла 54 50 0,85 5,4 18,5 21,5 21,5 0,7 5 73,45

картофель 80 60 1,2 0,06 11,8 6 13,8 34,8 0,53 0 0,06 12 80,25

морковь 16 13 0,17 0,9 6,49 4,9 7,19 0,17 1,2 0,69 21,71

лук 14 12 0,22 1,15 3,72 1,68 6,96 0,09 1,2 15,02

томат 9 9 0,36 1,08 1,8 6,3 0,18 0,18 2,34 12,24

масло растит 6 6 6 6

сахар 2 2 2 0,04 2,04

говядина 54 54 7,44 5,6 13,04

бульон 210 210

сметана 10 10 0,28 2 0,32 8,6 0,8 6 0,02 0,02 0,01 0,03 18,08

300 30,1 29,61 54,19 42,35 55,4 379,4 3,72 1,16 0,2 0,21 4,7 601,04

цыпленок брол 192 137 24,64 17,22 0,56 14 35 294 2,1 0,06 0,1 0,21 387,89

рис 70 70 4,6 0,4 50,2 15,6 13,7 63,1 1,2 0,1 148,9

масло растительное 15 15 11,99 11,99

лук 18 15 0,26 1,43 4,65 2,1 8,7 0,12 1,5 18,76

морковь 19 15 0,2 0,8 6,1 4,6 6,6 0,1 1,1 0,6 20,1

томат 10 10 0,4 1,2 2 7 0,2 2,6 13,4

200 4,04 3,7 25,81 111,4 20,28 125,64 0,66 0,03 0,02 0,16 0,48 292,22

какао   4 4 0,97 0,7 1,12 0,72 3,6 30,84 0,47 38,42

сахар 20 20 19,96 0,4 0,06 20,42

молоко 12 12 3,07 3 4,73 110,28 16,68 94,8 0,13 0,03 0,02 0,16 0,48 233,38

100 7,6 0,6 52,3 20 14 65 0,9 0,11 0,06 160,57

70 3,6 0,8 52,3 20,3 51,1 140 1,4 0,1 0,09 269,69

55,86 48,37 207,25 239,2 183,46 792,79 8,37 1,19 0,49 0,53 26,44 1563,95

Цикличное меню: день 10

Итого за обед                                             970

обед

наименование 

блюда брутто нетто

выход по 

граммам

химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Свекольник № 45

Плов из птицы  № 59

Какао на молоке № 4

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной



Б Ж У Ca Mg P Fe A В1 В2 С

140 16,82 17,17 18,05 36,85 6,5 44,05 0,31 0,025 0,047 0,04 0,25 140,112

горбуша 113 65 13,65 4,55 18,2

хлеб 18 18 1,37 0,11 9,41 3,6 2,25 11,7 0,16 0,02 0,01 28,63

молоко 25 25 0,7 0,8 1,17 30,25 2,5 22,75 0,02 0,005 0,007 0,03 0,25 58,482

мука 10 10 1,03 0,09 7,42 1,8 1,6 8,6 0,12 0,02 20,68

масло растительное 8 8 7,99 7,99

масло сливочное 5 5 0,07 3,63 0,05 1,2 0,15 1 0,01 0,02 6,13

180 6,61 5,14 45,32 16,08 27,63 71,96 1,29 0,02 0,15 0,07 1 175,27

макароны   61 61 6,53 0,79 45,26 14,64 27,45 70,76 1,28 0,15 0,07 0 166,93
масло сливочное 6 6 0,08 4,35 0,05 1,44 0,18 1,2 0,01 0,02 1 8,33

90 6,84 0,54 47,07 18 12,6 58,5 0,81 0 0,1 0,05 0 144,51

50 3,26 0,05 20,06 19 24,5 78 1,3 0,1 0,06 146,33

200 0,2 0 15,04 5,25 4,4 8,25 0,87 0 0 0 0,1 34,11

чай   1 1 0,2 0,07 4,95 4,4 8,25 0,82 0,1 18,79
сахар 15 15 14,97 0,3 0,05 15,32

33,73 22,9 145,54 95,18 48 260,76 4,58 0,045 0,397 0,22 1,35 612,702

89,59 71,27 352,79 334,38 231,46 1053,55 12,95 1,235 0,887 0,75 27,79 2176,652Итого за 10 день

Котлета рыбная № 47

Макароны отварные № 10

Хлеб пшеничный

Хлеб ржаной

Чай сладкий № 50
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химический состав минеральные ещества витамины энерг. 

цен ккал

Цикличное меню: день 10

ужин

наименование блюда брутто нетто

выход по 

граммам



 

 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    1 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Цыплята запеченные в масле 

Номер рецептуры:    

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Москва Экономика 1983г. 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Цыплята запеченные в масле   

Цыпленок брол 175 126 

Масло сливочное 5 5 

Выход   100 

 

 

 

Белки(г) 22,24 

Жиры(г) 19,12 

Углеводы(г) 0,55 

Эн.ценность(ккал) 355,21 

Ca(мг) 13,8 

Mg(мг) 31,65 

Fe(мг) 1,9 

C(мг)  

 

 

Способ приготовления: Вареную птицу рубят на порционные куски и запекают в жарочном шкафу. 

