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Блок-схемы «Приготовление блюд» 

1. Блок-схема «Приготовление овощных гарниров» 

2. Блок-схема «Приготовление вторых горячих блюд из рыбы» 

3. Блок-схема «Приготовление запеканок из творога» 

4. Блок-схема «Приготовление блюд из яиц (омлет)» 

5. Блок-схема «Приготовление вторых рубленных блюд из рыбы (котлеты 

и биточки)» 

6. Блок-схема «Приготовление горячих напитков» 

7. Блок-схема «Производство салата из вареных овощей» 

8. Блок-схема «Приготовление изделий из дрожжевого теста» 

9. Блок-схема «Приготовление сладких напитков (компоты, напиток)» 

10.  Блок-схема «Приготовление крупяных гарниров» 

11.  Блок-схема «Приготовление первых блюд на мясном, курином и 

рыбном бульоне» 

12.  Блок-схема «Приготовление вторых горячих натуральных блюд (гуляш, 

бефстроганов) из мяса, печени говяжьей, мяса птицы» 

13.  Блок-схема «Приготовление молочных вязких и жидких каш» 

14.  Блок-схема «Приготовление гарниров из макарон» 

15.  Блок-схема «Приготовление вторых горячих рубленных блюд из мяса, 

печени или птицы (котлеты, биточки, суфле)» 
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Блок-схема «Приготовление овощных гарниров» 

  

Очистка воды через 

фильтр 

Центральное 

водоснабжение: 

питьевая холодная вода 

Закуп 

растительного 

масла 

Закуп сливочного 

масла 

Закуп овощей: картофель, 

капуста, морковь, свекла, лук 

Приемка и хранение на 

складе и в холодильнике 

при t = 0 +10 °C 

Обработка 

Очистка и зачистка в 

цехе первичной 

обработки овощей 

Нарезка в цехе 

вторичной 

обработки 

овощей 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике при 

t +4 +-22 °C 

Заправка маслом 

в готовое блюдо 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов при t 

до 25 °C 

 

Кипячение воды в кастрюле 

для вторых блюд 

Используется при пассеровании 

овощей (морковь, лук) 

Варка, припускание или тушение овощей согласно рецептуре 

Охлаждение и хранение 

Реализация согласно 

графика выдачи блюд 
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Блок- схема «Приготовление вторых блюд из рыбы» 

  Закуп 

рыбы 
Закуп 

соли 

Закуп 

молока 
Закуп 

пшенично

й муки 

Закуп 

сливочного 

масла 

Закуп 

растительного 

масла 

Приемка и 

хранение 

рыбы в 

холодильнике 

и кладовой 

Приемка и 

хранение 

на складе 

сухих 

продуктов 

Приемка и хранение в 

холодильнике 

скоропортящих продуктов 

при t +4 +-2°C 

Приемка и хранение на складе 

сухих продуктов 

Кипячение 

молока 

Пассерование 

муки и растирание 

Разведение молоком 

Варка 15 минут молочного соуса 

Обработка 

рыбы 

Разделывание рыбы на 

филе без кожи и костей 

в сыром цехе 

Нарезание на порции 

Укладывание кусков в 

функцион. емкость, 

смазанную маслом 

Припускание 

рыбы до 

полуготовности 

Запекание в пароконвектомате при t 

=200-100 °C в течении 15-20 минут 

Охлаждение и хранение 

Раздача 

Реализация согласно графику выдачи на группы 



                                                                                                                                                        Программа ХАССП  
                                                                                                                                             ГБДОУ детский сад № 70 

Блок-схема «Приготовление запеканок из творога» 

  Закуп 

творога 
Закуп 

молока, 

сметаны 

Закуп 

крупы: рис, 

манка 

Закуп яиц Закуп 

овощей: 

морковь 

Закуп сахара 

Приемка и хранение в 

холодильнике при t 4+-2°C 

Приемка и 

хранение 

на складе 

сухих 

продуктов  

 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике 

при t 0 +6°C 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов 

Обработка 

крупы 

Обработка и чистка 

в цехе первичной 

обработки овощей 

Нарезание 

соломкой в цехе 

вторичной 

обработки 

овощей 

Припускание 

Протирание творога 

Варка риса до 

полуготовности 
Просеивание 

муки 

Смешивание ингредиентов по рецептуре 

Выкладываем на жарочные листы, смазанные растительным маслом 

Запекание в пароконвектомате при t =220-280 °C в течении 20-30 минут 

Охлаждение и хранение 

Раздача 

Реализация согласно графику выдачи на группы 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике 

