
УТВЕРЖДАЮ: УТВЕРЖДАЮ:
Директор Директор МАУ "Школьное питание"
_______________ _______________А. Ю. Панькова 
"_____" _____________20______г. 07.09.2020г.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 114ФК

ЧАЙ С САХАРОМ

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

      Настоящая технико - технологическая карта распространяется на блюдо "Чай с сахаром",  
вырабатываемое и реализуемое в столовых образовательных учреждений
Кемеровской области - Кузбасса.

2 ТРЕБОВАНИЕ К СЫРЬЮ

      Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления
данного блюда, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество. 

3 РЕЦЕПТУРА

Наименование сырья и продуктов
БРУТТО НЕТТО

Чай черный заварной 0.6 0.6
Сахар - песок 15 15
Вода питьевая 210 210
Выход: 200

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

        Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур на продукцию
для обучающихся во всех образовательных учреждениях (Москва, 2017 г.).
        Подготовка сырья производится в соответствии с действующими требованиями санитарного
законодательства.
Воду доводят до кипения, добавляют чай и сахар, доводят до кипения, варят 3-5 минут.
Процеживают и разливают в кружки или стаканы.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

    Подают в кружках или стаканах. Температура подачи не менее +75 С.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1 Органолептические показатели качества:

     Внешний вид - свежеприготовленный золотисто - красный прозрачный напиток с интенсивным вкусом
и ароматом, свойственными чаю. Разлит в стаканы или кружки. Консистенция жидкая, однородная, без
взвешенных чаинок.
     Цвет - яркий золотисто - красный или темно - коричневый прозрачный настой, в зависимости от вида
и сорта чая.
     Вкус и запах - вкус сладкий, тонкий, нежный, ароматный.

Расход сырья и продуктов 
на одну порцию, г



6.2 Микробиологические показатели блюда должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011
Технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" или гигиеническим 
нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными
документами, действующими на территории РФ.

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 100 г)

B1 C A E Ca P Mg Fe
0 0.04 0 0 6.78 3.83 2.04 0.4

Ответственный за оформление ТТК: инженер - технолог ведущий Тюкаева С. А.

Главный технолог Хохлова С. Ю.

Витамины, мг Минеральные вещества, мг

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
0.06 0.01 6.8 27.6



УТВЕРЖДАЮ: УТВЕРЖДАЮ:
Директор Директор МАУ "Школьное питание"
_______________ _______________А. Ю. Панькова 
"_____" _____________20______г. 07.09.2020г.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 103ФК

ОТВАР ИЗ КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

      Настоящая технико - технологическая карта распространяется на блюдо "Отвар из красной смородины",  
вырабатываемое и реализуемое в столовых образовательных учреждений
Кемеровской области - Кузбасса.

2 ТРЕБОВАНИЕ К СЫРЬЮ

      Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления
данного блюда, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество. 

3 РЕЦЕПТУРА

Наименование сырья и продуктов
БРУТТО НЕТТО

Смородина красная свежемороженная 31.57 30
Сахар - песок 20 20
Вода питьевая 210 210
Выход: 200

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

        Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур на продукцию
для обучающихся во всех образовательных учреждениях (Москва, 2017 г.).
        Подготовка сырья производится в соответствии с действующими требованиями санитарного
законодательства.
В горячую воду закладывают свежемороженную ягоду, доводят до кипения, добавляют сахар, варят
10-15 минут, снимают с огня, после чего ягоду протирают, доводят до кипения,
проваривают в течение 5 минут.
Разливают в кружки или в стаканы.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

    Подают в кружках или стаканах. Отвар при раздаче должен иметь температуру не ниже +75 С.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1 Органолептические показатели качества:

     Внешний вид - отвар прозрачный, разлит в кружки или стаканы.
     Цвет - розовый, характерный для ягод, входящих в рецептуру.
     Вкус и запах - вкус сладкий, с ароматом смородины.

6.2 Микробиологические показатели блюда должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011
Технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" или гигиеническим 
нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными
документами, действующими на территории РФ.