При отпуске гарнируют и поливают сливочным маслом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    2 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Чай сладкий с лимоном 

Номер рецептуры:   468 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э.Харченко 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Чай сладкий с лимоном   

Чай-заварка (рец № 466)  50 

Вода   150 

Лимон   8/7 

Сахар   15 

Выход   200/15/7 

 

 

 

Белки(г) 0,27 

Жиры(г)  

Углеводы(г) 15,33 

Эн.ценность(ккал) 43,64 

Ca(мг) 8,45 

Mg(мг) 5,36 

Fe(мг) 0,92 

C(мг) 3,3 

 

 

Способ приготовления:  В стакан наливают заварку,  доливаюткипятком, сахар допускается класть в 

стакан с заваркой. Лимон нарезается тонкими кружочками и подается в розетке. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    3 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Какао на молоке 

Номер рецептуры:     481 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э.Харченко 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Какао на молоке   

Какао  4 4 

Сахар  20 20 

Молоко  100 100 

Вода  110 110 

Выход   200 

 

 

 

Белки(г) 4,04 

Жиры(г) 3,7 

Углеводы(г) 25,8 

Эн.ценность(ккал) 292,21 

Ca(мг) 111,4 

Mg(мг) 20,28 

Fe(мг) 0,66 

C(мг) 0,48 

 

 

Способ приготовления:  Какао порошок смешивают с сахаром, добавляют небольшое количество 

кипятка и растирают в однородную массу, затем при неприрывном помешивании вливают горячее 

молоко, остальной кипяток и доводят до кипения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    4 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Свекольник 

Номер рецептуры:     81 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Москва 1973. 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Свекольник   

Свекла  54 50 

Картофель (с 01.06 по 31.10) 80 60 

Картофель (01.11 по 31.12) 86 60 

Картофель (01.01 по 28.02) 92 60 

Картофель (01.03) 100 60 

Морковь(01.09 по 31.12) 16 13 

Морковь (01.01) 21 13 

Лук  14 12 

Том/паста 9 9 

Масло растит 6 6 

Сахар  2 2 

Говядина  54 54 

Бульон  210 210 

Сметана  10 10 

Выход   300 

 

 

 

Белки(г) 10,52 

Жиры(г) 13,66 

Углеводы(г) 22,65 

Эн.ценность(ккал) 241,83 

Ca(мг) 45,15 

Mg(мг) 42,68 

Fe(мг) 1,69 

C(мг) 21,26 

 

 

Способ приготовления:  очищенную свеклу шинкуют и тушат с бульоном и томатной пастой, до 

размегчения. Морковь с луком пассируют на растит масле. В кипящий бульон закладываем 

картофель, через 10-15мин добавляют  тушеную свеклу, лук, морковь.  При отпуске добавляем 

сметану. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    5 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Гуляш из говядины 

Номер рецептуры:    308 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Москва 1973. 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Гуляш из говядины   

Говядина  107 79 

Масло растит 5 5 

Лук  18 18 

Томат  12 12 

Мука  4 4 

Выход   50/50 

 

 

 

Белки(г) 16,92 

Жиры(г) 12,94 

Углеводы(г) 5,59 

Эн.ценность(ккал) 69,82 

Ca(мг) 7,47 

Mg(мг) 2,74 

Fe(мг) 0,31 

C(мг) 4,2 

 

 

Способ приготовления:  нарезанное мясо кубиками по 20-30г заливаем бульоном,  добавляем томат и 

тушим в заклытой посуде около часа. На бульоне , оставщемся после тушения, готовят соус, добавляя 

в него пассированный лук, соль., заливают им мясо и тушат еще 25-30 мин. В гуляш из говядины 

можно добавить чеснок. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    6 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Картофельное пюре 

Номер рецептуры:    162 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э.Харченко 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Картофельное пюре   

Картофель (с 01.06 по 31.10) 240 180 

Картофель (01.11 по 31.12) 286 180 

Картофель (01.01 по 28.02) 308 180 

Картофель (01.03) 334 180 

Масло сливочное 5 5 

Молоко цельное 32 30 

Выход   200 

 

 

 

Белки(г) 1,27 

Жиры(г) 5,37 

Углеводы(г) 40,72 

Эн.ценность(ккал) 327,91 

Ca(мг) 46,97 

Mg(мг) 50,37 

Fe(мг) 1,8 

C(мг) 40,12 

 

 

Способ приготовления:  очищенный картофель варят до готовности, воду сливают. Катрофель 

просушивают. Варенный горячий картофель протирают через протирочную машину. Температура 

протираемого картофеля должна быть не ниже 80С , иначе картофельное пюре будет тягучим. В 

горячую картофельную массу, непрерывно помешивая, добавляем за 2-3 приема горячее кипяченое 

молоко. Смесь взбивают до получения пышной однородной массы. Поливают кипяченым сливочным 

маслом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    7 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Чай с молоком 

Номер рецептуры:    469 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э.Харченко 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Чай с молоком   

Чай-заварка(рец. № 466)  50 

Вода   100 

Сахар   15 

Молоко   50 

Выход   150/50/15 

 

 

 

Белки(г) 1,74 

Жиры(г) 1,5 

Углеводы(г) 17,4 

Эн.ценность(ккал) 151,11 

Ca(мг) 60,39 

Mg(мг) 12,74 

Fe(мг) 0,94 

C(мг) 0,34 

 

 

Способ приготовления:  в стакан наливают заварку, доливают кипятком. Сахар допускается класть в 

стакан с заваркой,горячее молоко – в молочнике. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    8 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Салат витаминный 

Номер рецептуры:    54 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э.Харченко 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Салат витаминный   

Капуста  31 25 

Морковь(01.09 по 31.12) 12 10 

Морковь (01.01) 13 10 

Лук  12 10 

Яблоко   17 15 

Горошек крнс 31 20 

Масло растит 15 15 

Сахар  5 5 

Лимон  10 4 

Выход   100 

 

 

 

Белки(г) 0,86 

Жиры(г) 14,98 

Углеводы(г) 9,55 

Эн.ценность(ккал) 108,24 

Ca(мг) 21,8 

Mg(мг) 9,13 

Fe(мг) 0,79 

C(мг) 31,75 

 

 

Способ приготовления:  морковь моют, закладывают в 10% солевой раствор, выдерживают 5-7 мин, 

затем промывают проточной водой. С кочана снимают верхние листы. Затем обрабатывают в 10% 

раствор, выдерживают 10 мин, затем промывают проточной водой.  

