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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.3б 
Наименование блюда: Рассольник ленинградский с рисом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Вода питьевая 176 221 315 
Крупа рисовая 8 10 14 
Картофель 20 26 36 
Морковь 10 12 18 
Лук репчатый 2 2,5 3,5 
Огурцы консервированные 12 15 21 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,2 0,3 
Масло растительное 2 3 3 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: рисовую крупу перебрать, промыть, залить 

кипящей водой, варить на слабом огне до полуготовности, затем воду слить, 

крупу залить мясным бульоном или водой и варить 10-15 минут, добавить мелко 

нарезанный картофель, мелко нарезанные пассированные репчатый лук и 

морковь. Через 5-10 минут добавить припущенные маринованные огурцы 

(предварительно очищенные и нарезанные соломкой), соль и варить до 

готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,6 2,5 9,9 68 0 4,3 0 0 22,6 10,5 21,6 0,3 
250 1,9 3,4 12,5 89 0 7,4 0 0 38,3 17,9 36,8 0,5 
350 2,8 4,1 17,5 119 0,1 10,4 0 0 55 25,5 52,2 0,7 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.12 
Наименование блюда: Свекольник вегетарианский 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 
№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла 48 60 84 
Морковь 16 20 24 
Сахар-песок 2 3 4 
Лук репчатый 5 6 7 
Картофель 34 43 60 
Масло растительное 
рафинированное 

3 4 5 

Соль поваренная йодированная 0,2 0,3 0,4 
Вода питьевая 170 210 290 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: овощи предварительно перебрать, очистить, 

тщательно промыть. Морковь, репчатый лук мелко нашинковать и пассировать с 

добавлением растительного масла, в конце добавить томат. Картофель нарезать 

брусочками, дольками, или кубиками, заложить в кипящий овощной бульон или 

воду и варить 10-15 минут, затем добавить нарезанную вареную свеклу, 

пассированные овощи, за 5-10 минут до готовности добавить сахар, соль. Можно 

посыпать мелко нарезанной свежей зеленью, соответственно увеличив выход, 

пищевую и энергетическую ценность готового блюда.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,9 3,7 13,9 93 0,1 9,4 0 0 71,9 16,5 71,3 1,1 
250 2,3 4,6 17,4 117 0,1 12,5 0 0 90,5 20,7 91,3 1,5 
350 3,3 6,6 24,4 165 0,1 16,7 0 0 123,9 27,3 125,1 2 
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Гарниры 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.1 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Пюре картофельное 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Картофель свежий  89 106 124 
Соль поваренная йодированная 0,6 0,7 0,8 
Молоко цельное пастеризованное 
 3,2% ж. 

14 17 20 

Масло растительное 3 4 4 
Выход готовой продукции 100 120 140 

Технология приготовления: очищенный картофель промыть, сварить в 

подсоленной воде до готовности, отвар слить. Горячий картофель пропустить 

через протирочную машину, затем, непрерывно помешивая, добавить в 2-3 
приема горячее кипяченое молоко и масло. Смесь перемешать до получения 

пышной однородной массы и прогреть до температуры 90
о
С на водяной бане. 

Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  
Выход, г Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

100 2,2 2,8 15,1 99 0,1 3,3 0,03 0,1 31,3 19,3 56,6 0,7 
120 2,6 4,0 18,1 125 0,1 4 0,03 0,2 37,6 23,2 68 0,8 
140 3,1 4,2 21,2 138 0,1 4,6 0,03 0,4 43,8 27,0 79,2 1,0 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.7 
Наименование блюда: Капуста белокочанная тушеная 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста белокочанная 159 159 184 
Помидор свежий 6 6 8 
Морковь свежая  8 8 10 
Лук репчатый   8 8 8 
Масло растительное 
рафинированное 

26 26 30 

Вода питьевая или 
овощной отвар 

130 130 150 

Выход готовой продукции 130 130 150 
Технология приготовления: подготовленные, мелко нарезанные морковь, 

репчатый лук припустить в небольшом количестве воды с добавлением 

растительного масла. Белокочанную капусту зачистить, промыть, нарубить 

соломкой, тушить в овощном отваре или воде в течение 10-15 минут до 

полуготовности. Подготовленную капусту соединить с припущенными овощами, 

добавить оставшееся растительное масло и тушить при слабом кипении до 

готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

130 3,2 9,9 9,1 146 0,1 72,6 0,01 3,7 81,8 28,8 57,4 1,1 
150 3,7 12,4 10,5 168 0,1 84,2 0,01 3,7 95,5 33,8 67,4 1,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.12а 
Наименование блюда: Пюре из свеклы и яблок 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла свежая 
 

85 111 132 

Масса отварной протертой свеклы 80 105 125 
Яблоко свежее  30 36 41 
Масса протертого яблока 23 28 32 
Масло растительное 2 2 2,3 
Масса полуфабриката 109 140 165 
Выход готовой продукции 100 180 200 

Технология приготовления: свеклу сварить, очистить от кожицы и 

протереть. Яблоки очистить от кожицы, разрезать на 4-6 частей, удалить 

семенные гнезда, запечь и протереть. В протертую свеклу и яблоки добавить 

сахар, масло, перемешать, прогреть при температуре 80
о
С при непрерывном 

помешивании до готовности.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
 Б Ж У  B1 C A E Са Mg P Fe 

100 1,5 1,8 10,4 66 0,03 59,5 0,01 0,2 43,8 24,8 47,9 2,1 
180 1,9 2,3 13,4 83 0,03 69,4 0,02 0,2 45,8 25,5 49,3 2,2 
200 2,2 2,6 15,8 97 0,03 77,6 0,02 0,2 47,1 25,9 50,3 2,3 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.13а 
Наименование блюда: Капуста белокочанная отварная с растительным 

маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста белокочанная 112 167 190 
Масса отварной  капусты 100 150 170 
Масло  растительное 3 4 5 
Выход готовой продукции 100 150 170 

Технология приготовления: подготовленную белокочанную капусту 

нарезать мелкими шашками, заложить в кипящую воду и варить в закрытой 

посуде при слабом кипении до готовности, после чего отвар слить, капусту 

откинуть на дуршлаг. Готовую капусту хранить до отпуска в горячем отваре, но 

не более 1 часа, так как при длительном хранении изменяется цвет, и ухудшаются 

вкусовые качества капусты. При подаче заправить маслом.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход,г Пищевые 

вещества, г Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

100 2,1 2,3 5,3 51 0,1 45 1,8 1,0 48,8 16 31 0,6 
150 3,1 3,1 7,9 73 0,1 45 2,5 1,4 48,1 16 31 0,6 
170 3,4 3,3 8,9 81 0,1 45 3,7 1,7 48,1 16 31 0,7 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.14а 
Наименование блюда: Морковь припущенная 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Морковь  свежая 107 140 160 
Вода питьевая 20 25 30 
Масло растительное 3 3 4 
Выход готовой продукции 100 130 150 

Технология приготовления: морковь очистить, промыть, мелко натереть на 

терке, добавить масло, соль, кипяченую воду и припустить до готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

100 1,4 2,0 7,4 55 0,1 5,3 1,5 0,8 55,5 40,8 58,8 0,7 
130 1,8 2,3 9,7 69 0,1 7 1,5 1,0 72,6 53,4 77 1,01 
150 2,1 3,1 11,1 82 0,1 8 2 1,2 83,1 61,1 88 1,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.22 
Наименование блюда: Пюре из моркови и яблок 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Морковь свежая 45 54 60 
Яблоко свежее  55 65 73 
Масса протертой моркови и яблок 82 100 110 
Вода питьевая 75 90 100 
Выход готовой продукции 150 180 200 

Технология приготовления: очищенную морковь промыть, нарезать 

мелкими дольками и припустить в небольшом количестве воды до готовности. 

Яблоки очистить от кожицы, разрезать на 4-6 частей, удалить семенные 

коробочки и припустить в воде до готовности. Морковь и яблоки соединить, 

протереть, перемешать и довести до кипения. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0,7 0,2 8,9 45 0,04 93 0,002 0,4 35,1 22,8 30,8 1,5 
180 0,8 0,3 10,7 54 0,05 109,9 0,001 0,4 42,0 27,3 36,9 1,8 
200 0,9 0,34 11,9 72 0,05 123,4 0,002 0,5 46,8 30,4 41 2 
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Рыбные блюда 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №3.1 
Наименование блюда: Рыба (горбуша) припущенная 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Горбуша потрошенная с/г 

средних размеров 
49 61 73 

Масса припущенной рыбы 40 50 60 
Морковь свежая 2 2 2 
Лук репчатый 2 2 2 
Выход готовой продукции 40 50 60 

Технология приготовления: овощи очистить, промыть, мелко нарезать. 

Подготовленную рыбу разделать на филе с кожей без костей, промыть под 

проточной водой, нарезать на порции, уложить в сотейник, добавить овощи и 

припустить в небольшом количестве воды до готовности в течение 10-15 минут. 

Химический состав рассчитан с учетом тепловых потерь при припускании. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 
г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

40 8,2 2,6 0 56 0,1 0,4 0 0,7 9,8 14,7 98 0,3 
50 10,2 3,2 0 70 0,1 0,5 0 0,9 12,2 18,3 122 0,4 
60 12,2 3,8 0 84 0,1 0,6 0 1,1 14,6 21,9 146 0,4 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №3.1а 
Наименование блюда: Рыба (горбуша) припущенная 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Горбуша потрошенная с/г 

средних размеров 
98 122 146 

Масса припущенной рыбы 80 100 120 
Морковь свежая 2 2 2 
Лук репчатый 2 2 2 
Выход готовой продукции 80 100 120 

Технология приготовления: овощи очистить, промыть, мелко нарезать. 

Подготовленную рыбу разделать на филе с кожей без костей, промыть под 

проточной водой, нарезать на порции, уложить в сотейник, добавить овощи и 

припустить в небольшом количестве воды до готовности в течение 10-15 минут. 

Химический состав рассчитан с учетом тепловых потерь при припускании. 
Можно использовать для приготовления блюда другие виды рыб. Для расчета 

веса «брутто», пищевой и энергетической ценности руководствоваться: 
1.«Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания», под редакцией Ф.Л. Марчука, 2006 г. и 2007 г.;  

«Картотека блюд лечебного и рационального питания», под редакцией М.А. 

Самсонова, I, II том, 1995-96гг.; 
2.«Таблица химического состава и калорийности российских продуктов питания» 

авторы Скурихин И. М., Тутельян В. А.Справочник.-М.: Дели принт, 2008г. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 
г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

80 16,5 5,2 0 112 0,2 0,8 0,02 1,5 19,6 29,4 196 0,6 
100 20,5 6,5 0 140 0,2 1,1 0,03 1,8 24,4 36,6 244 0,7 
120 24,5 7,8 0 168 0,2 1,3 0,04 2,2 29,2 43,8 292 0,9 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №3.2 

Наименование блюда: Рыба (хек) отварная с растительным маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Хек тихоокеанский потрошеный 

(средних размеров)    
56,8 61 73 

Масса отварной рыбы 45 50 60 
Морковь свежая 2 3 3 
Лук репчатый 2 3 3 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,3 0,4 
Масло растительное 2 3 4,5 
Выход готовой продукции 45 50 60 

Технология приготовления: обработанную рыбу разобрать на филе с 

кожей без костей, промыть, нарезать на кусочки (по одному на порцию). Куски 

выложить в один ряд в посуду кожей вверх, залить горячей водой, уровень 

которой должен быть на 3-5 см выше поверхности рыбы, добавить морковь, 

репчатый лук, соль. Когда жидкость закипит удалить пену и варить рыбу до 

готовности без кипения при температуре 85-90о
С. Хранить рыбу в горячем 

бульоне не более 30-40 минут. При подаче полить маслом. Химический состав 

рассчитан с учетом тепловых потерь. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

45 7,9 2,5 0 54 0,7 1,8 0 0 17,3 19,8 136,7 0,4 
50 9,9 3,2 0,1 63 0,1 1,9 0 0 18,7 21,4 147 0,4 
60 10,3 4,5 0,1 81 0,1 2,1 0 0 22,4 25,6 176,1 0,5 
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Мясные блюда 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.1 
Наименование блюда: Пюре из отварного мяса в бульоне 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Говядина 1 кат. или мясо 

бескостное 
97 113 130 

Масса отварного мяса 60 70 80 
Бульон мясной к-р № 1.0а 26 36 36 
Соль поваренная йодированная 0,5 0,6 0,6 
Выход готовой продукции 85 105 115 

Технология приготовления: мясо промыть, отделить от костей, зачистить 

от сухожилий, отварить крупным куском до готовности, охладить, пропустить 2-3 
раза через мелкую решетку мясорубки, добавить кипяченую воду или мясной 

бульон, соль, хорошо вымешать и довести до кипения. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

85 18 15,5 0 211 0,1 2,2 0,3 0 11,5 27,5 202,2 1,4 
105 21 18,1 0 246 0,1 2,9 0,4 0 13,6 32,3 237,3 1,7 
115 24,2 20,8 0 283 0,2 3,1 0,4 0 15,1 36,9 271,3 1,9 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.10а 

Наименование блюда: Плов из риса с отварным мясом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Говядина 1 кат. или мясо бескостное 49 66 82 
Масса отварного мяса 30 40 50 
Масло растительное рафинированное 5 7 9 
Морковь свежая 8 11 14 
Лук репчатый 5 8 9 
Соль поваренная йодированная 0,8 1 1,4 
Крупа рисовая 39 52 65 
Бульон мясной к-р № 1.0а или вода 

питьевая 
82 109 137 

Выход готовой продукции 150 200 250 
Технология приготовления: подготовленное мясо отварить крупным 

куском, затем нашинковать мелкими кусочками, добавить подготовленные, мелко 

нарезанные и припущенные с добавлением растительного масла овощи, 

промытый рис, соль, залить всѐ мясным бульоном или кипяченой водой (из 

расчета масса риса x 2,1) и тушить под крышкой при медленном кипении до 

готовности риса. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 12,2 13,9 29,1 293 0,1 7,4 0 0 20,1 40,1 189,8 1,3 
200 16,3 18,5 38,8 390 0,2 10,4 0 0 27,9 53,9 255,2 1,8 
250 20,3 23,1 48,5 488 0,2 12,6 0 0 34,6 67,3 317,9 2,2 

 



 

134 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.14 

Наименование блюда: Куры отварные  
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Куры 1 категории потрошеные 125 125 155 
Масса отварной курицы 90 90 110 
Морковь свежая 6 6 8 
Соль поваренная йодированная 0,7 0,7 1 
Выход готовой продукции 90 90 110 

Технология приготовления: обработанную тушку курицы уложить в 

горячую воду (2-2,5 литра на 1 кг продукта), довести до кипения, снять пену, 

добавить очищенную морковь, соль, варить при слабом кипении до готовности. 

