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Блок-схема № 0.1 Мойка кухонной  посуды  

  

  

  

  

 
  

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0.1. 4   Складирование    

и сушка на стеллажах для  
чистой   посуды   

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

    

   0.1.3          мойка   
    П осуды     

0.1.1   Поступление использованн ой   
      Кухонной  посуды   

  

. Предварительная  0.1.2 
очистка   

от остатков пищи   



 

 

Блок-схема № 0.2 Подготовка питьевой воды  
  

  

  

  

  

 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

0.2.1    Забор питьевой воды из сетей  
центрального водоснабжения   

  

0.2.2    Использование   

питьевой воды для  
технологических процессов   

  



 

  

  

  

  

Блок-схема № 0.3 Входной контроль и передача сырья и 

материалов на производство  

  

 
  

0.3.1     Поступление   

Си М   

  

0.3. 2   Входной контроль СиМ по  

сопроводительным документам   
  

0.3. 3   Визуальный   

осмотр   

сырья   

0.3. 4         Складирование, Хранение.   

                      Условия хранения:    

1 .Склад - холодильник   t   от 2 до (+6) ˚С    

2 .Склад -   морозильник  t   от ( - 1 6 )  до  ( - 24)  ˚С    

3 .Сухой склад: температура не более 25˚С влажность не  

более 75 %   
  

ККТ   1   



 

Блок-схема № 0.4 Приготовление гарниров, каш 

 
  

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

Овощи и крупы ,  

макаронные изделия     

из БС № 0.3   

  

0.4.1   Мойка, очистка,   

промывка, нарезка (овощи,  
крупы)   

  

    0.4.2                   Тепловая обработка:   

варка, тушение при  t   100  ˚С и более в течение  20 - 

30  мин.   

запекание при  t   180 - 22 0  ˚C в течение   20 - 30  мин.   

  

0.4.3   Выдача   

ККТ 2   



 

 

Блок-схема № 0.5 Приготовление соусов   
  

  

 
  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сырьё   

из БС № 0.3   

  

0. 5 . 1   Приготовление горячих  
соусов варка при  t   100 0 

С и  

более  до готовности   
  

На БС № 2   



 

Блок-схема № 1 Приготовление  салатов, нарезанных 

овощей, мытых фруктов  

  

  

  

1   .1 Мойка, очистка, нарезка  

( овощи, фрукты зелень )   

1 .2      Приготовление  согласно   ТТК   

  

1 . 3         Выдача   
  



 

  

Блок-схема № 2 Приготовление вторых блюд   
  

  

  

  

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  
Мясо, птица, рыба,  

овощи   

из БС № 0.3   

2 .1   Приготовле ние полуфабрикатов  

( мойка, зачистка, нарезка, измельчение )   
  

2 .2   Тепловая обработка, температура в толще  

продукта  согласно ТТК на блюдо   
  

2 . 3      Выдача   
  

Гарниры    

Из БС №0.4   

ККТ 2   



 

Блок-схема № 3 Приготовление первых блюд  
  

 
  

  

  

Овощи,   

из БС № 0.3   

  

3 .1   Мойка, очистка,   нарезка   

  

3 .2     2     Сохранение подготовленных   

овощей, зелени в холодильнике   

при температуре от (+ 2 )  ˚С  до (+ 6 )  ˚С   согласно  
СанПиН 2.3.2.1324 - 03   

  

    3 .3       Приготовление мясного      

бульона варка при температуре  
100 ̊ С и более в течение  1 - 2  ч.   

  

3 .4    Слив и процеживание  
бульона   

Мясо , кура    

из БС № 0.3   

3 .5  Приготовление  

полуфабрикатов из мясной и  

рыбной гастрономии   

  3            Пассерование .6   
         овощей   

3 .7        Закладка компонентов     

Тепловая обработка   

варка при температуре 100˚С и  
более в течение 20 - 25  мин.   

  

3 .8      Выдача   

  

Мясная и  

рыбная  
гастрономия   

из БС № 0.3   
  

ККТ 1   



 

  

Блок-схема № 4 Приготовление теста  

 

  

Мука из БС  

№ 0.3   
  

Яйца из БС №  
0.3   

  

4 .1   Просеивание   

муки   

4 .2                           Мойка яиц :   

- Обработка яйца раствором НИКА 2   

- выкладывание в чистую промаркированную посуду   

Мойка яиц может осуществляться другими  
средствами разрешёнными к применению и имеющие  

все необходимые сопроводительные документы   

  

4 .3    Приготовление   

теста   
Дрожжи из  

БС №  0.3   Вода    

из БС №  
0.2   

В БС № 5   
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Блок-схема № 5 Приготовление мучных изделий  
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стр. 11 из 11  

  

Овощи, зелень,  
фрукты  и др.   

из БС № 0.3   
  

5 .1       Мойка, очистка, нарезка   

  

5     .2 Сохранение подгото вленных овощей, зелени, фруктов и др. подготовленного  
сыр ья  в холодильнике при  t   от (+ 2 (+ )  ˚С до   ˚С  6)   согласно СанПиН 2.3.2.1324 - 03   

5 .3    Приготовление начинки  
( нарезка, измельчение,  

смешение)   

5 .4   Сохранение подготовленной начинки  в  
холодильнике при  t   от (+ 2 (+ )  ˚С до   ˚С  6)   

согласно СанПиН 2.3.2.1324 - 03   
  

5 .5      Комплектация  

мучных изделий   
  

5 .6        Выпекание мучных изделий   

при  t   180   -   22 0 ̊ С в течение 7 - 10  мин.   

Выпекание мучных изделий   

с нач инкой из мясного фарша   

при  t   190   -   240 ̊ С в течение 30 мин.   

Выпекание согласно ТТК на данный вид  

изделия   

5 .7     Выдача   

Начинка  
полуфабрикаты   из  

БС №03 .   

Сохранение в  

холодильнике при  t   

от (+ 2 )  ˚С до  (+  ˚С  6)   

согласно СанПиН  
2.3.2.1324 - 03   

Тесто    

из БС №  4   

  

ККТ 1   

ККТ 1   

ККТ 2   



 

  

Блок-схема № 6 Приготовление напитков, компотов 

киселей  
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сырье   

Из БС №0.3   
  

6 .1   

Смешивание  ингредиентов   

  6 .2   

Выдача  готового продукта   

  

Питьевая вода  
из     

БС № 0.2   



 

  

  

  