Сырую капусту, морковь,  лук, яблоки(удаленным семенным гнездом) нарезают тонкой соломкой, все 

перемешивают добавляют зел.горошек, сахар, заправляют салат маслом растительным. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    9 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Винегрет овощной 

Номер рецептуры:   60 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э.Харченко 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Винегрет овощной   

Картофель (с 01.06 по 31.10) 29 21 

Картофель (01.11 по 31.12) 30 21 

Картофель (01.01 по 28.02) 32 21 

Картофель (01.03) 35 21 

Свекла  19 15 

Морковь(01.09 по 31.12) 13 10 

Морковь (01.01) 15 10 

Огурец конс 19 15 

Капуста  21 15 

Лук  18 15 

Масло растит 10 10 

Выход   100 

 

 

 

Белки(г) 1,73 

Жиры(г) 10,023 

Углеводы(г) 8,88 

Эн.ценность(ккал) 126,413 

Ca(мг) 28,45 

Mg(мг) 19,55 

Fe(мг) 0,91 

C(мг) 15,2 

 

 

Способ приготовления:  вареные очищенные  картофель, свекла, морковь, огурец консервированный 

нарезают ломтиками. Капусту квашенную перебирают, отжимают и шинкуют, лук нарезают 

кольцами. Овощи соединяют, добавляют масло растительное, перемещивают. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    10 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Суп картофельный с фрикадельками 

Номер рецептуры:   104 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Москва 1973 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Суп картофельный с фрикадельками   

Картофель (с 01.06 по 31.10) 150 108 

Картофель (01.11 по 31.12) 154 108 

Картофель (01.01 по 28.02) 166 108 

Картофель (01.03) 180 108 

Лук  18 16 

Морковь(01.09 по 31.12) 15 12 

Морковь (01.01) 16 12 

Масло растительное 3 3 

Томат  3 3 

Говядина  54 40 

Яйцо 3 3 

Вермишель   12 12 

Бульон  210 210 

Выход   300 

 

 

 

Белки(г) 11,76 

Жиры(г) 9,2 

Углеводы(г) 32,84 

Эн.ценность(ккал) 246,627 

Ca(мг) 26,69 

Mg(мг) 38,66 

Fe(мг) 1,58 

C(мг) 24,58 

 

 

Способ приготовления:  овощи нарезают ломтиками и пассируют. Картофель нарезают кубиками. 

Фрикадельки припускают отдельно до готовности и кладут при отпуске супа. Бульон после 

припускания фрикаделек добавляют в суп. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    11 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Компот из свежих яблок 

Номер рецептуры:   68 

Наименование сборника рецептур:  

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Компот из свежих яблок   

Яблоко  45 43 

Сахар  24 24 

Лимонная кислота 0,2 0,2 

вода 162 162 

Выход   200 

 

 

 

Белки(г) 0,045 

Жиры(г) 0,018 

Углеводы(г) 23,963 

Эн.ценность(ккал) 24,576 

Ca(мг) 0,48 

Mg(мг)  

Fe(мг) 0,07 

C(мг)  

 

 

Способ приготовления:  яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не 

темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. В 

горячей воде растворяют сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения, проваривают 

10мин и процеживают. В процеженный горячий сироп погружают плоды. Яблоки варят при слабом 

кипении не более 6-8 минут. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №  12 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Кисель 

Номер рецептуры:  948 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Москва 1983г. 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Кисель    

Кисель из концентрата 24 24 

Сахар  10 10 

Лимон кислота 1 1 

Вода 190 190 

Выход   200 

 

 

 

Белки(г) 0,1 

Жиры(г)  

Углеводы(г) 31,46 

Эн.ценность(ккал) 31,79 

Ca(мг) 0,2 

Mg(мг)  

Fe(мг) 0,03 

C(мг)  

 

 

Способ приготовления:  кисель из концентрата разводят равным количеством холодной воды, 

полученную смесь вливают в кипящую воду, добавляют сахар, лимин.кислоту и неприрывно 

помешивая доводят до кипения. Кисель подают охлажденным до температуры 12-14 С. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №  13 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Салат из моркови 

Номер рецептуры: 55 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э.Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Салат из моркови   

Морковь(01.09 по 31.12) 107 86 

Морковь (01.01) 115 86 

Сахар  5 5 

Масло растительное 10 10 

Выход   100 

 

 

 

Белки(г) 0,71 

Жиры(г) 9,99 

Углеводы(г) 10,69 

Эн.ценность(ккал) 155,15 

Ca(мг) 41,57 

Mg(мг) 32,78 

Fe(мг) 0,7 

C(мг) 4,3 

 

 

Способ приготовления:  Морковь моют и закладывают в 10% солевой раствор на 5 мин, затем 

промывают проточной водой. Сырую очищенную морковь нарезают соломкой, добавляют сахар, 

выкладывают горкой и поливают растительным маслом 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №  14 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Салат из белокачанной капусты 

Номер рецептуры: 52 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э.Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Салат из белокачанной капусты   

Капуста свежая  98 80 

Морковь(01.09 по 31.12) 12 10 

Морковь (01.01) 13 10 

Сахар  5 5 

Масло растительное 5 5 

Лимонная кислота 3 3 

Выход   100 

 

 

 

Белки(г) 1,19 

Жиры(г) 8,27 

Углеводы(г) 36,19 

Эн.ценность(ккал) 131,556 

Ca(мг) 14,9 

Mg(мг) 23,8 

Fe(мг) 0,216 

C(мг) 40,6 

 

 

Способ приготовления:  Морковь моют и закладывают в 10% солевой раствор на 5 мин, затем 