При отпуске разрубить на порции. Нарезанные порционные кусочки залить 

бульоном, довести до кипения и хранить при температуре 55-60о
С на плите. 

Химический состав рассчитан на вареную мякоть курицы с кожей.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

90 17,6 17,6 0 231 0,1 10 0 0 26,7 25,7 210,9 2,1 
110 20,4 20,6 0 267 0,1 12,3 0 0 32,6 31,2 260,4 2,6 



 

135 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.21 

Наименование блюда: «Сардельки» мясные паровые 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Говядина 1 кат. 
или 
мясо бескостное 

63 
 

63 

81 
 

81 

90 
 

90 
Крупа рисовая 3 3,5 4 
Вода питьевая 6 7 8 
Масса рассыпчатого риса 8 10 11 
Яйцо куриное 2 с. 7 8 10 
Лук репчатый 4 5 6 
Соль поваренная йодированная 0,4 0,7 0,8 
Масса полуфабриката 81 103 115 
Выход готовой продукции 70 90 100 

Технология приготовления: крупу рисовую перебрать, промыть под 

проточной водой, отварить. Подготовленное сырое мясо 2 раза пропустить на 

мясорубке, добавить репчатый лук и вновь провернуть через мясорубку. В 

полученную массу ввести отварной рассыпчатый рис, яйцо, соль и тщательно 

перемешать, затем тщательно выбить. Сформовать изделия в виде сарделек, 

выложить их в сотейник и варить на пару при закрытой крышке до готовности.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

70 13,9 10,9 2,5 160 0,1 1,8 0 0 15 19,9 146,2 0,9 
90 16,5 14,1 3,2 205 0,1 2,3 0 0 19,2 25,3 185,5 1,1 
100 18,4 15,6 3,5 228 0,1 2,7 0 0 22,4 28,3 208,3 1,3 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.26 

Наименование блюда: Мясо отварное в бульоне 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Говядина 1 кат.илимясо 

бескостное 
97 113 121 

Масса отварного мяса 60 70 75 
Бульон мясной 25 35 35 
Масло растительное 3 4 4 
Выход готовой продукции 85 105 110 

Технология приготовления: Мясо промыть, отделить от костей, зачистить 

от сухожилий, отварить крупным куском до готовности, охладить. Мясо нарезать 

на кусочки в зависимости от выхода, залить мясным бульоном, добавить масло и 

довести все до кипения.   
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

85 18,1 17,7 0,04 231 0,2 11,1 0,01 0 142,6 60,2 343,9 2,7 
105 21,1 21 0,1 273 0,3 15,0 0,02 0 193,1 64,8 337,8 3,1 
115 22,5 22,3 0,1 290 0,2 15,1 0,02 0 193,9 67,0 353,8 3,2 
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Напитки 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.5 
Наименование блюда: Компот из свежих яблок 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 
№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Яблоки свежие 45 60 60 
Сахар-песок 15 20 20 
Вода питьевая 98 130 130 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления: Яблоки промыть, очистить от семенных 

гнезд, нарезать мелкими дольками, добавить сахар, довести до кипения и варить 
5-10 минут, оставить на несколько часов, чтобы компот настоялся.  

Витаминизировать блюдо в течение года. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0,2 0,2 19,4 77 0,01 4,5 0,003 0,1 11,6 5,0 5 1,0 
200 0,2 0,2 25,8 103 0,02 6 0,003 0,1 15,5 6,7 6,6 1,4 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.6 
Наименование блюда: Компот из смеси сухофруктов 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Смесь сухофруктов  
привар 

15 
43 

20 
57 

20 
57 

Сахар-песок 15 20 20 
Вода питьевая 112 150 150 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления кулинарной продукции: сушеные плоды 

перебрать, удалить посторонние примеси, тщательно промыть в теплой воде, 

сменяя ее несколько раз. Подготовленные сухофрукты залить горячей водой, 

нагреть до кипения, добавить сахар, варить 10-20 минут. Время варки 

сухофруктов: груши - 1-2 часа, яблоки - 20-30 минут, чернослив, урюк, курага - 
10-20 мин, изюм - 5-10 минут. Компот должен настояться (начинать готовить 

утром), отпускать охлажденным. Витаминизировать блюдо в течение года. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0 0 26,6 105 0,01 0,3 0,2 0 18,9 14,6 29,7 0,5 
200 0 0 35,4 140 0,01 0,4 0,2 0 25,2 19,4 39,6 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.7 
Наименование блюда: Компот из кураги и изюма 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Курага 
Привар 
Выход 

8 
14 
22 

10 
18 
28 

10 
18 
28 

Изюм 
Привар 
Выход 

8 
13 
21 

10 
16 
26 

10 
16 
26 

Сахар-песок 15 20 20 
Вода питьевая 135 180 180 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления кулинарной продукции: Курагу промыть, 

залить горячей водой, добавить сахар, варить 10-15 минут, затем добавить 

подготовленный изюм и продолжить варить 5-10 минут. Готовый компот оставить 

на несколько часов, чтобы он настоялся. Витаминизировать блюдо в течение года. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0,5 0 22,7 95 0,02 0,3 0,05 0,4 19,2 11,8 22 0,5 
200 0,7 0 30,3 126 0,03 0,4 0,06 0,6 24,7 14,7 27,6 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.9 
Наименование блюда: Чай с сахаром 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и 

выход готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Чай (заварка) в/с или 1 с. 1 1 1 
Вода питьевая 204 204 204 
Сахар-песок 15 15 15 
Выход готовой продукции 200/15 200/15 200/15 

Технология приготовления: заварить чай в эмалированной кастрюле. 

Перед завариванием кастрюлю ополоснуть горячей водой, всыпать чай, залить 

кипятком, оставить на 5-6 минут для настаивания, процедить. После этого чай 

влить в котел со вскипевшей горячей водой, добавить сахар, размешать и 

настаивать еще 5-10 минут. Сахар можно подавать отдельно порционно. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200/15 0,2 0 15,0 57 0,001 0,1 0,0005 0 5,0 4,4 8,2 0,8 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.10 
Наименование блюда: Чай с сахаром и лимоном 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и 

выход готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Чай (заварка) в/с или 1 с. 1 1 1 
Вода питьевая 204 204 204 
Лимон 7 7 7 
Выход готовой продукции 200/15/7 200/15/7 200/15/7 

Технология приготовления: Перед завариванием кастрюлю ополоснуть 

горячей водой, всыпать чай, залить кипятком, оставить на 5-6 минут для 

настаивания, процедить. После этого чай влить в котел со вскипевшей горячей 

водой, добавить сахар, размешать и настаивать еще 5-10 минут. Сахар можно 

подавать отдельно порционно. Лимон нарезать тонкими кружочками и положить 

в стакан непосредственно перед отпуском. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200/15/7 0,3 0,1 15,2 59 0,004 2,9 0,0006 0,01 7,8 5,2 9,7 0,9 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.11 
Наименование блюда: Чай с молоком и сахаром 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 
№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и 

выход готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Чай (заварка) в/с или 1 с. 1 1 1 
Вода питьевая 153 153 153 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 50 50 50 
Сахар-песок 15 15 15 
Выход готовой продукции 20/15 20/15 20/15 

Технология приготовления: Заварить чай в эмалированной кастрюле. 

Перед завариванием кастрюлю ополоснуть горячей водой, всыпать чай, залить 

кипятком, оставить на 5-6 минут для настаивания, процедить. После этого чай 

влить в котел со вскипевшей горячей водой, добавить сахар, горячее кипяченое 

молоко, довести до кипения. Сахар можно подать отдельно порционно. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200/15 1,6 1,6 17,4 86 0,02 3,6 0,01 0 67,8 12,2 54,7 0,9 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.14 
Наименование блюда: Отвар шиповника 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Шиповник сушеный 20 20 20 
Вода питьевая 200 200 200 
Выход готовой продукции 200 200 200 

Технология приготовления кулинарной продукции: промытые холодной 

водой плоды шиповника залить кипятком, варить в закрытой посуде при слабом 

кипении 5-10 мин. Затем оставить настаиваться на 22-24 часа в прохладном месте, 

отвар из измельченных плодов настаивать 3-4 часа. После этого отвар процедить.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда. 

Выход, 

г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200 0,7 0,3 9,7 57 0 80,0 0,3 0 19,2 4,9 3,1 0,7 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.14б 
Наименование блюда: Отвар шиповника с сахаром 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Шиповник сушеный 20 20 20 
Сахар-песок 15 15 15 
Вода питьевая 200 200 200 
Выход готовой продукции 200 200 200 

Технология приготовления кулинарной продукции: промытые холодной 

водой плоды шиповника залить кипятком, варить в закрытой посуде при слабом 

кипении 5-10 мин. Затем оставить настаиваться на 22-24 часа в прохладном месте, 

отвар из измельченных плодов настаивать 3-4 часа. После этого отвар процедить. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда. 

Выход, 

г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200 0,7 0,3 24,7 117 0 80,0 0,3 0 19,2 4,9 3,1 0,7 
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Приложение 7 
к МР 2.4.        -19 

 
НАБОР ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ КАРТ НА БЛЮДА ДЛЯ ПИТАНИЯ 

ДЕТЕЙ С ФЕНИЛКЕТОНУРИЕЙ 
 

Холодные блюда 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 8.1 

Наименование кулинарного изделия (блюда): Помидоры свежие 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Помидор свежий парниковый или 

помидор свежий грунтовый 
50 60 70 

Выход готовой продукции 50 60 70 
Технология приготовления: Вымыть, нарезать на порции.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 0,5 0,16 1,83 12 - 12,7 0,16 0,16 7 10 13,1 0,5 
60 0,6 0,2 0,2 14,4 - 15,15 0,2 0,2 8,4 12 15,75 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.2 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Огурцы свежие 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
огурец свежий парниковый или 

огурец свежий грунтовый 
50 60 70 

Выход готовой продукции 50 60 70 
Технология приготовления: Огурцы промыть, удалить плодоножки, 

верхушки и нарезать на порции. Подавать к мясным или рыбным блюдам. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 0,35 0,05 0,95 6 0,02 3,5 - - 8,5 7 15 0,25 
60 0,42 0,06 1,14 7 0,02 4,2 - - 10,2 8,4 18 0,3 
70 0,49 0,07 1,33 8 0,02 4,9 - - 11,9 9,8 21 0,35 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.5а 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из свежих огурцов с 

растительным маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Огурец свежий парниковый или 

огурец свежий грунтовый 
43 52 61 

Соль поваренная йодированная 0,1 0,2 0,2 
Масло растительное рафинированное 7 8 10 
Выход готовой продукции 50 60 70 
Технология приготовления: Огурцы промыть, удалить плодоножки и верхушки, 

нарезать кружочками. При подаче посолить и полить растительным маслом. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 0,25 4,7 0,61 46 0,15 47,5 - - 109,25 66,5 200,1 2,85 
60 0,36 8,05 1 75 0,17 57 - - 131,1 79,8 240,12 3,42 
70 0,43 9,72 1,09 93 0,2 66,5 - - 152,95 93,1 280,14 3,99 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.6а 

Наименование блюда: Салат из свеклы, яблок, чернослива с растительным 

маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла свежая 40 48 56 
Яблоко свежее 7 8 9 
Чернослив 7 8 9 
Масло растительное рафинированное 3,3 4 5 
Выход готовой продукции 50 60 70 

Технология приготовления: очищенную, припущенную до готовности и 

охлажденную свеклу, яблоки, очищенные от кожицы и семенных коробочек, 

мелко нарезать соломкой. Чернослив хорошо промыть, залить горячей водой, 

очистить от косточек, мелко нарезать дольками. Подготовленные продукты 

соединить, заправить растительным маслом и перемешать. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 0,8 3,4 8,2 66 0,1 43,2 0 0 211,1 165,1 237,8 8,1 
60 0,9 4,1 9,8 79 0,1 51,9 0 0 253,3 198,2 285,4 9,6 
70 1,1 4,8 11,5 94 0,1 60,5 0 0 295,5 231,2 332,9 11,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.7 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Салат из свеклы с растительным 

маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла свежая 47 57 66 
Масло растительное рафинированное 4 5 5 
Выход готовой продукции 50 60 70 

Технология приготовления: Подготовленную свеклу отварить в кожуре, 

охладить, очистить, нарезать соломкой. Перед подачей заправить растительным 

маслом. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 0,71 4,1 4,1 56 0,10 47,5 0 0 180,8 104,5 204,9 6,7 
60 0,86 5,1 5 69 0,11 57 0 0 216,9 125,4 245,8 8 
70 0,99 5,1 5,8 73 0,13 66,5 0 0 253,1 146,3 286,8 9,3 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.8 
Наименование блюда: Салат из свеклы и яблок 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла свежая 43 51 60 
Яблоко свежее 7 9 10 
Масло растительное 5 7 10 
Выход готовой продукции 50 60 70 

Технология приготовления: отваренную в кожуре свеклу охладить, 

очистить. Яблоки свежие промыть, очистить от кожицы и семенных коробочек. 

Подготовленные свеклу и яблоки нарезать соломкой, соединить растительным 

маслом. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
55 0,7 4,6 4,6 62 0,1 46,5 0 0 145,2 85,4 158,9 7,6 
65 0,8 5,4 5,5 73 0,1 55,8 0 0 174,2 102,5 190,6 9,1 
80 0,9 5,1 6,4 75 0,2 65,1 0 0 203,3 119,6 222,4 10,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.8а 
Наименование блюда: Салат из свеклы и яблок с растительным маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла свежая 43 51 60 
Яблоко свежее 7 9 10 
Масло растительное 6 7 10 
Выход готовой продукции 55 65 80 

Технология приготовления: отваренную в кожуре свеклу охладить, 

очистить. Яблоки свежие промыть, очистить от кожицы и семенных коробочек. 

Подготовленные свеклу и яблоки нарезать соломкой, соединить растительным 

маслом. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
55 0,6 5,6 4,6 71 0,1 51,2 0 0 159,7 93,9 174,7 8,4 
65 0,8 7,4 5,5 94 0,1 60,5 0 0 188,8 111,1 206,5 9,9 
80 0,9 10,1 6,4 120 0,2 74,4 0 0 232,3 136,6 254,2 12,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.9а 
Наименование блюд): Икра свекольная 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла свежая 38 46 54 
Лук репчатый 9 11 12 
Масло растительное рафинированное 4 5 5 
Выход готовой продукции 45 55 60 

Технология приготовления: свеклу отварить, очистить от кожицы и мелко 

измельчить. Лук репчатый нашинковать и пассировать с растительным маслом. 