Расход сырья и продуктов 
на одну порцию, г



7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 100 г)

B1 C A E Ca P Mg Fe
0 4.62 0 0.02 8.82 2.53 1.43 0.06

Ответственный за оформление ТТК: инженер - технолог ведущий Тюкаева С. А.

Главный технолог Хохлова С. Ю.

Витамины, мг Минеральные вещества, мг

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
0.1 0 10.2 41



УТВЕРЖДАЮ: УТВЕРЖДАЮ:
Директор Директор МАУ "Школьное питание"
_______________ _______________А. Ю. Панькова 
"_____" _____________20______г. 07.09.2020г.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 154ФК

ОТВАР ИЗ СВЕЖИХ ЯБЛОК

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

      Настоящая технико - технологическая карта распространяется на блюдо "Отвар из свежих яблок",  
вырабатываемое и реализуемое в столовых образовательных учреждений
Кемеровской области - Кузбасса.

2 ТРЕБОВАНИЕ К СЫРЬЮ

      Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления
данного блюда, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество. 

3 РЕЦЕПТУРА

Наименование сырья и продуктов
БРУТТО НЕТТО

Яблоки свежемороженные 42.1 40
Сахар - песок 15 15
Кислота лимонная 0.1 0.1
Вода питьевая 210 210
Выход: 200

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

        Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур на продукцию
для обучающихся во всех образовательных учреждениях (Москва, 2017 г.).
        Подготовка сырья производится в соответствии с действующими требованиями санитарного
законодательства.
В горячую воду закладывают свежемороженные яблоки, доводят до кипения, добавляют сахар, кислоту
лимонную, варят 10-15 минут, снимают с огня, после чего протирают, 
доводят до кипения, проваривают в течение 5 минут. 
Разливают в кружки или в стаканы.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

    Подают в кружках или стаканах. Отвар при раздаче должен иметь температуру не ниже +75 С.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1 Органолептические показатели качества:

     Внешний вид - компот прозрачный, разлит в стаканы.
     Цвет - от бежевого до розового, в зависимости от сорта яблок.
     Вкус и запах - вкус сладкий, с ароматом яблок.

Расход сырья и продуктов 
на одну порцию, г



6.2 Микробиологические показатели блюда должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011
Технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" или гигиеническим 
нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными
документами, действующими на территории РФ.

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 100 г)

B1 C A E Ca P Mg Fe
0.009 1.4 0 0.08 7.74 3.1 1.8 0.3

Ответственный за оформление ТТК: инженер - технолог ведущий Тюкаева С. А.

Главный технолог Хохлова С. Ю.

Витамины, мг Минеральные вещества, мг

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
0.08 0 8.87 35.7



УТВЕРЖДАЮ: УТВЕРЖДАЮ:
Директор Директор МАУ "Школьное питание"
_______________ _______________А. Ю. Панькова 
"_____" _____________20______г. 07.09.2020г.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 102ФК

ОТВАР ИЗ КУРАГИ

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

      Настоящая технико - технологическая карта распространяется на блюдо "Отвар из кураги",  
вырабатываемое и реализуемое в столовых образовательных учреждений
Кемеровской области - Кузбасса.

2 ТРЕБОВАНИЕ К СЫРЬЮ

      Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления
данного блюда, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество. 

3 РЕЦЕПТУРА

Наименование сырья и продуктов
БРУТТО НЕТТО

Курага 17.89 17
Сахар - песок 17 17
Кислота лимонная 0.1 0.1
Вода питьевая 210 210
Выход: 200

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

        Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур на продукцию
для обучающихся во всех образовательных учреждениях (Москва, 2017 г.).
        Подготовка сырья производится в соответствии с действующими требованиями санитарного
законодательства.
Курагу промывают теплой водой.
В горячую воду закладывают подготовленную курагу, доводят до кипения, добавляют сахар и кислоту
лимонную, варят в течение 20-30 минут, снимают с огня и процеживают.
Разливают в кружки или в стаканы.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

    Подают в кружках или стаканах. Отвар при раздаче должен иметь температуру не ниже +75 С.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1 Органолептические показатели качества:

     Внешний вид - компот прозрачный, разлит в стаканы, консистенция жидкая.
     Цвет - от оранжевого до светло - коричневого.
     Вкус и запах - вкус сладкий, аромат, характерный для компота из кураги.