промывают проточной водой. С качанс снимают верхние листы, затем обрабатывают в 10% солевом 

растворе 10 мин. Затем прмывают проточной водой капусту шинкуют, добавляют соль (15гр на 

1кг)лимонную кислоту и нагревают при неприрывном перемешивании. Прогретую капусту 

охлаждают, смешивают с морковью, нарезанной соломкой, добавляют сахар и масло растительное. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №  15 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Чай с сахаром и повидлом 

Номер рецептуры: 467 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э.Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Чай с сахаром и повидлом   

Чай-заварка (рец № 466)   50 

Вода   150 

Сахар или  15 

Повидло   30 

Выход: с сахаром  200/15 

Выход: повидло  200/30 

 

 

 

Белки(г) 1,12 

Жиры(г)  

Углеводы(г) 42,26 

Эн.ценность(ккал) 174,13 

Ca(мг) 41,15 

Mg(мг) 24,5 

Fe(мг) 32,95 

C(мг) 26,25 

 

 

Способ приготовления:  в стакан наливают заварку и доливают кипятком. Сахар, повидло подают 

отдельно в розетке. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №  16 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Компот из сухофруктов 

Номер рецептуры: 431 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э.Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Компот из сухофруктов   

Сухофрукты   20 20 

Сахар  20 20 

Вода  200 200 

Выход:  200 

 

 

 

Белки(г) 0,61 

Жиры(г)  

Углеводы(г) 33,38 

Эн.ценность(ккал) 97,23 

Ca(мг) 20,8 

Mg(мг) 16,8 

Fe(мг) 2,26 

C(мг) 0,07 

 

 

Способ приготовления:  подготовленные (хорошо промытые) сущенные плоды или ягоды , заливают 

горячей водой. Нагревают до кипения, всыпают сахар и варят до готовности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №  17 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Компот из консервированных фруктов 

Номер рецептуры: 497 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Москва 1973 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Компот из консервированных фруктов   

Ассорти  75 75 

Сироп из фруктов 60 60 

Сахар  5 5 

Вода  60 60 

Выход:  200 

 

 

 

Белки(г) 0,38 

Жиры(г)  

Углеводы(г) 23,74 

Эн.ценность(ккал) 37,74 

Ca(мг) 7,6 

Mg(мг)  

Fe(мг) 0,17 

C(мг) 1,35 

 

 

Способ приготовления: плоды кладут в креманки и заливают охлажденным сиропом. Сироп варят из 

воды и сахара, процеживают, затем добавляют сироп консервированных фруктов, доводят до 

кипения и охлаждают. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №  18 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Борщ со свежей капусты 

Номер рецептуры: 83 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Борщ со свежей капусты   

Картофель  40 29 

Капуста св. 30 24 

Лук  14 12 

Морковь  19 16 

Свекла  64 50 

Масло растительное 6 6 

Томат  8 8 

Сметана  10 10 

Сахар  2 2 

Вода  240 240 

Уксус 3% 0,8 0,8 

Выход:  300 

 

 

 

Белки(г) 2,86 

Жиры(г) 8,03 

Углеводы(г) 17,79 

Эн.ценность(ккал) 224,32 

Ca(мг) 53,04 

Mg(мг) 40,52 

Fe(мг) 1,55 

C(мг) 26,63 

 

 

Способ приготовления: в кипящий бульон закладывают свежую капусту и доводят до кипения, затем 

добавляют нарезанный брусочками картофель, варят 10-15 мин, кладут пассированные овощи, 

варенную свеклу и варят до готовности.за 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар, томат.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №  19 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Макароны отварные 

Номер рецептуры: 210 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Макароны отварные   

Макароны  61 61 

Масло сливочное 6 6 

Выход:  180 

 

 

 

Белки(г) 6,61 

Жиры(г) 5,14 

Углеводы(г) 45,32 

Эн.ценность(ккал) 242,79 

Ca(мг) 16,07 

Mg(мг) 27,63 

Fe(мг) 1,29 

C(мг)  

 

 

Способ приготовления: макароны отваривают, при отпуске поливают кипящим сливочным маслом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 20 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Капуста тушеная  

Номер рецептуры: 171 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Капуста тушеная   

Капуста св. 250 200 

Лук  9 8 

Морковь ( с 01.09по 31.12) 5 4 

Морковь ( с 01.01) 7 4 

Масло растительное 7 7 

Томат  4 4 

Сахар  5 5 

Мука 2 2 

Выход:  180 

 

 

 

Белки(г) 4,14 

Жиры(г) 7,01 

Углеводы(г) 18,79 

Эн.ценность(ккал) 151,45 

Ca(мг) 101,78 

Mg(мг) 34,96 

Fe(мг) 2,23 

C(мг) 102,04 

 

 

Способ приготовления: нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см., 

добавляют бульон или воду, пассированное томатное пюре и тушат до полуготовности при 

периодическом помешивании. Затем добавляют пассированные,  нарезанные соломкой:  морковь и 

лук,  лавровый лист и тушат до готовности. За 5 минут до конца тушения капусту запрвляют мучной 

пассировкой, саларом и солью. Вновь доводят до кипения. Если свежая капуста горчит, ее перед 

тушением ошпаривают, дерзат в кипятке 3-5 минут. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 21 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Биточек с маслом  

Номер рецептуры: 296 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Биточек с маслом   

Говядина 100 74 

Хлеб пшеничный  18 18 

Мука 10 10 

Масло растительное 6 6 

Масло сливочное 5 5 

Вода  24 24 

Выход:  100/5 

 

 

 

Белки(г) 19,1 

Жиры(г) 17,22 

Углеводы(г) 17,64 

Эн.ценность(ккал) 299,01 

Ca(мг) 9,08 

Mg(мг) 5,39 

Fe(мг) 0,36 

C(мг) 0,8 

 

 

Способ приготовления: из готовой котлетной массы разделывают изделия округло-приплюснутой 

формы толщиной 2,2-2,5 см. биточки можно приготовить с добавлением репчатого лука или чеснока. 