Свеклу соединить с пассированным луком, прогреть и охладить.   
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
45 0,7 4,1 4,1 56 0,1 30,2 0 0 172,1 133,3 273,6 8,0 
55 0,8 5,1 5,0 69 0,2 37,0 0 0 210,3 163,0 334,4 9,7 
60 1,0 5,1 5,7 73 0,2 40,3 0 0 229,4 177,8 364,7 10,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.10а 
Наименование блюда: Салат из белокочанной капусты и моркови 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста белокочанная свежая 62 75 88 
Морковь свежая 7 9 10 
Масло растительное рафинированное 8 8 9 
Выход готовой продукции 55 65 75 

Технология приготовления: овощи предварительно перебрать, промыть. 

Подготовленную мелко шинкованную соломкой капусту перетереть. Морковь 

очистить, промыть, мелко нашинковать соломкой (или натереть на терке), 

соединить с капустой, заправить растительным маслом, перемешать и уложить 

горкой в тарелку. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
55 1,2 7,6 3,5 87 0,2 178,5 0 0 205,5 83,4 151,9 2,8 
65 1,5 8,4 4,1 97 0,2 210,9 0 0 242,9 98,5 179,5 3,3 
75 1,7 9,1 4,8 108 0,2 243,4 0 0 280,3 113,7 207,1 3,8 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.11 
Наименование блюда:Салат из белокочанной капусты и моркови 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста белокочанная свежая 51 61 72 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,2 0,3 
Морковь свежая 7 9 10 
Яблоко свежее 7 9 10 
Сахар-песок 0,7 0,9 1 
Масло растительное рафинированное 5 5 5 
Выход готовой продукции 50 60 70 

Технология приготовления: Подготовленную капусту растереть с солью и 

лимонной кислотой, отжать от сока (или прогреть при постоянном помешивании 

и охладить). Очищенную морковь мелко нашинковать соломкой. Яблоки без 

семенных коробочек мелко нарезать. Овощи соединить с яблоками, заправить 

сахаром, растительным маслом и перемешать.   
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 1,0 4,7 4,3 63 0,1 162,3 0 0 186,9 75,8 138,1 2,0 
60 1,3 5,4 5,2 74 0,2 194,7 0 0 224,2 91,0 165,7 3,1 
70 1,5 5,1 6,1 76 0,2 227,2 0 0 261,6 106,1 193,3 3,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.12 
Наименование блюда: Винегрет овощной с растительным маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Картофель свежий 11 13 15 
Свекла свежая 12 14 16 
Морковь свежая 8 10 11 
Горошек зеленый консервированный 7 8 9 
Лук зеленый  3 4 5 
Огурцы маринованные 5 6 7 
Яблоко свежее 4 5 6 
Масло растительное 
рафинированное 

3 5 5 

Выход готовой продукции 50 60 70 
Технология приготовления: отварные картофель, морковь, свеклу 

очистить, нарезать мелкими кубиками. Горошек зеленый консервированный 

прогреть в отваре, охладить, отвар слить. Очищенные огурцы маринованные, 

подготовленный зеленый лук, яблоки, очищенные от семенных гнезд, мелко 

нарезать. Овощи соединить, при подаче заправить растительным маслом и 

перемешать. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 0,8 3,3 4,4 51 0,3 66,3 0 0 167,8 106,8 200,9 4,4 
60 1,0 4,7 5,3 70 0,3 79,5 0 0 201,3 128,1 241,1 5,3 
70 1,1 5,0 6,2 81 0,4 92,8 0 0 234,9 149,5 281,2 6,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.13 
Наименование блюда:Салат из свежих помидоров 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Помидор свежий 43 52 61 
Соль поваренная йодированная 0,1 0,2 0,2 
Масло растительное рафинированное 3 5 5 
Сахар-песок 0,3 0,4 0,5 
Выход готовой продукции 50 60 70 

Технология приготовления: Помидоры промыть, удалить плодоножку, 

нарезать тонкими пластинками. При подаче полить заправкой для салатов. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 0,5 3,1 1,9 38 0,3 102,1 0 0 87,9 89,0 164,4 4,2 
60 0,6 5,1 2,4 59 0,3 122,5 0 0 105,5 106,7 197,3 5,1 
70 0,7 5,1 2,8 62 0,4 142,9 0 0 123,1 124,5 230,2 5,9 



 

157 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.20 
Наименование блюда: икра из кабачков. 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Кабачки 37 44 52 
Лук репчатый  4 5 6 
Морковь свежая 7,5 9 10 
Масло растительное  1,9 2,2 2,6 
Соль поваренная йодированная 0,1 0,2 0,2 
Помидор свежий  4 5 6 
Вода питьевая   8 9 10 
Выход готовой продукции 50 60 70 

Технология приготовления: кабачки очистить от кожицы и семян, 

промыть, нарезать мелкими кубиками и припустить в небольшом количестве 

воды до готовности. Морковь очистить, промыть, мелко нарезать (или натереть на 

терке) и припустить в небольшом количестве воды до готовности. Лук репчатый 

очистить, промыть, мелко нарезать. Помидоры промыть, нарезать мелкими 

кубиками. Лук репчатый и помидоры пассировать в растительном масле. 

Подготовленные овощи соединить, добавить соль, вымешать и тушить на слабом 

огне в течение 3-5 минут до готовности.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 0,5 2,0 2,7 33 0,1 27,6 0 0 90,8 66,0 114,0 3,0 
60 0,5 2,4 3,3 40 0,1 33,1 0 0 109,0 79,1 136,7 3,7 
70 0,6 2,8 3,8 47 0,2 38,6 0 0 127,1 92,3 159,5 4,3 
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Супы 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.1 

Наименование блюда: Борщ с капустой и картофелем вегетарианский со 

сметаной 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла 32 40 56 
Капуста белокочанная 16 20 28 
Картофель 16 20 28 
Морковь 10 12,5 17,5 
Лук репчатый 8 10 14 
Масло растительное 
рафинированное 

4 5 7 

Сахар-песок 2 2,5 3,5 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,3 0,4 
Вода питьевая  160 200 280 
Сметана 20 %  4 5 7 
Выход готовой продукции 200 250 350 
Технология приготовления: овощи предварительно перебрать, очистить, 

промыть. Мелко нарезанные: репчатый лук и морковь пассировать с 

растительным маслом. В кипящий бульон или воду заложить нашинкованную 

свежую капусту, довести до кипения, затем добавить нарезанный брусочками 

картофель, варить 10-15 мин, затем добавить пассированные овощи, тушеную или 

вареную свеклу и варить до готовности. За 5-10 минут до окончания варки 

добавить соль, сахар. При подаче заправить сметаной, можно подавать без 

сметаны. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,5 4,9 10 89 0,1 27,4 1,6 0 54,3 11,2 55,2 0,9 
250 1,9 6,1 12,5 111 0,1 34,3 2 0 67,9 14 69 1,1 
350 2,6 8,6 17,5 155,8 0,2 48 2,8 0 95 19,6 96,6 1,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ №1.1б 
Наименование блюда: Борщ с капустой и картофелем на курином бульоне 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла 32 40 56 
Капуста белокочанная 16 20 28 
Картофель 16 20 28 
Морковь 10 13 18 
Лук репчатый 8 10 14 
Масло растительное 
рафинированное 

5 5 7 

Бульон куриный 160 200 280 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: овощи предварительно перебрать, очистить, 

промыть. Мелко нарезанные: репчатый лук и морковь пассировать с 

растительным маслом. В кипящий куриный бульон заложить нашинкованную 

свежую капусту, довести до кипения, затем добавить нарезанный брусочками 

картофель, варить 10-15 мин, затем добавить пассированные овощи, натертую на 

терке вареную свеклу и варить до готовности.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,4 5,1 6,8 82 0,4 72,1 1,3 0 675,2 116,4 386,5 25,5 
250 1,7 5,2 10 92 0,5 94,6 1,7 0 896,5 154,5 511,5 34 
350 2,4 7,2 14 128 0,8 132 3 0 1182 203,7 676,4 44,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА№1.2а 
Наименование блюда: Щи из свежей капусты вегетарианские 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста белокочанная 39 49 69 
Картофель 20 26 35 
Морковь 10 11 14 
Помидоры 8,8 11,7 15,7 
Лук репчатый 4 5 7 
Масло растительное рафинированное 4 4 6 
Вода питьевая 176 221 309 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: подготовленные морковь, репчатый лук 

мелко нарезать, припустить в небольшом количестве воды с добавлением 

растительного масла. Белокочанную капусту зачистить, промыть, нарезать 

тонкими шашками, залить горячей водой, довести до кипения, затем добавить 

мелко нарезанный картофель, припущенные коренья, мелко нарезанные 

помидоры и варить при медленном кипении до готовности.   
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,4 3,4 6,6 63 0,2 15,4 0 0 64,3 23,1 41,3 0,7 
250 1,7 4,2 8,3 79 0,2 19,2 0 0 80,4 28,9 51,6 0,9 
350 2,5 6,3 11,2 112 0,3 25,9 0 0 106,1 38,3 70,3 1,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.12 

Наименование блюда: Свекольник вегетарианский со сметаной 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла 48 60 84 
Морковь 16 20 24 
Сахар-песок 2 3 4 
Лук репчатый 5 6 7 
Картофель 34 43 60 
Масло растительное 
рафинированное 

3 4 5 

Соль поваренная йодированная 0,2 0,3 0,4 
Вода питьевая 170 210 290 
Сметана 20 % 4 5 8 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: овощи предварительно перебрать, очистить, 

тщательно промыть. Морковь, репчатый лук мелко нашинковать и пассировать с 

добавлением растительного масла, в конце добавить томат. Картофель нарезать 

брусочками, дольками, или кубиками, заложить в кипящий овощной бульон или 

воду и варить 10-15 минут, затем добавить нарезанную вареную свеклу, 

пассированные овощи, за 5-10 минут до готовности добавить сахар, соль. При 

подаче суп заправить сметаной. Можно посыпать мелко нарезанной свежей 

зеленью, соответственно увеличив выход, пищевую и энергетическую ценность 

готового блюда. Можно подавать без сметаны. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,9 3,7 13,9 93 0,1 9,4 0 0 71,9 16,5 71,3 1,1 
250 2,3 4,6 17,4 117 0,1 12,5 0 0 90,5 20,7 91,3 1,5 
350 3,3 6,6 24,4 165 0,1 16,7 0 0 123,9 27,3 125,1 2 
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Гарниры 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.7 

Наименование блюда: Капуста белокочанная тушеная 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста белокочанная 159 159 184 
Томатное пюре 6 6 8 
Морковь свежая  8 8 10 
Лук репчатый   8 8 8 
Масло растительное 
рафинированное 

26 26 30 

Вода питьевая или 
овощной отвар 

130 130 150 

Выход готовой продукции 130 130 150 
Технология приготовления: подготовленные, мелко нарезанные морковь, 

репчатый лук припустить в небольшом количестве воды с добавлением 

растительного масла. Белокочанную капусту зачистить, промыть, нарубить 

соломкой, тушить в овощном отваре или воде в течение 10-15 минут до 

полуготовности. Подготовленную капусту соединить с припущенными овощами, 

добавить оставшееся растительное масло и тушить при слабом кипении до 

готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

130 3,2 9,9 9,1 146 0,1 72,6 0,01 3,7 81,8 28,8 57,4 1,1 
150 3,7 12,4 10,5 168 0,1 84,2 0,01 3,7 95,5 33,8 67,4 1,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.8 
Наименование блюда: Капуста белокочанная припущенная с маслом 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста белокочанная 107 160 213 
Масса припущенной капусты 96 144 192 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 4 6 8 
Соль поваренная йодированная 0,5 0,75 1 
Выход готовой продукции 100 150 200 

Технология приготовления: Подготовленную белокочанную капусту 

нарезать шашками не более 3 см., положить в посуду слоем не выше 4 см и 

припускать в небольшом количестве воды с добавлением сливочного масла в 

течение 30-40 минут, в конце приготовления добавить соль. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

100 1,9 2,9 5,7 56 0,03 48,2 0,02 0,1 52,3 17,1 34,4 0,6 
150 2,7 4,5 8,5 85 0,05 72,0 0,03 0,2 78,2 25,6 51,4 1,0 
200 3,8 5,8 11,3 113 0,06 95,9 0,04 0,2 104,2 34,1 68,4 1,3 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.12а 
Наименование блюда: Пюре из свеклы и яблок 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла свежая 
 

85 111 132 

Масса отварной протертой свеклы 80 105 125 
Яблоко свежее  30 36 41 
Масса протертого яблока 23 28 32 
Масло сливочное крестьянское  
72,5% ж. 

2 2 2,3 

Сметана 20% ж. 2,5 3 3,5 
Масса полуфабриката 109 140 165 
Выход готовой продукции 100 180 200 

Технология приготовления: свеклу сварить, очистить от кожицы и 

протереть. Яблоки очистить от кожицы, разрезать на 4-6 частей, удалить 

семенные гнезда, запечь и протереть. В протертую свеклу и яблоки добавить 

сахар, сметану, сливочное масло, перемешать, прогреть при температуре 80С при 

непрерывном помешивании до готовности.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
 Б Ж У  B1 C A E Са Mg P Fe 

100 1,5 1,8 10,4 66 0,03 59,5 0,01 0,2 43,8 24,8 47,9 2,1 
180 1,9 2,3 13,4 83 0,03 69,4 0,02 0,2 45,8 25,5 49,3 2,2 
200 2,2 2,6 15,8 97 0,03 77,6 0,02 0,2 47,1 25,9 50,3 2,3 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 7.13а 
Наименование блюда: Капуста белокочанная отварная со сливочным маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста белокочанная 112 167 190 
Масса отварной  капусты 100 150 170 
Масло  сливочное крестьянское 72,5% ж. 3 4 5 
Выход готовой продукции 100 150 170 

Технология приготовления: подготовленную белокочанную капусту 

нарезать мелкими шашками, заложить в кипящую воду и варить в закрытой 

посуде при слабом кипении до готовности, после чего отвар слить, капусту 

откинуть на дуршлаг. Готовую капусту хранить до отпуска в горячем отваре, но 

не более 1 часа, так как при длительном хранении изменяется цвет, и ухудшаются 

вкусовые качества капусты. При подаче заправить растопленным сливочным 

маслом.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход,г Пищевые 

вещества, г Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

100 2,1 2,3 5,3 51 0,1 45 1,8 1,0 48,8 16 31 0,6 
150 3,1 3,1 7,9 73 0,1 45 2,5 1,4 48,1 16 31 0,6 
170 3,4 3,3 8,9 81 0,1 45 3,7 1,7 48,1 16 31 0,7 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.14а 
Наименование блюда: Морковь припущенная 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Морковь  свежая 107 140 160 
Вода питьевая 20 25 30 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 3 3 4 
Выход готовой продукции 100 130 150 

Технология приготовления: морковь очистить, промыть, мелко натереть на 

терке, добавить сливочное масло, соль, кипяченую воду и припустить до 

готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

100 1,4 2,0 7,4 55 0,1 5,3 1,5 0,8 55,5 40,8 58,8 0,7 
130 1,8 2,3 9,7 69 0,1 7 1,5 1,0 72,6 53,4 77 1,01 
150 2,1 3,1 11,1 82 0,1 8 2 1,2 83,1 61,1 88 1,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.21 
Наименование блюда: Пюре из цветной капусты 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста цветная 100 133 133 
Масса отварной протертой   капусты 86 114 114 
Масло  растительное рафинированное 5 6 6 
Соль поваренная йодированная 0,5 0,6 0,6 
Вода питьевая 75 100 100 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления: подготовленную цветную капусту отварить, 

протереть, припустить в рецептурном количестве кипяченой воды с добавлением 

растительного масла, добавить соль, перемешать и довести до кипения.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 2,5 5,3 4,2 76 0,1 70 0,3 3,5 31,2 17,8 51 1,4 
200 3,3 7,1 5,6 101 0,13 93,1 0,4 4,3 41,3 23,7 67,8 1,8 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.22 
Наименование блюда: Пюре из моркови и яблок 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Морковь свежая 45 54 60 
Яблоко свежее  55 65 73 
Вода питьевая 75 90 100 
Выход готовой продукции 150 180 200 

Технология приготовления: очищенную морковь промыть, нарезать 

мелкими дольками и припустить в небольшом количестве воды до готовности. 