6.2 Микробиологические показатели блюда должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011
Технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" или гигиеническим 
нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными

Расход сырья и продуктов 
на одну порцию, г



документами, действующими на территории РФ.

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 100 г)

B1 C A E Ca P Mg Fe
0.01 0.39 0 0.77 28.65 22.69 15.07 0.54

Ответственный за оформление ТТК: инженер - технолог ведущий Тюкаева С. А.

Главный технолог Хохлова С. Ю.

Витамины, мг Минеральные вещества, мг

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
0.5 0 11.8 49.2



УТВЕРЖДАЮ: УТВЕРЖДАЮ:
Директор Директор МАУ "Школьное питание"
_______________ _______________А. Ю. Панькова 
"_____" _____________20______г. 07.09.2020г.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  7.12аФК

ПЮРЕ ИЗ СВЕКЛЫ И ЯБЛОК

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

      Настоящая технико - технологическая карта распространяется на блюдо "Пюре из свеклы и яблок",  
вырабатываемое и реализуемое в столовых образовательных учреждений 
Кемеровской области - Кузбасса.

2 ТРЕБОВАНИЕ К СЫРЬЮ

      Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления
данного блюда, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество. 

3 РЕЦЕПТУРА

Наименование сырья и продуктов
БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО

Свекла очищенная п/ф кубик 1*1 см 128 128
Масса отварной протертой свеклы: 120
Яблоко свежее 45 45
Масса протертого яблока: 34.5
Масло сливочное 72,5%жирности 3 3
Сметана 20%жирности 4.07 3.75
Масса полуфабриката: 160
Выход: 150

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

        Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур на продукцию
для обучающихся во всех образовательных учреждениях (Москва, 2017 г.).
        Подготовка сырья производится в соответствии с действующими требованиями санитарного
законодательства.
Овощи очищенные и нарезанные поступают в вакуумной упаковке с ШБС.
Упаковки со сметаной промывают проточной водой и протирают ветошью.
Яблоки промывают в условиях овощного цеха, а затем вторично в условиях холодного цеха в моечных ваннах.  
Яблоки очищают от кожуры, удаляют семенное гнездо, разрезают на 4-6 частей, запекают и протирают.
Свеклу варят и протирают.
В протертую свеклу и яблоки добавляют сахар, сметану, сливочное масло, перемешивают, прогревают
при температуре 80 С при непрерывном помешивании до готовности.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

Температура при раздаче не ниже 65 С. Подают в тарелке для вторых блюд. Готовое блюдо может находится
на мармите или горячей плите не более 2-х часов с момента изготовления. Подогрев остывших блюд
ниже температуры раздачи не допускается.

Расход сырья и продуктов 
на одну порцию, г

Расход сырья и продуктов 
на одну порцию, г



6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1 Органолептические показатели качества:

     Внешний вид - пюре из свеклы однородной консистенции.
     Цвет - свойственный входящим в состав блюда продуктам.
     Вкус и запах - запах и вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов
и запахов.

6.2 Микробиологические показатели блюда должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011
Технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" или гигиеническим 
нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными
документами, действующими на территории РФ.

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 100 г)

B1 C A E Ca P Mg Fe
0.03 59.5 0.01 0.2 43.8 47.9 24.8 2.1

Ответственный за оформление ТТК: инженер - технолог ведущий Тюкаева С. А.

Главный технолог Хохлова С. Ю.

1.5 1.8 10.4 66
Витамины, мг Минеральные вещества, мг

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал



УТВЕРЖДАЮ: УТВЕРЖДАЮ:
Директор Директор МАУ "Школьное питание"
_______________ _______________А. Ю. Панькова 
"_____" _____________20______г. 05.08.2020г.

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  4ФК

САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ С ОВОЩАМИ

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

      Настоящая технико - технологическая карта распространяется на блюдо "Салат из капусты с овощами", 
вырабатываемое и реализуемое в столовых образовательных учреждений
Кемеровской области - Кузбасс.

2 ТРЕБОВАНИЕ К СЫРЬЮ

      Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления
данного блюда, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество. 