Выход изделий при этом не изменяется, так как соответственно уменьшается норма молока и ли 

воды. 

Изделия отпускаются с гариниром, поливают маслом или соусом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 22 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Рагу из птицы  

Номер рецептуры: 700 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Рагу из птицы   

Картофель  213 160 

Лук  24 20 

Морковь  44 35 

Томат  12 12 

Масло растительное 10 10 

Мука   3 3 

Цыпленок броллерный 97 69 

Выход:  300 

 

 

 

Белки(г) 16,77 

Жиры(г) 48,78 

Углеводы(г) 39,53 

Эн.ценность(ккал) 387,99 

Ca(мг) 49,67 

Mg(мг) 70,84 

Fe(мг) 3,17 

C(мг) 38,45 

 

 

Способ приготовления: тушки птицы нарубленные на куски по 40-50 гр или обработанные 

субпродукты птицы обжаривают до образования поджаристой корочки. Затем подготовленные 

продукты заливают горячим бульоном или водой в количестве 20-30%от массы набора продуктов. 

Добавляют пассерованное томатное пюре и тушат 30-40 минут. Бульон оставшийся после тушения, 

сливают и приготавливают на нем соус красный основной, которым заливают тушеные косточки 

мяса, добавляют обжаренные кубиками картофель , морковь, лук и тушат 15-20 минут. Отпускают 

рагу вместе с соусом и гарниром. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 23 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Суп рыбный  

Номер рецептуры:  

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Суп рыбный   

Картофель (с 01.09 по 31.10) 150 115 

Картофель (с 01.11 по 31.12) 164 115 

Картофель (с 01.01 по 28.02) 177 115 

Картофель (с 01.03) 192 115 

Лук  14 12 

Морковь (с 01.09 по 31.12) 15 12 

Морковь (с 01.01) 16 12 

Масло растительное 6 6 

Рыба консерв 30 30 

Рис  12 12 

Вода  300 300 

Выход:  300 

 

 

 

Белки(г) 8,81 

Жиры(г) 13,23 

Углеводы(г) 32,46 

Эн.ценность(ккал) 276,3 

Ca(мг) 25,52 

Mg(мг) 33,6 

Fe(мг) 1,42 

C(мг) 23,4 

 

 

Способ приготовления: крупу предварительно варят. Лук рубят, овощи нарезают кубиками, 

картофель тоже нарезают кубиками, но более крупно. За 10 минут до готовности закладывают 

консервированную рыбу, обновременно с пассерованными овощами. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 24 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      тефтели с соусом  

Номер рецептуры: 303 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Тефтели с соусом   

Лук  42 36 

Вода  12 12 

Масло растительное 10 10 

Томат  5 5 

Рис  11 10 

Говядина  104 76 

Мука  10 10 

Морковь (с 01.09 по 31.12) 8 6 

Морковь (с 01.01) 11 6 

Выход:  120/50 

 

 

 

Белки(г) 19,58 

Жиры(г) 17,77 

Углеводы(г) 19,47 

Эн.ценность(ккал) 312,83 

Ca(мг) 19,23 

Mg(мг) 10,94 

Fe(мг) 0,8 

C(мг) 5,128 

 

 

Способ приготовления: в котлетную массу добавляют измельченный пассерованный лук, 

рассыпчатый рис и перемешивают, формирубт в виде шариков. Шарики панируют в муке и 

обжаривают, перекладывают в неглубокую посуду, заливают соусом с добавлением воды и тушат в 

течении 8-10 минут. Соус красный основной. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 25 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      плов из птицы  

Номер рецептуры: 213 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

плов из птицы   

Цыпленок брол 192 137 

Рис  70 70 

Масло растительное 15 15 

Томат  10 10 

Лук  18 15 

Морковь  19 15 

Выход:  300 

 

 

 

Белки(г) 29,78 

Жиры(г) 29,6 

Углеводы(г) 53,66 

Эн.ценность(ккал) 588,89 

Ca(мг) 41,37 

Mg(мг) 56,31 

Fe(мг) 3,63 

C(мг) 3,4 

 

 

Способ приготовления: птицу рубят на порции (по одному куску). Обжаривают до образования 

корочки, посыпают солью, кладут в посуду и добавляют пассерованный мелко нарезанные лук и 

морковь, томатное пюре.заливают горячим бульоном или водой и дают закипеть (жидкостьналивают 

из расчета нормы воды для приготовления рассыпчатой каши), затем кладут промытую рисовую 

крупу и варят до загустения. После этого посуду с пловом ставят на 40-50 минут в жарочный шкаф. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 26 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Котлета рыбная 

Номер рецептуры: 280 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Котлета рыбная   

Горбуша  113 65 

хлеб   18 18 

Молоко или вода 25 25 

Мука  10 10 

Масло растительное 8 8 

Масло сливочное 5 5 

Выход:  100 

 

 

 

Белки(г) 20,23 

Жиры(г) 18,06 

Углеводы(г) 24,05 

Эн.ценность(ккал) 340,4 

Ca(мг) 103,6 

Mg(мг) 32,15 

Fe(мг) 1,93 

C(мг) 0,64 

 

 

Способ приготовления: из рыбной котлетной массы формируют котлеты, панируют их в сухарях или 

в белой панировке и обжаривают на противне или сковороде в течении 8-10 минут. Когда с обеих 

сторон образуется поджаристая корочка их ставят в жарочный шкаф и доводят до готовности.при 