Яблоки очистить от кожицы, разрезать на 4-6 частей, удалить семенные 

коробочки и припустить в воде до готовности. Морковь и яблоки соединить, 

протереть, перемешать и довести до кипения. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0,7 0,2 8,9 45 0,04 93 0,002 0,4 35,1 22,8 30,8 1,5 
180 0,8 0,3 10,7 54 0,05 109,9 0,001 0,4 42,0 27,3 36,9 1,8 
200 0,9 0,34 11,9 72 0,05 123,4 0,002 0,5 46,8 30,4 41 2 
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НАПИТКИ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.1 

Наименование блюда: Сок яблочный (консервы) 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Сок яблочный 200 200 200 
Выход готовой продукции 200 200 200 

Технология приготовления: Сок из банок или тетрапаков налить в 

стаканы непосредственно перед отпуском. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200 1,0 0 18,2 76 0,02 4 0 0,2 14 8 14 2,8 
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 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.2 
Наименование блюда: Сок вишневый (консервы) 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Сок вишневый 200 200 200 
Выход готовой продукции 200 200 200 

Технология приготовления: Сок из банок или тетрапаков налить в 

стаканы непосредственно перед отпуском. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200 1,1 0 20,0 94 0,02 14,8 0,02 0,4 34 12 36 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.3 
Наименование блюда: Сок абрикосовый (консервы) 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Сок абрикосовый 200 200 200 
Выход готовой продукции 200 200 200 

Технология приготовления: Сок из банок или тетрапаков налить в 

стаканы непосредственно перед отпуском. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200 1,1 0 20,0 94 0,02 14,8 0,02 0,4 34 12 36 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.5 
Наименование блюда: Компот из свежих яблок 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 
№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Яблоки свежие 45 60 60 
Сахар-песок 15 20 20 
Вода питьевая 98 130 130 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления: Яблоки промыть, очистить от семенных 

гнезд, нарезать мелкими дольками, добавить сахар, довести до кипения и варить 
5-10 минут, оставить на несколько часов, чтобы компот настоялся.  

Витаминизировать блюдо в течение года. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0,2 0,2 19,4 77 0,01 4,5 0,003 0,1 11,6 5,0 5 1,0 
200 0,2 0,2 25,8 103 0,02 6 0,003 0,1 15,5 6,7 6,6 1,4 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.6 

Наименование блюда: Компот из смеси сухофруктов 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Смесь сухофруктов  
привар 

15 
43 

20 
57 

20 
57 

Сахар-песок 15 20 20 
Вода питьевая 112 150 150 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления кулинарной продукции: сушеные плоды 

перебрать, удалить посторонние примеси, тщательно промыть в теплой воде, 

сменяя ее несколько раз. Подготовленные сухофрукты залить горячей водой, 

нагреть до кипения, добавить сахар, варить 10-20 минут. Время варки 

сухофруктов: груши - 1-2 часа, яблоки - 20-30 минут, чернослив, урюк, курага - 
10-20 мин, изюм - 5-10 минут. Компот должен настояться (начинать готовить 

утром), отпускать охлажденным. Витаминизировать блюдо в течение года. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0 0 26,6 105 0,01 0,3 0,2 0 18,9 14,6 29,7 0,5 
200 0 0 35,4 140 0,01 0,4 0,2 0 25,2 19,4 39,6 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.7 

Наименование блюда: Компот из кураги и изюма 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Курага 
Привар 
Выход 

8 
14 
22 

10 
18 
28 

10 
18 
28 

Изюм 
Привар 
Выход 

8 
13 
21 

10 
16 
26 

10 
16 
26 

Сахар-песок 15 20 20 
Вода питьевая 135 180 180 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления кулинарной продукции: Курагу промыть, 

залить горячей водой, добавить сахар, варить 10-15 минут, затем добавить 

подготовленный изюм и продолжить варить 5-10 минут. Готовый компот оставить 

на несколько часов, чтобы он настоялся. Витаминизировать блюдо в течение года. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0,5 0 22,7 95 0,02 0,3 0,05 0,4 19,2 11,8 22 0,5 
200 0,7 0 30,3 126 0,03 0,4 0,06 0,6 24,7 14,7 27,6 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.9 

Наименование блюда: Чай с сахаром 
Источник рецептуры: Приказ Департамента здравоохранения города Москвы № 

653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного и 

профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и 

выход готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Чай (заварка) в/с или 1 с. 1 1 1 
Вода питьевая 204 204 204 
Сахар-песок 15 15 15 
Выход готовой продукции 200/15 200/15 200/15 

Технология приготовления: заварить чай в эмалированной кастрюле. 

Перед завариванием кастрюлю ополоснуть горячей водой, всыпать чай, залить 

кипятком, оставить на 5-6 минут для настаивания, процедить. После этого чай 

влить в котел со вскипевшей горячей водой, добавить сахар, размешать и 

настаивать еще 5-10 минут. Сахар можно подавать отдельно порционно. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200/15 0,2 0 15,0 57 0,001 0,1 0,0005 0 5,0 4,4 8,2 0,8 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.10 
Наименование блюда: Чай с сахаром и лимоном 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и 

выход готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Чай (заварка) в/с или 1 с. 1 1 1 
Вода питьевая 204 204 204 
Лимон 7 7 7 
Выход готовой продукции 200/15/7 200/15/7 200/15/7 

Технология приготовления: Перед завариванием кастрюлю ополоснуть 

горячей водой, всыпать чай, залить кипятком, оставить на 5-6 минут для 

настаивания, процедить. После этого чай влить в котел со вскипевшей горячей 

водой, добавить сахар, размешать и настаивать еще 5-10 минут. Сахар можно 

подавать отдельно порционно. Лимон нарезать тонкими кружочками и положить 

в стакан непосредственно перед отпуском. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200/15/7 0,3 0,1 15,2 59 0,004 2,9 0,0006 0,01 7,8 5,2 9,7 0,9 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.14б 

Наименование блюда: Отвар шиповника с сахаром 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 
№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Шиповник сушеный 20 20 20 
Сахар-песок 15 15 15 
Вода питьевая 200 200 200 
Выход готовой продукции 200 200 200 

Технология приготовления кулинарной продукции: промытые холодной 

водой плоды шиповника залить кипятком, варить в закрытой посуде при слабом 

кипении 5-10 мин. Затем оставить настаиваться на 22-24 часа в прохладном месте, 

отвар из измельченных плодов настаивать 3-4 часа. После этого отвар процедить. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда. 

Выход, 

г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200 0,7 0,3 24,7 117 0 80,0 0,3 0 19,2 4,9 3,1 0,7 
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Приложение 8 

НАБОР ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ КАРТ НА БЛЮДА ДЛЯ ПИТАНИЯ 
ДЕТЕЙ С МУКОВИСЦИДОЗОМ 

Холодные блюда 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.6а 
Наименование блюда: Салат из свеклы, яблок, чернослива с растительным 

маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла свежая 40 48 56 
Яблоко свежее 7 8 9 
Чернослив 7 8 9 
Масло растительное рафинированное 3,3 4 5 
Выход готовой продукции 50 60 70 

Технология приготовления: очищенную, припущенную до готовности и 

охлажденную свеклу, яблоки, очищенные от кожицы и семенных коробочек, 

мелко нарезать соломкой. Чернослив хорошо промыть, залить горячей водой, 

очистить от косточек, мелко нарезать дольками. Подготовленные продукты 

соединить, заправить растительным маслом и перемешать. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 0,8 3,4 8,2 66 0,1 43,2 0 0 211,1 165,1 237,8 8,1 
60 0,9 4,1 9,8 79 0,1 51,9 0 0 253,3 198,2 285,4 9,6 
70 1,1 4,8 11,5 94 0,1 60,5 0 0 295,5 231,2 332,9 11,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.8а 
Наименование блюда: Салат из свеклы и яблок с растительным маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла свежая 43 51 60 
Яблоко свежее 7 9 10 
Масло растительное 6 7 10 
Выход готовой продукции 55 65 80 

Технология приготовления: отваренную в кожуре свеклу охладить, 

очистить. Яблоки свежие промыть, очистить от кожицы и семенных коробочек. 

Подготовленные свеклу и яблоки нарезать соломкой, соединить растительным 

маслом. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
55 0,6 5,6 4,6 71 0,1 51,2 0 0 159,7 93,9 174,7 8,4 
65 0,8 7,4 5,5 94 0,1 60,5 0 0 188,8 111,1 206,5 9,9 
80 0,9 10,1 6,4 120 0,2 74,4 0 0 232,3 136,6 254,2 12,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.9а 
Наименование блюда: Икра свекольная 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла свежая 38 46 54 
Лук репчатый 9 11 12 
Масло растительное рафинированное 4 5 5 
Выход готовой продукции 45 55 60 

Технология приготовления: свеклу отварить, очистить от кожицы и мелко 

измельчить. Лук репчатый нашинковать и пассировать с растительным маслом. 

Свеклу соединить с пассированным луком, прогреть и охладить.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
45 0,7 4,1 4,1 56 0,1 30,2 0 0 172,1 133,3 273,6 8,0 
55 0,8 5,1 5,0 69 0,2 37,0 0 0 210,3 163,0 334,4 9,7 
60 1,0 5,1 5,7 73 0,2 40,3 0 0 229,4 177,8 364,7 10,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.10а 
Наименование блюда: Салат из белокочанной капусты и моркови 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

 
Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста белокочанная свежая 62 75 88 
Морковь свежая 7 9 10 
Масло растительное рафинированное 8 8 9 
Выход готовой продукции 55 65 75 

Технология приготовления: овощи предварительно перебрать, промыть. 

Подготовленную мелко шинкованную соломкой капусту перетереть. Морковь 

очистить, промыть, мелко нашинковать соломкой (или натереть на терке), 

соединить с капустой, заправить растительным маслом, перемешать и уложить 

горкой в тарелку. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
55 1,2 7,6 3,5 87 0,2 178,5 0 0 205,5 83,4 151,9 2,8 
65 1,5 8,4 4,1 97 0,2 210,9 0 0 242,9 98,5 179,5 3,3 
75 1,7 9,1 4,8 108 0,2 243,4 0 0 280,3 113,7 207,1 3,8 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №8.12 
Наименование блюда: Винегрет овощной с растительным маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Картофель свежий 11 13 15 
Свекла свежая 12 14 16 
Морковь свежая 8 10 11 
Горошек зеленый консервированный 7 8 9 
Лук зеленый  3 4 5 
Огурцы маринованные 5 6 7 
Яблоко свежее 4 5 6 
Масло растительное 
рафинированное 

3 5 5 

Выход готовой продукции 50 60 70 
Технология приготовления: отварные картофель, морковь, свеклу 

очистить, нарезать мелкими кубиками. Горошек зеленый консервированный 

прогреть в отваре, охладить, отвар слить. Очищенные огурцы маринованные, 

подготовленный зеленый лук, яблоки, очищенные от семенных гнезд, мелко 

нарезать. Овощи соединить, при подаче заправить растительным маслом и 

перемешать. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 0,8 3,3 4,4 51 0,3 66,3 0 0 167,8 106,8 200,9 4,4 
60 1,0 4,7 5,3 70 0,3 79,5 0 0 201,3 128,1 241,1 5,3 
70 1,1 5,0 6,2 81 0,4 92,8 0 0 234,9 149,5 281,2 6,2 
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Блюда из яиц 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №4.2 
Наименование блюда: Омлет натуральный запеченный 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Яйцо куриное 38 46 53 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% 

ж. 
17 20 23 

Соль поваренная йодированная 0,1 0,1 0,2 
Масло сливочное крестьянское 72,5% 

ж. 
1,4 1,9 2,3 

Масло сливочное крестьянское 72,5% 

ж. (для смазывания) 
1 1 1 

Масса полуфабриката 56 67 78 
Выход готовой продукции 50 60 70 

Технология приготовления: Яйца, смешивают с молоком, добавляют соль, 

слегка взбивают до тех пор, пока на поверхности не появится пена. Омлет 

запекают на противне, смазанном маслом с толстым дном. Противень хорошо 

разогревают и выливают на него омлетную массу слоем 2,5-3см. Вначале омлет 

запекают при небольшом нагреве до образования легкой мягкой корочки, затем 

доводят до готовности в жарочном шкафу 8-10 минут при температуре 180-200°С. 

При подаче нарезают на порционные куски.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 5,3 5,9 1,1 79 0,03 0,3 1,0 0,1 42 7 89 1,0 
60 6,4 7,3 1,3 96 0,04 0,3 1,2 0,1 50 8,4 106,9 1,2 
70 7,4 8,5 1,5 112 0,05 0,4 1,3 0,1 58 9,6 123,2 1,4 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №4.3 
Наименование блюда: Омлет с сыром запеченный 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и 

выход готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Яйцо куриное 40 48 56 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 15 18 21 
Соль поваренная йодированная 0,1 0,1 0,1 
Сыр 6 8 9 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 2 3 3 
Масса полуфабриката 56 67 78 
Выход готовой продукции 50 60 70 

Технология приготовления: Обработанные яйца разбить по 4-5 шт. в 

отдельную посуду, затем вылить в общую ѐмкость, добавить молоко, 

растопленное сливочное масло, соль. Яично-молочную смесь тщательно взбить, 

вылить в смазанную   маслом   форму слоем 2,5-3 см, сверху посыпать тертым 

сыром и запекать в жарочном шкафу при температуре 180-200 С в течение 8-10 
минут. При подаче нарезать на порции. 

Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
50 5,0 6,0 0,7 79 0,03 0,3 0,8 0,02 84,2 8 100,1 0,9 
60 8,6 9,9 1,2 130 0,04 0,6 1,2 0,03 132,3 12,3 152,5 1,3 
70 10 11,6 1,4 151 0,05 0,6 1,4 0,03 151 14,2 176 1,5 
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Блюда из круп и макаронных изделий 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №6.1 
Наименование блюда: Каша пшенная молочная жидкая 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и 

выход готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Крупа пшенная 29 38 38 
Молоко цельное пастеризованное 3,2%ж. 70 96 96 
Вода питьевая 50 64 64 
Соль поваренная йодированная 0,5 0,7 0,7 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 3 4 4 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления: пшенную крупу перебрать, промыть в теплой 

и горячей воде, засыпать в кипящую воду, варить при медленном кипении не 

более 10 минут, затем добавить горячее молоко, соль, перемешать и продолжать 

варить под закрытой крышкой при слабом кипении до готовности, в конце варки 

добавить сливочное масло и довести до кипения. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
150 5,3 5,4 25,6 173 0,2 1,3 0,2 0,7 94,5 34,0 131,7 1,6 
200 7,1 7,2 27,8 220 0,2 1,7 0,2 0,9 129,1 45,1 176,4 2,1 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №6.4 
Наименование блюда: Каша гречневая молочная жидкая 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Крупа гречневая 29 38 38 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 70 96 96 
Вода питьевая 50 64 64 
Соль поваренная йодированная 0,5 0,7 0,7 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 3 4 4 
Выход готовой продукции 144 192 192 

Технология приготовления: гречневую крупу перебрать, промыть под 

проточной водой, засыпать в кипящее молоко с водой, варить при периодическом 

помешивании пока зерна крупы не набухнут, затем добавить соль, перемешать и 

продолжать варить под закрытой крышкой при слабом кипении до готовности, в 

конце варки добавить сливочное масло и довести до кипения.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
150 5,7 5,4 22,8 162 0,2 0,9 0,03 0,2 94,3 68,4 150,9 2,0 
200 7,6 7,2 30,3 216 0,2 1,3 0,04 0,3 129,8 90,3 201,9 2,7 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №6.8б 
Наименование блюда: Макаронные изделия отварные 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Макаронные изделия в/с 69 79 86 
Вода питьевая 414 474 516 
Соль поваренная йодированная 0,5 0,6 0,7 
Масса отварных макаронных изделий 196 225 245 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 6 6 7 
Выход готовой продукции 200 230 250 

Технология приготовления: макаронные изделия засыпать в кипящую 

подсоленную воду, варить на слабом огне до готовности, макароны варить 20-30 
минут, лапшу - 20-25 минут, вермишель - 10-12 минут, затем, не промывая 

откинуть на дуршлаг (дать стечь воде), заправить сливочным маслом, перемешать 

во избежание склеивания и образования комков и прогреть.  Подавать в горячем 

виде. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 7,6 5,3 48,7 273 0,12 0 0,04 0 80,5 21,5 97,4 0,9 
230 8,7 5,4 55,8 307 0,13 0 0,04 0 92,2 24,7 111,4 1,0 
250 9,8 6,2 60,7 337 0,15 0 0,04 0 100,6 26,8 121,4 1,1 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 6.9 
Наименование блюда: Вермишель отварная с тертым сыром 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Макаронные изделия в/с (вермишель) 24 30 36 
Вода питьевая 140 180 215 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,3 0,4 
Сыр голландский х/о-85 11 15 15,6 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж.* 2 3 4 
Выход готовой продукции 80 100 120 

Технология приготовления: вермишель засыпать в кипящую подсоленную 

воду, варить на слабом огне 10-12 минут до готовности, затем откинуть на сито, 

дать стечь воде, заправить сливочным маслом, перемешать во избежание 

склеивания и образования комков. Затем выложить на противень, посыпать 

сверху тертым сыром и прогреть в жарочном шкафу в течение 5-10 минут при 

температуре 200-220о С. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
80 5,3 4,6 16,5 131 0,1 0,6 0 0,41 115,9 9,4 80,4 0,5 
100 7,0 6,1 20,6 168 0,1 0,7 0 1,06 6,8 12,4 107,3 0,6 
120 7,8 6,7 24,7 193 0,1 0,9 0 1,22 7,8 14,2 123,3 0,7 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 6.19 
Наименование блюда: Макаронник с сыром запеченный 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Макаронные изделия 33 50 60 
Вода питьевая 198 300 360 
Соль поваренная йодированная 0,7 1 1,3 
Масло сливочное крестьянское 72% ж. 3 5 6 
Сыр (твердых сортов) 14 19 21 

Выход готовой продукции 100 150 180 
Технология приготовления: макароны (вермишель) засыпать в кипящую 

подсоленную воду, варить при слабом кипении до готовности, откинуть на сито 

(дать стечь воде), заправить сливочным маслом и хорошо перемешать. 

Подготовленный сыр натереть на мелкой терке, соединить с отварными 

макаронами (вермишелью), вновь тщательно перемешать и запекать в жарочном 

шкафу при температуре 200-250о
С до образования на поверхности изделия 

румяной корочки. Подавать в горячем виде. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
100 7,4 6,4 22,6 179 0,07 0,7 0,01 1,1 149,5 12,4 104,8 0,7 
150 10,6 9,5 34,3 267 0,1 1,1 0,02 1,7 204,1 17,7 584,3 1,1 
180 12,3 10,9 41,1 313 0,1 1,3 0,02 1,2 227,3 20,4 166,6 1,3 
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Супы 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ №1.1б 

Наименование блюда: Борщ с капустой и картофелем на курином бульоне 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла 32 40 56 
Капуста белокочанная 16 20 28 
Картофель 16 20 28 
Морковь 10 13 18 
Лук репчатый 8 10 14 
Масло растительное 
рафинированное 

5 5 7 

Бульон куриный 160 200 280 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: овощи предварительно перебрать, очистить, 

промыть. Мелко нарезанные: репчатый лук и морковь пассировать с 

растительным маслом. В кипящий куриный бульон заложить нашинкованную 

свежую капусту, довести до кипения, затем добавить нарезанный брусочками 

картофель, варить 10-15 мин, затем добавить пассированные овощи, натертую на 

терке вареную свеклу и варить до готовности.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,4 5,1 6,8 82 0,4 72,1 1,3 0 675,2 116,4 386,5 25,5 
250 1,7 5,2 10 92 0,5 94,6 1,7 0 896,5 154,5 511,5 34 
350 2,4 7,2 14 128 0,8 132 3 0 1182 203,7 676,4 44,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.2 
Наименование блюда: Щи из свежей капусты вегетарианские со сметаной 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Капуста белокочанная 39 49 69 
Картофель 20 26 35 
Морковь 10 11 14 
Помидоры 8,8 11,7 15,7 
Лук репчатый 4 5 7 
Масло сливочное  крестьянское 

72,5% ж 
4 4 6 

Вода питьевая 176 221 309 
Сметана 20% ж. 4 5 8 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,2 0,3 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: подготовленные морковь, репчатый лук 

мелко нарезать, припустить в небольшом количестве воды с добавлением 

растительного масла. Белокочанную капусту зачистить, промыть, нарезать 

тонкими шашками, залить горячей водой, довести до кипения, затем добавить 

мелко нарезанный картофель, припущенные коренья, мелко нарезанные 

помидоры и варить при медленном кипении до готовности.   
При отпуске заправить сметаной. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,5 2,4 6,7 55 0,2 14,7 0 0 64,3 23,1 41,3 0,7 
250 1,7 4,2 8,3 79 0,2 19,2 0 0 84,9 29,4 54 0,9 
350 2,7 3,3 11,5 87 0,3 25,9 0 0 117 39,9 73,9 1,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.3 
Наименование блюда: Рассольник ленинградский со сметаной 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Вода питьевая 176 221 315 
Крупа перловая 8 10 14 
Картофель 20 26 36 
Морковь 10 12 18 
Лук репчатый 2 2,5 3,5 
Огурцы консервированные 12 15 21 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,2 0,3 
Масло сливочное 72,5 % 2 3 3 
Сметана 20 % 4 5 8 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: перловую крупу перебрать, промыть, залить 

кипящей водой, варить на слабом огне до полуготовности в течение 30-40 минут, 

затем воду слить, крупу залить мясным бульоном или водой и варить 10-15 
минут, добавить мелко нарезанный картофель, мелко нарезанные пассированные 

репчатый лук и морковь. Через 5-10 минут добавить припущенные маринованные 

огурцы (предварительно очищенные и нарезанные соломкой), соль и варить до 

готовности. При отпуске заправить сметаной.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,6 2,5 9,9 68 0 4,3 0 0 22,6 10,5 21,6 0,3 
250 1,9 3,4 12,5 89 0 7,4 0 0 38,3 17,9 36,8 0,5 
350 2,8 4,1 17,5 119 0,1 10,4 0 0 55 25,5 52,2 0,7 



 

193 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.3б 
Наименование блюда: Рассольник ленинградский с рисом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Вода питьевая 176 221 315 
Крупа рисовая 8 10 14 
Картофель 20 26 36 
Морковь 10 12 18 
Лук репчатый 2 2,5 3,5 
Огурцы консервированные 12 15 21 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,2 0,3 
Масло растительное 2 3 3 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: рисовую крупу перебрать, промыть, залить 

кипящей водой, варить на слабом огне до полуготовности, затем воду слить, 

крупу залить мясным бульоном или водой и варить 10-15 минут, добавить мелко 

нарезанный картофель, мелко нарезанные пассированные репчатый лук и 

морковь. Через 5-10 минут добавить припущенные маринованные огурцы 

(предварительно очищенные и нарезанные соломкой), соль и варить до 

готовности.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,6 2,5 9,9 68 0 4,3 0 0 22,6 10,5 21,6 0,3 
250 1,9 3,4 12,5 89 0 7,4 0 0 38,3 17,9 36,8 0,5 
350 2,8 4,1 17,5 119 0,1 10,4 0 0 55 25,5 52,2 0,7 

  



 

194 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.4 
Наименование блюда: Суп овсяный с мелко шинкованными овощами со 

сметаной 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Овсяные хлопья «Геркулес» 8 10 14 
Картофель 20 26 35 
Морковь 14 16 21 
Лук репчатый 4 5 7 
Помидоры 8,8 11,8 15,7 
Масло сливочное 72,5 % 2 2 2 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,2 0,3 
Вода питьевая 176 221 309 
Сметана 20 % 4 5 8 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: морковь очистить, промыть, мелко 

нашинковать (или натереть на крупной терке), пассировать в сливочном масле 

вместе с мелко нарезанными помидорами и репчатым луком.  Овсяные хлопья 

«Геркулес» перебрать, засыпать в кипящий мясной бульон или воду, варить 20-30 
минут, затем добавить пассированные овощи, мелко нарезанный картофель и 

продолжать варить еще 10-15 минут до готовности, в конце варки добавить соль. 

При подаче заправить сметаной.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг Минеральные вещества, мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,8 2,9 9,2 70 0,1 14,9 0 0 54,6 28,9 59,5 0,8 
250 2,2 3,6 11,5 88 0,1 19,6 0 0 69,4 36,4 74,6 1 
350 3,1 4,1 15,8 112 0,1 26,2 0 0 94,8 49,6 102,4 1,3 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.11в 
Наименование блюда: Суп молочный с крупой 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж 70 85 105 
Вода питьевая 120 150 190 
Крупа гречневая 16 20 24 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 1,9 2,4 2,9 
Выход готовой продукции 200 250 300 
 Технология приготовления: подготовленную крупу варят в подсоленной 

воде до полуготовности 10—15 мин. Затем добавляют горячее молоко, кладут 

соль и варят до готовности. Суп заправляют прокипяченным сливочным маслом.  
 Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 3,7 3,8 14,7 108 0,1 0,9 0,02 0,01 103 19 118,5 0,3 
250 4,1 4,7 18,6 135 0,1 1,1 0,02 0,02 126 23,5 146 0,4 
300 3,7 3,8 14,8 108 0,1 1,4 0,03 0,03 155,6 28,7 177,7 0,5 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.12 
Наименование блюда: Свекольник вегетарианский 
Показано на диеты: БГД 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла 48 60 84 
Морковь 16 20 24 
Сахар-песок 2 3 4 
Лук репчатый 5 6 7 
Картофель 34 43 60 
Масло растительное 
рафинированное 

3 4 5 

Соль поваренная йодированная 0,2 0,3 0,4 
Вода питьевая 170 210 290 
Выход готовой продукции 200 250 350 

Технология приготовления: овощи предварительно перебрать, очистить, 

тщательно промыть. Морковь, репчатый лук мелко нашинковать и пассировать с 

добавлением растительного масла, в конце добавить томат. Картофель нарезать 

брусочками, дольками, или кубиками, заложить в кипящий овощной бульон или 

воду и варить 10-15 минут, затем добавить нарезанную вареную свеклу, 

пассированные овощи, за 5-10 минут до готовности добавить сахар, соль. Можно 

посыпать мелко нарезанной свежей зеленью, соответственно увеличив выход, 

пищевую и энергетическую ценность готового блюда.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 1,9 3,7 13,9 93 0,1 9,4 0 0 71,9 16,5 71,3 1,1 
250 2,3 4,6 17,4 117 0,1 12,5 0 0 90,5 20,7 91,3 1,5 
350 3,3 6,6 24,4 165 0,1 16,7 0 0 123,9 27,3 125,1 2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1.16 
Наименование блюда: Суп картофельный с горохом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Морковь свежая 8 10 14 
Лук репчатый 3 4 5 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 4 5 6 
Картофель свежий молодой 50 63 88 
Горох лущеный 16 20 28 
Вода питьевая или отвар овощной 130 165 230 
Соль поваренная йодированная 0,3 0,4 0,5 
Выход готовой продукции 200 250 350 
 Технология приготовления: овощи предварительно перебрать, очистить, 

промыть. Горох перебрать, промыть, заложить в холодную воду на 3-4 часа, 

варить в этом же бульоне до размягчения, затем добавить нарезанный кубиками 

картофель, пассированные в небольшом количестве воды с добавлением 

сливочного масла морковь, лук репчатый и варить до готовности, затем добавить 

кипяченую воду или овощной отвар, соль и довести до кипения.   
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
200 4,8 3,1 19,3 124 0,2 10,7 0,01 0,04 32,2 30,4 72,5 1,6 
250 6,1 3,9 24,1 156 0,3 13,5 0,02 0,1 40,5 38,2 91,1 2,1 
350 8,5 5,5 33,6 219 0,4 18,8 0,02 0,1 56 53,3 126,7 2,8 
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Гарниры 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №6.6 
Наименование блюда: Рис отварной рассыпчатый с маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и 

выход готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Крупа рисовая 39 54 79 
Вода питьевая 83 113 165 
Соль поваренная йодированная 0,9 1 1,5 
Масло растительное рафинированное 4 5 7 
Выход готовой продукции 110 150 220 

Технология приготовления: рис перебрать, промыть в теплой и горячей 

воде, засыпать в кипящую, подсоленную воду, удалить всплывшие пустотелые 

зерна и варить при слабом кипении. Когда зерна станут мягкими, рис откинуть на 

сито, затем положить в кастрюлю, добавить масло, соль и прогреть. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 

Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 
110 2,8 2,9 28,3 154 0 0 0 0,2 10,7 20,5 59,9 0,4 
150 3,8 4,2 38,6 211 0 0 0 0,2 13,7 28,4 82,7 0,6 
220 5,6 5,9 56,5 307 0,1 0 0 0,3 20,1 41,5 121,0 0,9 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.1 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Пюре картофельное 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Картофель свежий  89 106 124 
Соль поваренная йодированная 0,6 0,7 0,8 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 14 17 20 
Масло сливочное крестьянское  72,5% ж. 3 4 4 
Выход готовой продукции 100 120 140 

Технология приготовления: очищенный картофель промыть, сварить в 

подсоленной воде до готовности, отвар слить. Горячий картофель пропустить 

через протирочную машину, затем, непрерывно помешивая, добавить в 2-3 
приема горячее кипяченое молоко и растопленное сливочное масло. Смесь 

перемешать до получения пышной однородной массы и прогреть до температуры 

90о
С на водяной бане. 

Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  
Выход, г Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

100 2,2 2,8 15,1 99 0,1 3,3 0,03 0,1 31,3 19,3 56,6 0,7 
120 2,6 4,0 18,1 125 0,1 4 0,03 0,2 37,6 23,2 68 0,8 
140 3,1 4,2 21,2 138 0,1 4,6 0,03 0,4 43,8 27,0 79,2 1,0 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.3 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Пюре картофельное 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Картофель свежий  133 177 177 
Соль поваренная йодированная 0,9 1,1 1,1 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 21 29 29 
Масло сливочное крестьянское  72,5% ж. 4 6 6 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления: очищенный картофель промыть, сварить в 

подсоленной воде до готовности, отвар слить. Горячий картофель пропустить 

через протирочную машину, затем, непрерывно помешивая, добавить в 2-3 
приема горячее кипяченое молоко и растопленное сливочное масло. Смесь 

перемешать до получения пышной однородной массы и прогреть до температуры 

90о
С на водяной бане. 

Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  
Выход, г Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 3,3 4,3 22,7 147 0,14 5 0,04 0,2 47 29 85 1,1 
200 4,4 5,8 30,3 197 0,18 6,7 0,05 0,6 62,6 38,6 113,2 1,3 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.4 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Овощи в молочном соусе 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Морковь свежая 33 37 48 
Картофель 32 36 46 
Зеленый горошек консервированный 15 17 22 
Капуста белокочанная 33 37 48 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 51 58 75 
Мука пшеничная 1 с. 3 3 4 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 3 4 4 
Соль поваренная йодированная 0,8 0,9 1,2 
Выход готовой продукции 150 170 220 

Технология приготовления: Подготовленный картофель нарезать мелкими 

кубиками, варить в воде 10-15 минут, затем отвар слить. Консервированный 

зеленый горошек прогреть в бульоне, жидкость слить. Морковь нарезать мелкими 

кубиками и припустить в небольшом количестве воды с добавлением сливочного 

масла до полуготовности. Очищенную белокочанную капусту нарезать мелкими 

шашками и припустить в небольшом количестве воды до полуготовности. Из 

подсушенной муки и молока приготовить соус. Овощи соединить, добавить 

зеленый горошек, залить молочным соусом, посолить и проварить на медленном 

огне при закрытой крышке в течение 5-10 минут до готовности.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 3,9 4,1 14,9 113 0,1 27,4 0,04 0,3 102,2 38,5 114,6 0,9 
170 4,4 5,3 16,9 135 0,2 30,8 0,05 0,3 115,9 43,5 130,3 1,0 
220 5,7 6,0 21,9 165 0,2 39,7 0,06 0,4 149,5 56,0 166,9 1,3 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.5а 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Картофель, запеченный в 

сметанном соусе 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Картофель 135 187 200 
Соль поваренная йодированная 0,8 1,1 1,2 
Мука пшеничная 1 с. 3,6 5 6 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 8 10 11 
Вода питьевая 36 50 55 
Сметана 20% ж. 25 34 34 
Масса полуфабриката 202 280 301 
Выход готовой продукции 180 250 270 

Технология приготовления: Сырой очищенный картофель отварить в 

подсоленной воде, воду слить, картофель подсушить, затем нарезать ломтиками, 

молодой картофель использовать целыми клубнями. Подготовленный картофель 

выложить в емкость, смазанную маслом (2г от рецептурного количества), залить 

сметанным соусом, приготовленным из подсушенной муки, сметаны и воды, 

затем сбрызнуть оставшимся количеством сливочного масла и запекать в 

жарочном шкафу при температуре 200-250С до образования румяной корочки на 

поверхности изделия, до готовности.  
При отпуске можно посыпать зеленью, увеличивая соответственно выход и 

химический состав блюда. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

180 3,8 11,4 26,3 220 0,2 27,1 0,1 0,3 37,6 33,7 98,8 1,3 
250 5,2 14,9 35,2 297 0,2 37,6 0,1 0,4 51,2 46,6 136,2 1,8 
270 5,6 15,7 38,0 317 0,3 40,2 0,1 0,4 53,0 49,7 144,9 2,0 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.6 
Наименование блюда: Сложный овощной гарнир (картофель, капуста 

тушеная) 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Картофель свежий  77 103 113 
Масса отварного картофеля 75 100 110 
Капуста белокочанная 88 117 129 
Томатное пюре 10 13 15 
Соль йодированная 0,5 0,6 0,6 
Морковь свежая  4 5 6 
Лук репчатый   5 7 7 
Мука пшеничная 2 3 3 
Масло растительное рафинированное 5 7 7 
Масса тушеной капусты 75 100 110 
Выход готовой продукции 150 200 220 

Технология приготовления: картофель очистить, отварить в подсоленной 

воде, слить воду и нарезать тонкими кружочками. Подготовленные, мелко 

нарезанные морковь, репчатый лук припустить в небольшом количестве воды с 

добавлением масла, за 5-10 минут до окончания добавить томат и подсушенную 

муку. Белокочанную капусту зачистить, промыть, нарубить соломкой, тушить в 

овощном отваре или воде в течение 10-15 минут до полуготовности. 

Подготовленную капусту соединить с припущенными овощами, добавить 

оставшееся масло и тушить на медленном огне до готовности. Оформить блюдо в 

виде сложного гарнира. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 3,8 5,4 19,9 147 0,1 56,8 0,01 2,6 55,7 36,6 82,8 1,5 
200 5,1 7,2 26,6 196 0,1 75,6 0,01 3,6 74,6 49,1 111,3 2,0 
220 5,6 7,9 29,2 215 0,2 83,3 0,01 3,7 81,7 53,8 121,6 2,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.14 
Наименование блюда: Морковь припущенная 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Морковь  свежая 160 190 215 
Вода питьевая 30 35 40 
Соль поваренная йодированная 0,4 0,5 0,5 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 4 5 6 
Выход готовой продукции 150 180 200 

Технология приготовления: морковь очистить, промыть, мелко натереть на 

терке, добавить сливочное масло, соль, кипяченую воду и припустить до 

готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 2,1 3,1 11,1 82 0,1 8 2 1,2 83,1 61,1 88 1,2 
180 2,5 3,8 13,2 100 0,2 9,6 2,5 1,5 100,4 72,7 104,5 1,4 
200 2,9 4,6 14,9 115 0,2 10,8 3 1,7 113,4 82,2 118,3 1,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.15 

Наименование блюда: Пюре картофельное с морковью 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 
№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 

порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Картофель 106 122 142 
Молоко цельное пастеризованное 3.2% ж. 19 22 25 
Морковь  свежая 29 33 39 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 3 3 4 
Соль поваренная йодированная 0,7 0,8 0,9 
Выход готового пюре 147 167 196 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 3 3 4 
Выход готовой продукции 150 180 200 
Технология приготовления: Овощи перебрать, очистить, тщательно промыть 

под проточной водой. Картофель отварить в подсоленной воде до готовности, 

отвар слить.  Морковь мелко нарезать и припустить в небольшом количестве воды 

со сливочным маслом.  Картофель и морковь пропустить через протирочную 

машину в горячем виде при температуре 80С, затем непрерывно помешивая, 

добавить в 2-3 приема горячее кипяченое молоко, соль и растопленное сливочное 

масло. Смесь перемешать до получения пышной однородной массы и прогреть до 

температуры 90С на водяной бане. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 3,1 4,9 24,2 154 0,7 22,9 3,5 0,6 30,4 36,2 77,4 1,4 
180 3,5 5,6 27,5 175 0,8 26,4 3,5 0,6 34,8 41,6 88,9 1,6 
200 4,1 6,6 32,4 204 0,9 30,7 4,6 0,8 40,6 48,6 103,8 1,8 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.16 
Наименование блюда: Свекла тушеная со сметаной 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 

порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла 135 158 179 
Масса отварной очищенной свеклы 135 155 175 
Соус: сметана 20% ж. 8 9 10 
Мука пшеничная 1 с. 3 4 4 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 3 4 4 
Вода питьевая 27 32 36 
Масса готового соуса 35 45 50 
Масса полуфабриката 170 200 225 
Выход готовой продукции 150 180 200 
Технология приготовления: Свеклу промыть под проточной водой, сварить в 

кожуре, очистить от кожицы и нарезать мелкими кубиками, залить готовым 

сметанным соусом и тушить 10-15 минут до готовности.  Свеклу не солить для 

сохранения вкусовых качеств. Соус: Муку подсушить в жарочном шкафу без 

изменения цвета, растереть со сливочным маслом, развести с водой или отваром, 

тщательно вымешать и варить 7-10 минут, затем процедить, добавить сметану и 

довести до кипения. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 2,6 4,3 14,6 107 0,2 13,5 3,2 1,4 52,7 31,5 61,5 2,1 
180 3,2 5,2 17,5 129 0,3 15,8 3,9 1,6 61,7 37,0 72,5 2,4 
200 3,5 5,8 19,5 143 0,3 17,9 4,1 1,8 69,8 41,7 81,6 2,7 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.18 
Наименование блюда: Свекла тушеная в белом соусе 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 

порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Свекла 129 169 189 
Масса отварной очищенной свеклы 125 165 185 
Соус:    
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 31 36 41 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 1 1,5 2 
Мука пшеничная 1 с. 1 1,5 2 
Масса готового соуса 30 35 40 
Масса полуфабриката 170 200 225 
Выход готовой продукции 150 180 200 
Технология приготовления: Свеклу промыть под проточной водой, сварить в 

кожуре, очистить от кожицы и нарезать мелкими кубиками, залить готовым 

сметанным соусом и тушить 10-15 минут до готовности.  Свеклу не солить для 

сохранения вкусовых качеств. Соус: Муку подсушить в жарочном шкафу без 

изменения цвета, растереть со сливочным маслом, развести с водой или отваром, 

тщательно вымешать и варить 7-10 минут, затем процедить, добавить сметану и 

довести до кипения. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
 Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 3,1 2,0 14,8 89 0,9 13,3 1,5 1,0 51,7 29,9 56,6 2,0 
180 3,8 2,3 17,8 107 1,0 17,4 2,0 1,3 67,3 39,1 74,4 2,6 
200 4,2 2,6 19,8 118 1,2 19,5 2,4 1,5 75,4 43,9 83,6 3,0 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7.21 
Наименование блюда: Пюре из цветной капусты 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 
профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию 1 порцию 

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Капуста цветная 100 133 133 
Масса отварной протертой  капусты 86 114 114 
Масло  растительное рафинированное 5 6 6 
Соль поваренная йодированная 0,5 0,6 0,6 
Вода питьевая 75 100 100 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления: подготовленную цветную капусту отварить, 

протереть, припустить в рецептурном количестве кипяченой воды с добавлением 

растительного масла, добавить соль, перемешать и довести до кипения.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 
Пищевые 

вещества, г Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 2,5 5,3 4,2 76 0,1 70 0,3 3,5 31,2 17,8 51 1,4 
200 3,3 7,1 5,6 101 0,13 93,1 0,4 4,3 41,3 23,7 67,8 1,8 
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Рыбные блюда. 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №3.1а 

Наименование блюда: Рыба (горбуша) припущенная 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Горбуша потрошенная с/г 

средних размеров 
98 122 146 

Масса припущенной рыбы 80 100 120 
Морковь свежая 2 2 2 
Лук репчатый 2 2 2 
Выход готовой продукции 80 100 120 

Технология приготовления: овощи очистить, промыть, мелко нарезать. 

Подготовленную рыбу разделать на филе с кожей без костей, промыть под 

проточной водой, нарезать на порции, уложить в сотейник, добавить овощи и 

припустить в небольшом количестве воды до готовности в течение 10-15 минут. 

Химический состав рассчитан с учетом тепловых потерь при припускании. 
Можно использовать для приготовления блюда другие виды рыб.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 
г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

80 16,5 5,2 0 112 0,2 0,8 0,02 1,5 19,6 29,4 196 0,6 
100 20,5 6,5 0 140 0,2 1,1 0,03 1,8 24,4 36,6 244 0,7 
120 24,5 7,8 0 168 0,2 1,3 0,04 2,2 29,2 43,8 292 0,9 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №3.2 

Наименование блюда: Рыба (хек) отварная со сливочным маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Хек тихоокеанский потрошеный 

(средних размеров)    
56,8 61 73 

Масса отварной рыбы 45 50 60 
Морковь свежая 2 3 3 
Лук репчатый 2 3 3 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,3 0,4 
Масло сливочное крестьянское 

72,5% ж. 
2 3 4,5 

Выход готовой продукции 45 50 60 
Технология приготовления: обработанную рыбу разобрать на филе с 

кожей без костей, промыть, нарезать на кусочки (по одному на порцию). Куски 

выложить в один ряд в посуду кожей вверх, залить горячей водой, уровень 

которой должен быть на 3-5 см выше поверхности рыбы, добавить морковь, 

репчатый лук, соль. Когда жидкость закипит удалить пену и варить рыбу до 

готовности без кипения при температуре 85-90о
С. Хранить рыбу в горячем 

бульоне не более 30-40 минут. При подаче полить растопленным сливочным 

маслом. Химический состав рассчитан с учетом тепловых потерь. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

45 7,9 2,5 0 54 0,7 1,8 0 0 17,3 19,8 136,7 0,4 
50 9,9 3,2 0,1 63 0,1 1,9 0 0 18,7 21,4 147 0,4 
60 10,3 4,5 0,1 81 0,1 2,1 0 0 22,4 25,6 176,1 0,5 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №3.3 

Наименование блюда: Суфле из отварной рыбы (минтай) паровое 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Минтай филе без кожи, костей 55 70 80 
Молоко цельное 

пастеризованное 3,2% ж. 
17 22 25 

Мука пшеничная 1 с. 2,4 3,2 3,6 
Соль поваренная йодированная 0,2 0,3 0,4 
Яйцо куриное 2 с. 12 16 18 
Масло сливочное крестьянское 

72,5% ж. 
1 1,5 2 

Масло сливочное крестьянское 

72,5% ж.(для смазывания) 
1 2 2 

Выход готовой продукции 60 80 90 
Технология приготовления: рыбу разделать на филе без кожи и костей, 

сварить, охладить, пропустить 2-3 раза через мелкую решетку мясорубки. 