3 РЕЦЕПТУРА

Наименование сырья и продуктов
БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО

Капуста цветная свежезамороженная 31.57 30
Огурцы свежие 15.33 13.8
Помидоры свежие 15.33 13.8
Соль поваренная йодированная 0.2 0.2
Масло подсолнечное рафинированное 3.6 3.6
Выход: 60

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

        Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур
на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях (Москва, 2017 г.).
        Подготовка сырья производится в соответствии с действующими требованиями санитарного
законодательства.
Свежие овощи тщательно промывают под проточной водой и выдерживают в 10% - м
растворе поваренной соли (100 гр на 900 мл воды) в моечной ванне с соответствующей маркировкой
в течение 10 минут с последующим ополаскиванием под проточной водой. 
Огурцы и помидоры нарезают тонкими ломтиками, зелень мелко нарезают, для нарезки используют
нож и доску с маркировкой "З.".
Цветную капусту размораживают, варят в течение 3-5 минут, разбирают на соцветия.
В салатник выкладывают подготовленные овощи, солят, заправляют
при отпуске маслом подсолнечным.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

    Подают в салатниках. Не заправленные салаты допускается хранить не более 3-х часов при температуре
+2 - +6 С .  Хранение заправленных салатов не допускается.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

Расход сырья и продуктов 
на одну порцию, г

Расход сырья и продуктов 
на одну порцию, г



6.1 Органолептические показатели качества:

     Внешний вид - консистенция капусты мягкая, овощей сочная, упругая, без признаков подкисания.
     Цвет - свойственный входящим в состав салата продуктам.
     Вкус и запах - запах и вкус характерный для рецептурных компонентов, без посторонних привкусов
и запахов.

6.2 Микробиологические показатели блюда должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011
Технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" или гигиеническим 
нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными
документами, действующими на территории РФ.

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 100 г)

B1 C A E Ca P Mg Fe
0.04 13.52 0.04 0 23.24 51.46 13.28 0.99

Ответственный за оформление ТТК: инженер - технолог ведущий Тюкаева С. А.

Главный технолог Хохлова С. Ю.

1 5.4 3.3 65.8
Витамины, мг Минеральные вещества, мг

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  584ФК

БАНАНЫ СВЕЖИЕ

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

      Настоящая технико - технологическая карта распространяется на блюдо "Бананы свежие", 
вырабатываемое и реализуемое в столовых образовательных учреждений
Кемеровской области - Кузбасс.

2 ТРЕБОВАНИЕ К СЫРЬЮ

      Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления
данного блюда, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических
документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество. 

3 РЕЦЕПТУРА

Наименование сырья и продуктов
БРУТТО НЕТТО

Бананы свежие 150 150
Выход: 150

4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

        Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур на продукцию
для обучающихся во всех образовательных учреждениях (Москва, 2017 г.).
       Подготовка сырья производится в соответствии с действующими требованиями санитарного
законодательства.
Свежие фрукты тщательно промывают под проточной водой и выдерживают в 10% - м
растворе поваренной соли (100 гр на 900 мл воды) в моечной ванне с соответствующей маркировкой
в течение 10 минут с последующим ополаскиванием под проточной водой. 
Бананы подают на десертной тарелке.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

Фрукты подают на десертной тарелке, допускается хранить в охлаждаемом прилавке - витрине
или в холодильном шкафу при температуре +2 - +6 С и реализовываться в течение часа.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1 Органолептические показатели качества:

     Внешний вид - фрукты выложены в целом виде, без признаков порчи.
     Цвет - свойственный виду фруктов.
     Вкус и запах - запах и вкус характерный для данного вида фрукта.

6.2 Микробиологические показатели блюда должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011
Технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" или гигиеническим 

Расход сырья и 



нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными
документами, действующими на территории РФ.

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 100 г)

B1 C A E Ca P Mg Fe

Ответственный за оформление ТТК: инженер - технолог ведущий Тюкаева С. А.

Главный технолог Хохлова С. Ю.

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, ккал
1.5 0 22.4 91

Витамины, мг Минеральные вещества, мг



      Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления

        Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур на продукцию

Технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" или гигиеническим 



нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными
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