отпуске котлеты поливают кипяченым сливочным маслом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 27 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Суп картофельный с курицей и вермишелью 

Номер рецептуры: 109 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Суп картофельный с курицей и вермишелью   

Картофель (с 01.09 по 31.10) 80 60 

Картофель (с 01.11 по 31.12) 86 60 

Картофель (с 01.01 по 28.02) 92 60 

Картофель (с 01.03) 100 60 

Лук  14 12 

Морковь (с 01.09 по 31.12) 15 12 

Морковь (с 01.01) 16 12 

Масло растительное 6 6 

Вермишель  15 15 

Цыпленок броллерный 46 32 

Вода  225 225 

Выход:  300 

 

 

 

Белки(г) 8,45 

Жиры(г) 10,07 

Углеводы(г) 27,18 

Эн.ценность(ккал) 227,41 

Ca(мг) 24,72 

Mg(мг) 39,95 

Fe(мг) 1,73 

C(мг) 23,36 

 

 

Способ приготовления: овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий, 

картофель брусочками или кубиками, овощи брусочками соломкой или кубиками. Лук шинкуют , 

морковь и лук пассеруют. 

В кипящий бульон или воду кладут картофель и пассерованные овощи и варят суп до готовности. 

Вермешель добавляют за 10-15 минут до готовности. Добавляют соль и специи. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 28 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Плов со свининой 

Номер рецептуры: 293 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Суп картофельный с курицей и вермишелью   

Свинина  137 117 

Рис  68 68 

Масло растительное 10 10 

Лук  12 10 

Морковь (с 01.09 по 31.12) 19 15 

Морковь (с 01.01) 20 15 

Томат  15 15 

Тушеное мясо  80 

Гарнир   200 

Выход:  280 

 

 

 

Белки(г) 22,8 

Жиры(г) 49,02 

Углеводы(г) 55,99 

Эн.ценность(ккал) 742,59 

Ca(мг) 29,6 

Mg(мг) 21,35 

Fe(мг) 1,72 

C(мг) 5,17 

 

 

Способ приготовления: нарезанное кусочками мясо по 20-30гр посыпают солью, обжаривают и 

добавляют пассированное томатное пюре, морковь и лук.  Мясо и овощи заливают бульоном или 

водой, доводят до кипения, всыпают перебранный и промытый рис и варят до готовности. После того 

как рис впитает всю жидкость, посуду закрывают крышкой, помещают на противень с водой и 

ставят в жарочный шкаф на 25-40 минут.отпускают расномерно распределяя мясо вместе с рисом и 

овощами. Плов можно готовить без томатного пюре. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 29 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Рыба запеченная в масле 

Номер рецептуры: 240 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Рыба запеченная в масле   

Рыба  182 122 

Лук  10 8 

Морковь (с 01.09 по 31.12) 12 10 

Морковь (с 01.01) 13 10 

Масло растительное 4 4 

Масло сливочное 5 5 

Выход:  100 

 

 

 

Белки(г) 25,64 

Жиры(г) 16 

Углеводы(г) 1,56 

Эн.ценность(ккал) 252,26 

Ca(мг) 66,48 

Mg(мг) 57,36 

Fe(мг) 3,66 

C(мг) 1,1 

 

 

Способ приготовления: порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей и реберными костями, 

посыпают солью, укладывают на разогретый противень или сковороду, смазанную маслом, сверху 

кладут нарезанный лук, морковь и запекают в жарочном шкафу, при температуре 250-280градусов, до 

образования поджаристой корочки. При отпуске рыбу поливают кипяченным сливочным маслом. 

Подают с картофельным гарниром. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 30 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Азу с говядиной 

Номер рецептуры: 637 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Азу с говядиной   

Картофель (с 01.09 по 31.10) 213 160 

Картофель (с 01.11 по 31.12) 229 160 

Картофель (с 01.01 по 28.02) 246 160 

Картофель (с 01.03) 267 160 

Лук  24 20 

Говядина  107 79 

Томат  12 12 

Масло растительное 10 10 

Мука  4 4 

Огурцы  33 20 

Чеснок  1 1 

Выход:  300 

 

 

 

Белки(г) 20,95 

Жиры(г) 18,1 

Углеводы(г) 37,97 

Эн.ценность(ккал) 400,77 

Ca(мг) 33,27 

Mg(мг) 40,24 

Fe(мг) 2,18 

C(мг) 36,7 

 

 

Способ приготовления: мясо нарезанное кусочками по 10-15 гр. Обжаривают , заливают горячим 

бульоном или водой добавляют пассерованное томатное пюре и тушат почти до готовности, в 

закрытой посуде при слабом огне. На оставшемся бульоне приготавливают соус, в который кладут 

соленые огурцы, нарезанные соломкой, пассерованный лук, соль. Полученным соусом заливают мясо, 

добавляют жаренный картофель и тушат еще 15-20 минут. За 10-15 минут до готовности добавляют 

лавровый лист. Готовое блюдо заправляют растертым чесноком. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 31 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Рис отварной 

Номер рецептуры: 370 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Рис отварной   

Рис  50 50 

Масло сливочное 5 5 

Вода  105 105 

Выход:  150 

 

 

 

Белки(г) 3,57 

Жиры(г) 3,93 

Углеводы(г) 36,7 

Эн.ценность(ккал) 194,55 

Ca(мг) 13,2 

Mg(мг) 10,65 

Fe(мг) 0,91 

C(мг)  

 

 

Способ приготовления: подготовленный рис кладут в подсоленную кипящую воду и варят при слабом 

кипении. Когда зерна набухнут и станут мягкими, рис откидывают на дуршлаг и промывают горячей 

кипящей водой. После стекания воды рис кладут в посуду, запрвляют маслом , перемещивают и 

прогревают. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 32 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Сельдь с луком 