Приготовить из муки и молока белый соус, охладить, смешать с рыбной массой, 

посолить, добавить сливочное масло, яичный желток и хорошо вымешать. Белки 

взбить в густую пену, осторожно ввести в рыбную массу и слегка перемешать. 

Массу выложить в смазанный маслом сотейник и сварить на пару до готовности. 

При подаче нарезать на порции. Можно использовать для приготовления блюда 

другие виды рыб.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции 

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

60 10,6 3,2 2,8 84 0,1 0,6 0,1 0,3 55,8 42,3 204,8 0,9 
80 14,2 4,3 3,8 112 0,1 0,8 0,1 0,4 72,7 54,9 266,1 1,2 
90 16 4,8 4,2 126 0,1 0,8 0,1 0,4 82,3 61,8 299,7 1,4 
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Мясные блюда. 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.1 

Наименование блюда: Пюре из отварного мяса в бульоне 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 
№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. или мясо бескостное 97 113 130 
Масса отварного мяса 60 70 80 
Бульон мясной к-р № 1.0а 26 36 36 
Соль поваренная йодированная 0,5 0,6 0,6 
Выход готовой продукции 85 105 115 

Технология приготовления: мясо промыть, отделить от костей, зачистить 

от сухожилий, отварить крупным куском до готовности, охладить, пропустить 2-3 
раза через мелкую решетку мясорубки, добавить кипяченую воду или мясной 

бульон, соль, хорошо вымешать и довести до кипения. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

85 18 15,5 0 211 0,1 2,2 0,3 0 11,5 27,5 202,2 1,4 
105 21 18,1 0 246 0,1 2,9 0,4 0 13,6 32,3 237,3 1,7 
115 24,2 20,8 0 283 0,2 3,1 0,4 0 15,1 36,9 271,3 1,9 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.2 
Наименование блюда: Суфле из отварного мяса паровое 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. или мясо бескостное 

варка крупным куском 
52 
32 

67 
42 

74 
46 

Соль поваренная йодированная 0,6 0,7 0,8 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 29 38 42 
Мука пшеничная  1с. 3 3,5 4 
Яйцо куриное 2 с. 13 16 18 
Масло сливочное крестьянское 72,5%ж. 3 3,5 4 
Масло растительное рафинированное 

(для смазывания) 
3 3,5 4 

Масса полуфабриката 77 98 109 
Выход готовой продукции 70 90 100 

Технология приготовления: Мясо промыть, зачистить от костей и 

сухожилий, отварить, охладить, пропустить через мелкую решетку мясорубки 2-3 
раза. Из молока, подсушенной муки и сливочного масла приготовить белый соус 

и ввести в мясное пюре небольшими порциями, тщательно вымешивая, затем 

добавить яичные желтки, соль, перемешать.  Белки взбить в густую пену и 

постепенно ввести в мясное пюре. Готовую массу выложить на смазанную 

маслом (2 г рецептурного количества) сковороду или в другую емкость и варить в 

паровом шкафу до готовности 25-30 мин. Температура внутри массы не ниже 

85°С.     
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

70 12,5 13,0 3,5 181 0,1 10,7 0,3 0,03 59,6 111 56,1 0,4 
90 16,0 16,4 4,3 227 0,1 12,6 0,4 0,04 76,7 143 71 0,5 
100 17,7 18,2 4,9 254 0,1 14,3 0,5 0,04 85 158 79,2 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.3 

Наименование блюда: Бефстроганов из отварного мяса 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. или мясо бескостное  73 82 89 
Масса отварного мяса 45 50 55 
Соль поваренная йодированная 0,6 0,8 0,9 
Морковь свежая  4 4 5 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 32 41 45 
Мука пшеничная  1с. 4 4 5 
Сметана  20% ж. 6 8 12 
Масло сливочное крестьянское 72,5%ж. 3 4 4 
Масса готового соуса 35 45 50 
Выход готовой продукции 80 95 (50/45) 105 (55/50) 

Технология приготовления: Предварительно подготовленное мясо 

отварить. Отварное мясо охладить, нашинковать соломкой. Из молока, 

подсушенной муки, сметаны приготовить соус. Подготовленное мясо положить в 

сотейник, добавить соль, сливочное масло, вареную протертую морковь, 

перемешать, залить соусом и варить при слабом кипении 10-15 минут до 

готовности.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

80 15,0 15,5 4,1 219 0,1 1,2 0,03 0 55,8 26,9 185,1 1,1 
95 17,1 19,1 5,3 265 0,1 1,3 0,04 0 70 30,9 212,7 1,3 
105 18,7 20,7 6,0 289 0,1 1,5 0,04 0 80,1 34,2 234,1 1,4 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.4 

Наименование блюда: Гуляш из отварного мяса 
Источник рецептуры: Приказ Департамента Здравоохранения города Москвы № 

653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного и 

профилактического) питания 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. или мясо бескостное 

варка крупным куском 
73 
45 

81 
50 

89 
55 

Соль поваренная йодированная 0,8 0,9 1 
Лук репчатый 12 14 15 
Масло растительное рафинированное 4 4,7 4,7 
Томатное пюре 10 11 12 
Мука пшеничная 1с. 3 3,7 4 
Бульон мясной к-р № 1.0а 60 70 80 
Масса полуфабриката 132 150 163 
Выход готовой продукции 105 (45/60) 120 (50/70) 130 (55/75) 

Технология приготовления: Подготовленное мясо отварить крупным 

куском. Лук нашинковать и пассировать с добавлением растительного масла. 

Отваренное мясо нашинковать соломкой по 20-30 г, залить мясным бульоном или 

кипяченой водой, добавить пассированную муку, томатное пюре и тушить в 
закрытой посуде. Затем добавить пассированный лук, соль и тушить еще 10-15 
минут до готовности.  

Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

105 14,1 15,7 3,3 210 0,1 10,9 0,7 0 24,5 24,3 181,4 1,2 
120 15,7 17,7 4,0 237 0,1 12,5 0,8 0 28 27,2 202,9 1,3 
130 17,2 19,0 4,3 255 0,2 13,8 0,9 0 30,6 29,9 223,7 1,4 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.5 

Наименование блюда: Фрикадельки мясные паровые 
Источник рецептуры: Приказ Департамента Здравоохранения города Москвы № 

653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного и 

профилактического) питания 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. или мясо бескостное 59 76 84 
Хлеб пшеничный 10 13 14 
Вода питьевая  13 16 18 
Соль поваренная йодированная 0,7 0,9 1 
Выход готовой продукции 70 90 100 

Технология приготовления: Мясо промыть, отделить от костей, зачистить 

от сухожилий, провернуть через мясорубку 2 раза, смешать с размоченным в воде 

хлебом и снова провернуть через мясорубку, посолить и хорошо выбить. 

Котлетную массу разделить в виде шариков по 4-5 штуки на порцию и варить на 

пару или в емкости, залив теплой водой в течение 10-15 минут до готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

70 11,7 9,5 4,8 152 0,1 0,4 0 0 11,8 22,8 141,4 1,3 
90 15,2 12,3 6,3 196 0,1 0,5 0 0 15,2 29,5 182,4 1,7 
100 16,7 13,6 6,8 216 0,1 0,6 0 0 16,7 32,3 200,8 1,8 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.6 

Наименование блюда: Биточки мясные паровые 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. или мясо бескостное 65 74 80 
Хлеб пшеничный 13 16 18 
Вода питьевая  15 20 22 
Соль поваренная йодированная 0,6 0,8 0,9 
Масло сливочное  
крестьянское 72,5% ж. 

3 4 4 

Масса полуфабриката 94 110 121 
Выход готовой продукции 80 95 105 

Технология приготовления: Подготовленное сырое мясо 2 раза 

пропустить на мясорубке, затем соединить с замоченным в воде черствым 

пшеничным хлебом, перемешать и снова пропустить через мясорубку, добавить 

сливочное масло, посолить, перемешать. Из готовой котлетной массы разделать 

биточки (кругло приплюснутой формы) толщиной 20-25 мм, уложить в сотейник 

и варить на пару в течение 15-20 минут до готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

80 13,1 12,7 6,3 192 0,1 0,5 0,01 0,03 24,1 135 12,7 0,3 
95 15,1 14,9 7,8 226 0,1 0,5 0,02 0,04 28,5 153,7 15,7 0,3 
105 16,3 15,9 8,7 244 0,1 0,6 0,02 0,04 31 166,4 17,4 0,4 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.7 

Наименование блюда: Тефтели мясные паровые 
Источник рецептуры: Приказ Департамента Здравоохранения города Москвы № 

653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного и 

профилактического) питания 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. или мясо бескостное 49 63 70 
Хлеб пшеничный 9 12 13 
Вода питьевая  14 18 20 
Лук репчатый 23 30 33 
Соль поваренная йодированная 0,6 0,8 0,9 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 2 3 3 
Масса полуфабриката 81 103 115 
Выход готовой продукции 70 90 100 

Технология приготовления: Мясо пропустить через мясорубку (решетки с 

диаметром 5 и 9 мм). Затем соединить с черствым пшеничным хлебом без корки 

из муки не ниже 1-го сорта, предварительно замоченным в кипяченой воде, 

добавить соль, перемешать и вторично пропустить через мясорубку. В котлетную 

массу добавить предварительно бланшированный и пассированный на сливочном 

масле репчатый лук, перемешать, разделать в виде шариков по2-3 штуки на 

порцию и варить на пару 20-25 минут до готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

70 10,2 9,4 6,5 151 0,1 2,6 0,01 0,02 26 105 22,2 0,4 
90 13,1 12,4 8,5 198 0,1 3,4 0,01 0,03 34 135 29,3 0,5 
100 14,5 13,5 9,3 217 0,1 3,8 0,01 0,03 37 149 32 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.8 
Наименование блюда: Котлеты мясные паровые 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. или мясо бескостное 63 67 74 
Хлеб пшеничный 14 16 18 
Вода питьевая  15 20 22 
Соль поваренная йодированная 0,6 0,8 0,9 
Масло сливочное  
крестьянское 72,5% ж. 

3 4 4 

Масса полуфабриката 92 103 115 
Выход готовой продукции 80 90 100 

Технология приготовления: Мясо промыть, зачистить от сухожилий, 

провернуть через мясорубку 2 раза, смешать с размоченным в воде хлебом, снова 

провернуть через мясорубку, посолить, добавить сливочное масло, хорошо 

выбить котлетную массу. Разделить на порции (по 2 шт.), придать форму котлеты 

(удлиненную) и варить на пару или в емкости, залив теплой водой, до готовности 

в течение 15-20 минут. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

80 12,8 12,4 6,3 188 0,1 0,4 0,01 0 13,9 26,5 159,7 1,5 
90 13,8 13,8 7,8 211 0,1 0,5 0,02 0 16 29 172,6 1,7 
100 15,2 14,9 8,7 231 0,1 0,5 0,02 0 17,8 32,3 191 1,9 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.9 

Наименование блюда: Рулет мясной, фаршированный омлетом, паровой 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. или мясо бескостное 54 60 73 
Хлеб пшеничный 7 9 12 
Вода питьевая  10 13 16 
Соль поваренная йодированная 0,5 0,6 0,8 
Яйцо куриное 2с. 5 6 8 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 5 6 8 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 2 3 3 
Масса полуфабриката 81 97 120 
Выход готовой продукции 70 85 105 

Технология приготовления: Размороженное мясо промыть, зачистить от 

сухожилий, пропустить через мясорубку 2 раза, смешать с размоченным в воде и 

отжатым хлебом, снова пропустить через мясорубку, посолить, добавить 

сливочное масло, перемешать и хорошо выбить. Приготовленную массу 

выложить тонким ровным слоем толщиной 1,5-2 см на смоченную водой ткань и 

на середину положить охлажденный омлет, приготовленный на пару из молока и 

яиц, свернуть изделие в виде рулета, переложить с ткани на противень, 

смоченный водой и варить на пару в течение 20-25 минут до готовности. Готовый 

рулет нарезать на порции. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

70 11,3 11,1 3,6 159 0,02 0,4 0,02 0 18,7 20,7 139,1 1,2 
85 13,0 13,0 4,8 188 0,03 0,5 0,03 0 22,4 23,9 158,9 1,4 
105 15,8 15,0 6,0 222 0,04 0,6 0,03 0 28,9 30,1 197,5 1,8 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.10а 
Наименование блюда: Плов из риса с отварным мясом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. или мясо бескостное 49 66 82 
Масса отварного мяса 30 40 50 
Масло растительное рафинированное 5 7 9 
Морковь свежая 8 11 14 
Лук репчатый 5 8 9 
Соль поваренная йодированная 0,8 1 1,4 
Крупа рисовая 39 52 65 
Бульон мясной к-р № 1.0а или вода 

питьевая 
82 109 137 

Выход готовой продукции 150 200 250 
Технология приготовления: подготовленное мясо отварить крупным 

куском, затем нашинковать мелкими кусочками, добавить подготовленные, мелко 

нарезанные и припущенные с добавлением растительного масла овощи, 

промытый рис, соль, залить всѐ мясным бульоном или кипяченой водой (из 

расчета масса риса x 2,1) и тушить под крышкой при медленном кипении до 

готовности риса. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 12,2 13,9 29,1 293 0,1 7,4 0 0 20,1 40,1 189,8 1,3 
200 16,3 18,5 38,8 390 0,2 10,4 0 0 27,9 53,9 255,2 1,8 
250 20,3 23,1 48,5 488 0,2 12,6 0 0 34,6 67,3 317,9 2,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.11 

Наименование блюда: Рагу из овощей с отварным мясом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и 

выход готового блюда на 1 

порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат.  
или мясо бескостное 
варка крупным куском 

65 
65 
40 

73 
73 
45 

81 
81 
50 

Лук репчатый 7 8 9 
Морковь свежая 26 30 35 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 4 8 8 
Картофель 67 78 91 
Зеленый горошек консервированный 13 15 18 
Помидоры парниковые или грунтовые 10 11 13 
Соль поваренная йодированная 0,7 0,8 0,9 
Мука пшеничная  1с. 3 4 4 
Вода питьевая 55 65 75 
Масса полуфабриката 208 245 280 
Выход готовой продукции 170 200 230 

Технология приготовления: Мясо промыть, зачистить от сухожилий, 

сварить до готовности, нарезать по 3 – 4 куска на порцию. Подготовленные 

репчатый лук, морковь мелко нарезать, припустить в небольшом количестве воды 

с добавлением сливочного масла. Картофель мелко нарезать кубиками и отварить 

до полуготовности, отвар слить, затем добавить зеленый горошек, мелко 

нарезанные помидоры, отварное мясо, припущенные лук и морковь, залить все 

соусом, приготовленным из подсушенной муки и воды, тушить рагу до 

готовности. За несколько минут до готовности добавить соль. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

170 14,4 13,1 17,0 245 0,2 31,4 0,6 0 79,6 53,9 209,1 2,1 
200 15,8 16,9 20,1 298 0,2 35,8 0,7 0 91,6 61,6 238,7 2,4 
230 18,2 18,8 23,1 336 0,3 41,8 0,8 0 106,1 70,8 269,4 2,7 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.14 

Наименование блюда: Куры отварные  
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 
№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Куры 1 категории потрошеные 125 125 155 
Масса отварной курицы 90 90 110 
Морковь свежая 6 6 8 
Соль поваренная йодированная 0,7 0,7 1 
Выход готовой продукции 90 90 110 

Технология приготовления: обработанную тушку курицы уложить в 

горячую воду (2-2,5 литра на 1 кг продукта), довести до кипения, снять пену, 

добавить очищенную морковь, соль, варить при слабом кипении до готовности. 

При отпуске разрубить на порции. Нарезанные порционные кусочки залить 

бульоном, довести до кипения и хранить при температуре 55-60о
С на плите. 

Химический состав рассчитан на вареную мякоть курицы с кожей.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

90 17,6 17,6 0 231 0,1 10 0 0 26,7 25,7 210,9 2,1 
110 20,4 20,6 0 267 0,1 12,3 0 0 32,6 31,2 260,4 2,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.15 

Наименование блюда: Суфле из отварной курицы паровое 
Источник рецептуры: Картотека блюд диетического (лечебного и 

профилактического) питания оптимизированного состава 2008 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Куры 1 категории потрошеные 124 124 155 
Масса вареной курицы 65 65 80 
Яйцо куриное 2 с. 11 11 16 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж.  27 27 38 
Соль пищевая йодированная 0,2 0,2 0,3 
Мука пшеничная  1с. 2,8 2,8 4 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 
(для смазывания) 

2 2 2 

Масса полуфабриката 104 104 128 
Выход готовой продукции 95 95 115 

Технология приготовления: Обработанную тушку курицы отварить. Из 

молока и муки приготовить молочный соус. Мякоть вареных кур дважды 

пропустить через мясорубку, затем в фарш постепенно ввести молочный соус, 

массу взбить, добавить желтки, соль и перемешать, в последний момент 

осторожно ввести взбитые белки, слегка вымешать снизу вверх. Массу выложить 

на смазанный маслом (2 г рецептурного количества) противень и варить на пару 

до готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

95 15,9 17,7 3,5 236 0,2 1,2 0 0 51,3 39,1 296,4 2,1 
115 19,1 21,7 5,0 291 0,2 1,6 0 0 70,7 49,8 378,9 2,7 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.17 

Наименование блюда: Кнели мясные паровые 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 

Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  

3-6 лет 7-11 лет 
12 лет и 

старше 
Говядина 1 кат. 
или мясо бескостное  

67 
67 

86 
86 

96 
96 

Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 25 32 36 
Мука пшеничная 1с 4 5 6 
Яйцо куриное 2 с 3 4 4 
Масло сливочное крестьянское 72,5% ж. 4 5 6 
Соль поваренная йодированная 0,6 0,7 0,8 
Масса полуфабриката  97 123 138 
Выход готовой продукции 70 90 100 

Технология приготовления: Обработанную тушку курицы отварить. Из 

молока и муки приготовить молочный соус. Мякоть вареных кур дважды 

пропустить через мясорубку, затем в фарш постепенно ввести молочный соус, 

массу взбить, добавить желтки, соль и перемешать, в последний момент 

осторожно ввести взбитые белки, слегка вымешать снизу вверх. Массу выложить 

на смазанный маслом (2 г рецептурного количества) противень и варить на пару 

до готовности. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

70 14,2 12,4 4,3 185 0,1 0,5 0,3 0 41,8 23,9 168,1 0,9 
90 18,3 15,9 5,5 238 0,1 0,6 0,4 0 53,3 30,6 215,7 1,1 
100 20,3 17,7 6,1 264 0,1 0,7 0,5 0 59,9 34,3 240,8 1,2 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.21 
Наименование блюда: «Сардельки» мясные паровые 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Говядина 1 кат. или мясо 

бескостное 
63 81 90 

Крупа рисовая 3 3,5 4 
Вода питьевая 6 7 8 
Масса рассыпчатого риса 8 10 11 
Яйцо куриное 2 с. 7 8 10 
Лук репчатый 4 5 6 
Соль поваренная йодированная 0,4 0,7 0,8 
Масса полуфабриката 81 103 115 
Выход готовой продукции 70 90 100 

Технология приготовления: крупу рисовую перебрать, промыть под 

проточной водой, отварить. Подготовленное сырое мясо 2 раза пропустить на 

мясорубке, добавить репчатый лук и вновь провернуть через мясорубку. В 

полученную массу ввести отварной рассыпчатый рис, яйцо, соль и тщательно 

перемешать, затем тщательно выбить. Сформовать изделия в виде сарделек, 

выложить их в сотейник и варить на пару при закрытой крышке до готовности.  
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

70 13,9 10,9 2,5 160 0,1 1,8 0 0 15 19,9 146,2 0,9 
90 16,5 14,1 3,2 205 0,1 2,3 0 0 19,2 25,3 185,5 1,1 
100 18,4 15,6 3,5 228 0,1 2,7 0 0 22,4 28,3 208,3 1,3 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №2.24 

Наименование блюда: Пюре куриное в бульоне со сливочным маслом 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Курица потрошеная 1 кат варка 

тушкой 
146 171 196 

Масло сливочное крестьянское  
72,5% ж. 

3 4 4 

Бульон куриный к-р № 1.0 25 35 35 
Соль поваренная йодированная 0,5 0,6 0,6 
Выход готовой продукции 85 105 115 

Технология приготовления: подготовленные тушки птицы положить в 

горячую воду (2-2,5 литра на 1 кг продукта), варить до готовности при слабом 

кипении. Готовые отварные тушки разделать до филе без костей, жира и кожи. 

Полученное мясо птицы пропустить 2 раза через мясорубку с частой решеткой. 

Куриный фарш развести бульоном, добавить сливочное масло и довести до 

кипения, варить при слабом кипении 15 минут. За 5 минут до окончания варки 

добавить соль. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г Энергетическая 

ценность, ккал 
Витамины, мг 

Минеральные вещества, 

мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

85 10,9 13,2 0 163 0,2 10 0,1 0 157,7 48,7 312,1 28,5 
105 12,8 15,8 0 193 0,2 14 0,2 0 215,1 381,7 34,6 20,0 
115 14,6 17,6 0 217 0,2 14 0,2 0 219 66,6 423 38,6 
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Напитки 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.1 
Наименование блюда: Сок яблочный (консервы) 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Сок яблочный 200 200 200 
Выход готовой продукции 200 200 200 

Технология приготовления: Сок из банок или тетрапаков налить в 

стаканы непосредственно перед отпуском. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200 1,0 0 18,2 76 0,02 4 0 0,2 14 8 14 2,8 
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 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.2 
Наименование блюда: Сок вишневый (консервы) 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Сок вишневый 200 200 200 
Выход готовой продукции 200 200 200 

Технология приготовления: Сок из банок или тетрапаков налить в 

стаканы непосредственно перед отпуском. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200 1,1 0 20,0 94 0,02 14,8 0,02 0,4 34 12 36 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.3 
Наименование блюда: Сок абрикосовый (консервы) 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Сок абрикосовый 200 200 200 
Выход готовой продукции 200 200 200 

Технология приготовления: Сок из банок или тетрапаков налить в 

стаканы непосредственно перед отпуском. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200 1,1 0 20,0 94 0,02 14,8 0,02 0,4 34 12 36 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.5 
Наименование блюда: Компот из свежих яблок 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы                 

№ 653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного 

и профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Яблоки свежие 45 60 60 
Сахар-песок 15 20 20 
Вода питьевая 98 130 130 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления: Яблоки промыть, очистить от семенных 

гнезд, нарезать мелкими дольками, добавить сахар, довести до кипения и варить 

5-10 минут, оставить на несколько часов, чтобы компот настоялся.  
Витаминизировать блюдо в течение года. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0,2 0,2 19,4 77 0,01 4,5 0,003 0,1 11,6 5,0 5 1,0 
200 0,2 0,2 25,8 103 0,02 6 0,003 0,1 15,5 6,7 6,6 1,4 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.6 
Наименование блюда: Компот из смеси сухофруктов 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы № 

653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного и 

профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Смесь сухофруктов  
привар 

15 
43 

20 
57 

20 
57 

Сахар-песок 15 20 20 
Вода питьевая 112 150 150 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления кулинарной продукции: сушеные плоды 

перебрать, удалить посторонние примеси, тщательно промыть в теплой воде, 

сменяя ее несколько раз. Подготовленные сухофрукты залить горячей водой, 

нагреть до кипения, добавить сахар, варить 10-20 минут. Время варки 

сухофруктов: груши - 1-2 часа, яблоки - 20-30 минут, чернослив, урюк, курага - 
10-20 мин, изюм - 5-10 минут. Компот должен настояться (начинать готовить 

утром), отпускать охлажденным. Витаминизировать блюдо в течение года. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0 0 26,6 105 0,01 0,3 0,2 0 18,9 14,6 29,7 0,5 
200 0 0 35,4 140 0,01 0,4 0,2 0 25,2 19,4 39,6 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.7 
Наименование блюда: Компот из кураги и изюма 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы № 

653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного и 

профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход готового 

блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Курага 
Привар 
Выход 

8 
14 
22 

10 
18 
28 

10 
18 
28 

Изюм 
Привар 
Выход 

8 
13 
21 

10 
16 
26 

10 
16 
26 

Сахар-песок 15 20 20 
Вода питьевая 135 180 180 
Выход готовой продукции 150 200 200 

Технология приготовления кулинарной продукции: Курагу промыть, 

залить горячей водой, добавить сахар, варить 10-15 минут, затем добавить 

подготовленный изюм и продолжить варить 5-10 минут. Готовый компот оставить 

на несколько часов, чтобы он настоялся. Витаминизировать блюдо в течение года. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, 

г 

Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

150 0,5 0 22,7 95 0,02 0,3 0,05 0,4 19,2 11,8 22 0,5 
200 0,7 0 30,3 126 0,03 0,4 0,06 0,6 24,7 14,7 27,6 0,6 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.9 
Наименование блюда: Чай с сахаром 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы № 

653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного и 

профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Чай (заварка) в/с или 1 с. 1 1 1 
Вода питьевая 204 204 204 
Сахар-песок 15 15 15 
Выход готовой продукции 200/15 200/15 200/15 

Технология приготовления: заварить чай в эмалированной кастрюле. 

Перед завариванием кастрюлю ополоснуть горячей водой, всыпать чай, залить 

кипятком, оставить на 5-6 минут для настаивания, процедить. После этого чай 

влить в котел со вскипевшей горячей водой, добавить сахар, размешать и 

настаивать еще 5-10 минут. Сахар можно подавать отдельно порционно. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У  B1 C A E Са Mg P Fe 

200/15 0,2 0 15,0 57 0,001 0,1 0,0005 0 5,0 4,4 8,2 0,8 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.10 
Наименование блюда: Чай с сахаром и лимоном 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы № 

653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного и 

профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Чай (заварка) в/с или 1 с. 1 1 1 
Вода питьевая 204 204 204 
Лимон 7 7 7 
Выход готовой продукции 200/15/7 200/15/7 200/15/7 

Технология приготовления: перед завариванием кастрюлю ополоснуть 

горячей водой, всыпать чай, залить кипятком, оставить на 5-6 минут для 

настаивания, процедить. После этого чай влить в котел со вскипевшей горячей 

водой, добавить сахар, размешать и настаивать еще 5-10 минут. Сахар можно 

подавать отдельно порционно. Лимон нарезать тонкими кружочками и положить 

в стакан непосредственно перед отпуском. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200/15/7 0,3 0,1 15,2 59 0,004 2,9 0,0006 0,01 7,8 5,2 9,7 0,9 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.11 
Наименование блюда: Чай с молоком и сахаром 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы № 

653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного и 

профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Чай (заварка) в/с или 1 с. 1 1 1 
Вода питьевая 153 153 153 
Молоко цельное пастеризованное 3,2% ж. 50 50 50 
Сахар-песок 15 15 15 
Выход готовой продукции 20/15 20/15 20/15 

Технология приготовления: заварить чай в эмалированной кастрюле. 

Перед завариванием кастрюлю ополоснуть горячей водой, всыпать чай, залить 

кипятком, оставить на 5-6 минут для настаивания, процедить. После этого чай 

влить в котел со вскипевшей горячей водой, добавить сахар, горячее кипяченое 

молоко, довести до кипения. Сахар можно подать отдельно порционно. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции  

Выход, г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200/15 1,6 1,6 17,4 86 0,02 3,6 0,01 0 67,8 12,2 54,7 0,9 



 

237 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №11.14б 
Наименование блюда: Отвар шиповника с сахаром 
Источник рецептуры: приказ Департамента здравоохранения города Москвы № 

653 от 11.09.2017 «О совершенствовании организации диетического (лечебного и 

профилактического) питания» 

Продукты 
Закладка продуктов в нетто и выход 

готового блюда на 1 порцию  
3-6 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Шиповник сушеный 20 20 20 
Сахар-песок 15 15 15 
Вода питьевая 200 200 200 
Выход готовой продукции 200 200 200 

Технология приготовления кулинарной продукции: промытые холодной 

водой плоды шиповника залить кипятком, варить в закрытой посуде при слабом 

кипении 5-10 мин. Затем оставить настаиваться на 22-24 часа в прохладном месте, 

отвар из измельченных плодов настаивать 3-4 часа. После этого отвар процедить. 
Сведения о пищевой и энергетической ценности 1 порции блюда. 

Выход, 

г 
Пищевые 

вещества, г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Витамины, мг 
Минеральные 

вещества, мг 
Б Ж У B1 C A E Са Mg P Fe 

200 0,7 0,3 24,7 117 0 80,0 0,3 0 19,2 4,9 3,1 0,7 
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