Номер рецептуры: 37 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Сельдь с луком   

Сельдь  52 25 

Масло растительное 5 5 

Лук  24 20 

Сахар  1 1 

Выход:  55 

 

 

 

Белки(г) 2,46 

Жиры(г) 4,99 

Углеводы(г) 2,86 

Эн.ценность(ккал) 93,54 

Ca(мг) 6,2 

Mg(мг) 2,75 

Fe(мг) 0,16 

C(мг) 2 

 

 

Способ приготовления: филе сельди нарезают тонкими кусочками, сверху посыпают репчатым 

луком, нарезанным тонкими кольцами или зеленым луком. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 33 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Каша перловая 

Номер рецептуры: 180 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Каша перловая   

Перловка  58 58 

Масло сливочное 6 6 

Вода  139 139 

Выход:  180 

 

 

 

Белки(г) 5,47 

Жиры(г) 4,99 

Углеводы(г) 42,8 

Эн.ценность(ккал) 227,58 

Ca(мг) 23,48 

Mg(мг) 54,7 

Fe(мг) 1,93 

C(мг)  

 

 

Способ приготовления: перед варкой каши, крупу перебирают и промывают, сначала теплой, а потом 

холодной водой. Подготовленную для варки крупу всыпают в подсоленную кипящую воду и варят до 

загустения, перемешивая. Масло сливочное добавляют во время варки.когда каша будет густой 

перемешивание прекрашают, закрывают котел крышкой и дают каше упреть. Кашу подают как 

гарнир. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 34 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      Гречка отварная 

Номер рецептуры: 200 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

Гречка отварная   

Гречка  85 83 

Масло сливочное 7 7 

Выход:  180 

 

 

 

Белки(г) 10,55 

Жиры(г) 7,23 

Углеводы(г) 56,5 

Эн.ценность(ккал) 319,34 

Ca(мг) 59,78 

Mg(мг) 81,55 

Fe(мг) 6,65 

C(мг)  

 

 

Способ приготовления: рассыпчатые каши варят на воде из всех видов круп. В готовой рассыпчатой 

каше зерна должны быть полностью набухшими, хорошо проваренными, в основном сохранять 

форму и легко отделяться друг от друга. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 35 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      жаркое по домашнему 

Номер рецептуры: 631 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

жаркое по домашнему   

Говядина (свинина) 107 79 

Картофель  267 200 

Лук  24 20 

Масло растительное 10 10 

Томат  12 12 

Выход:  300 

 

 

 

Белки(г) 20,62 

Жиры(г) 23,64 

Углеводы(г) 42,64 

Эн.ценность(ккал) 415,7 

Ca(мг) 28,6 

Mg(мг) 48,75 

Fe(мг) 2,2 

C(мг) 45,2 

 

 

Способ приготовления: мясо нарезают по 2-4 куска на порцию массой 30-40гр., картофель и лук 

дольками, затем мясо и овощи обжаривают по отдельности. Обжаренное мясо и овощи кладут в 

посуду слоями, чтобы снизу и сверху мяса были и овощи, добавляют томатное пюре, соль и 

бульон(продукты должныбыть покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. За 

5-10 минут до окончания тушения кладут лавровый лист.  Блюдо можно готовить без томатного пюре. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 36 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      шницель с маслом 

Номер рецептуры: 296 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

шницель с маслом   

Говядина  100 74 

Мука  10 10 

Лук  10 8 

Масло сливочное 5 5 

Масло растительное 6 6 

Хлеб пшеничный 18 18 

Вода  24 24 

Выход:  100 

 

 

 

Белки(г) 19,1 

Жиры(г) 17,22 

Углеводы(г) 17,64 

Эн.ценность(ккал) 299,01 

Ca(мг) 9,08 

Mg(мг) 5,39 

Fe(мг) 0,36 

C(мг) 0,8 

 

 

Способ приготовления: из готовой котлетной массы разделывают изделия овально-плоской формы 

толщиной 1см. шницель можно приготовить с добавлением репчатого лука или чеснока. Выход 

изделий при этом не изменяется так как соответственно уменьшается норма молока или воды. 

Изделия отпускаются с гарниром, поливают соусом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 37 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      рассольник со сметаной 

Номер рецептуры: 101 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

рассольник со сметаной   

Картофель (с 01.09 по 31.10) 150 108 

Картофель (с 01.11 по 31.12) 154 108 

Картофель (с 01.01 по 28.02) 166 108 

Картофель (с 01.03) 180 108 

Лук  7 6 

Морковь (с 01.09 по 31.12) 15 12 

Морковь (с 01.01) 16 12 

Масло растительное 6 6 

Огурцы консерв 19 18 

Перловка  6 6 

Сметана  10 10 

Вода  225 225 

Выход:  300 

 

 

 

Белки(г) 3,7 

Жиры(г) 8,17 

Углеводы(г) 27,59 

Эн.ценность(ккал) 197,7 

Ca(мг) 33,73 

Mg(мг) 36,48 

Fe(мг) 1,54 

C(мг) 22,79 

 

 

Способ приготовления: в кипящий бульон или воду кладут картофель, доводят до кипения, 

добавляют пассированные морковь и лук, через 5-20 минут вводят припушенные огурцы. За   10 

минут до готовности вводят соль и специи. 

Перловую крупу предварительно варят до готовности. Затем кладут в кипящий бульон и варят 

рассольник обычным способом. Когда рассольник готов добавляют сметану и кипятят 5 минут. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 38 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      щи из св.капусты с картофелем 

Номер рецептуры: 96 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

щи из св.капусты с картофелем   

Картофель (с 01.09 по 31.10) 51 38 

Картофель (с 01.11 по 31.12) 54 38 

Картофель (с 01.01 по 28.02) 58 38 

Картофель (с 01.03) 63 38 

Лук  14 12 

Морковь (с 01.09 по 31.12) 18 13 

Морковь (с 01.01) 24 13 

Масло растительное 6 6 

Капуста  75 60 

Бульон или вода 240 240 

Сметана  10 10 

Говядина  54 40 

Томат  10 10 

Выход:  300 

 

 

 

Белки(г) 10,21 

Жиры(г) 11,6 

Углеводы(г) 12,66 

Эн.ценность(ккал) 209,85 

Ca(мг) 45,72 

Mg(мг) 25,19 

Fe(мг) 1,39 

C(мг) 41,8 

 

 

Способ приготовления: капусту нарезают шашками, картофель дольками. В кипящий бульон 

закладывают капусту, доводят до кипения, затем кладут картофель, добавляют пассерованные 

морковь и лук, доводят до кипения. За 5-10 минутдо окончания варки добавляют пассированное 

томатное пюре, пассированную муку, разведенную бульоном или водой. Можно со специями и солью 

добавить растертый чеснок и сметану, кипетить 5 минут. При приготовлении щей из ранней 

капустыее закладывают после картофеля. 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 39 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      суп гороховый 

Номер рецептуры: 99 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

суп гороховый   

Картофель (с 01.09 по 31.10) 85 60 

Картофель (с 01.11 по 31.12) 86 60 

Картофель (с 01.01 по 28.02) 92 60 

Картофель (с 01.03) 100 60 

Лук  14 12 

Морковь (с 01.09 по 31.12) 15 12 

Морковь (с 01.01) 16 12 

Масло растительное 6 6 

Горох  24 240 

Бульон или вода 240 240 

Говядина  54 40 

Выход:  300 

 

 

 

Белки(г) 14,46 

Жиры(г) 11,98 

Углеводы(г) 27,61 

Эн.ценность(ккал) 262,59 

Ca(мг) 36,9 

Mg(мг) 41,14 

Fe(мг) 2,344 

C(мг) 14,8 

 

 

Способ приготовления: подготовленные кости заливают холодной водой и варят при слабом кипении. 

В процессе варки с поверхности бульона снимают пену, продолжительность варки бульона 3,5-4 часа. 

За два часа до окончания варки кладут куски мяса массой 1,5-2 кг, что обеспечивает более высокие 

вкусовые качества не только бульона, но и мяса. После окончания варки мясо и кости вынимают из 

кастрюли , бульон процеживают. Мясо отдельно нарезают на куски весом 25гр, добавляют в готовый 

суп и кипятят 5-7 минут. Картофель нарезают крупными кубиками, морковь режут мелкими 

кубиками, лук рубят. Морковь и лук пассеруют. Горох перебирают, моют и кладут в холодную воду 

на 5-8 часов при температуре не выше 15С и варят в той же воде без соли при закрытой крышке до 

размягчения, затем перекладывают в котел для варки супа, заливают необходимым количеством 

бульона и доводят до кипения, кладут картофель, пассерованные овощи и варят до готовности. Горох 

не подвергшимся длительному хранению можно не замачивать. 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 40 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      печень по-строгоновски 

Номер рецептуры: 285 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

печень по-строгоновски   

Печень  133 110 

Сметана  11,2 11,2 

Масло растительное 9 9 

Масло сливочное 1 1 

Мука  4 4 

Лук  11,9 10 

Выход:  75/50 

 

 

 

Белки(г) 22,04 

Жиры(г) 18,56 

Углеводы(г) 4,26 

Эн.ценность(ккал) 248,39 

Ca(мг) 19,86 

Mg(мг) 24,858 

Fe(мг) 11,086 

C(мг) 41,125 

 

 

Способ приготовления: подготовленную печень (свиную печень бланшируют) нарезают брусочками 

длинной 3-4 см, массой 5-7 гр., посыпают солью. Кладут ровным слоем на разогретую сковороду с 

маслом и обжаривают при помещивании 3-4 минут. Затем заливают соусом сметанным с луком, 

добавляют томатное пюре размещивают и доводят до кипения. Отпускают вместе с соусоми 

гарниром. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 41 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):      бефстроганое 

Номер рецептуры: 276 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Н.Э. Харченко 

 

 

Наименование сырья 1 порц 

Брутто,г Нетто,г 

бефстроганое   

Говядина  107 79 

Лук  29 24 

Масло растительное 7 7 

Мука  4 4 

Сметана  20 20 

Выход:  50/50 

 

 

 

Белки(г) 19,43 

Жиры(г) 18,93 

Углеводы(г) 5,8 

Эн.ценность(ккал) 269,39 

Ca(мг) 25,11 

Mg(мг) 5,49 

Fe(мг) 0,25 

C(мг) 2,38 

 

 

Способ приготовления: нарезанное широкими кусками мясо отбивают до толшины 5-8 мм., нарезают 

брусочками длиной 30-40 мм. Массой по 5-7 гр., полученные кусочки кладут ровным слоем на 

сковороду с растительным маслом, разогретым до температуры 150-180 С, посыпают солью и 

жарят,непрерывно помешивая в течении 3-4 минут. Отпускают бефстроганов с соусом, подают 

отдельно. Соус готовится отдельно. Нарезанный лук и морковь пассируют с растительным маслом, 

добавляют томатное пюре и продалжают пассеровать еще. Просеянную муку пассируют при 

температуре 150-160С переодически помещивая до приобритения светло-коричневого цвета. 

Охлажденную до 70-80С мучную пассировку разводят теплым бульоном в соотнощении 1:4 и 

тщательно размещивают. Затем добавляют пассированные томатное пюре и овощи, на слабом огне 

варят 45-60 минут. В конце варки добавляют соль и сахар. Соус процеживают, 

протираяразворивщиеся овощи и доводят до кипения. 
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