при t 0 +6°C 

Обработка яиц в 

цехе по обработке 

Яйца взбиваются 

с сахаром 

Охлаждение 

Закуп 

растительного 

масла 

Приемка и хранение на 

складе при t до 25°C 
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Блок-схема «Приготовление блюд из яиц(омлет)» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закуп соли Закуп 

молока 
Закуп сливочного масла Закуп яиц 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике

при t +4 +-2°C 

 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике 

при t +4 +-2°C 

 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике и 

кладовой при t +4 

+-2°C 

Приемка и 

хранение на складе 

сухих продуктов 

при t до 25°C 

Обработка яиц 

по инструкции 

Проверка на овоскопе 

Разбивка яиц 

Приготовление омлетной массы 

Обработка 

пакетов с 

молоком 

Процеживание  

Омлетную смесь разливают в жарочные листы, смазанные маслом 

Запекание в жарочном шкафу при t =200-220 °C в течении 8-10 минут до загустения 

Охлаждение и смазывание растопленным сливочным маслом 

Раздача 

Реализация согласно графику выдачи на группы 

Закуп 

растительного 

масла 

Приемка и хранение на 

складе при t до 25°C 
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Блок-схема «Приготовление вторых блюд из рыбы  

(котлеты или биточки)» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закуп рыбы 

замороженой 

и потрошеной 

Закуп лука Закуп 

пшеничной 

муки 

Закуп яиц Закуп 

растительного 

масла 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике 

и кладовой 

при t +4 +-2°C 

 

 

Приемка и 

хранение на 

овощном 

складе 

Приемка и хранение 

в холодильнике 

скоропортящих 

продуктов при t +4 

+-2°C 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов при 

t до 25°C 

 
Обработка яиц 

согласно 

инструкции по 

обработке 

Проверка яиц на 

овоскопе 

Обработка лука 

Разморажива

ние  

Разделывание 

на филе с кожей 

без костей 

Нарезание на куски 

Обработка рыбы 

Промывание  

Запекание в пароконвектомате при t 

=250 °C в течении 20-25 минут 

Охлаждение и хранение 

Раздача 

Реализация согласно графику выдачи на группы 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов при 

t до 25°C 

 

Обработка и чистка 

в цехе первичной 

обработки овощей 

Мелкая 

шинковка лука в 

цехе вторичной 

обработки 

Измельчение на 

мясорубке 

Выкладывание на 

жарочные листы, 

смазанные 

растительным маслом 

Формирование 

изделий и 

панирование в муке 

Приготовление 

фарша, с 

добавлением соли и 

воды 
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Блок-схема «Приготовление горячих напитков» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закуп: кофейного 

напитка, какао 

Закуп черного 

чая 
Закуп сахара Центральное 

водоснабжение: 

питьевая 

холодная вода 

Закуп молока 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике 

при t +4 +-2°C 

Приемка и хранение на складе сухих 

продуктов Очистка воды 

через фильтр 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов 

при t до 25°C 

 

Кипячение 

воды Сахар 

соединяют с 

кипятком и 

доводят до 

кипения 

Соединяют с 

заваркой чая 

Охлаждение 

и хранение 

Кофейный 

напиток или 

какао заливают 

горячей 

кипяченой водой 

и доводят до 

кипения 

Отстаивают 5-8 минут 

и процеживают 

Добавляют сахар и 

горячее кипяченое 

молоко 

Доводят до кипения 

Охлаждение и хранение 

Раздача 

Реализация согласно графику выдачи на группы 
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Блок-схема «Производство салата из вареных овощей» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закупка 

растительного 

масла 

Закупка овощей: морковь, 

картофель, лук, свекла 

Приемка и хранение на складе и 

в холодильнике при t =0+6°C 

обработка 

Чистка в цехе первичной 

обработки овощей 

Варка в горячем цехе до 

готовности продукта: 

картофель, свекла, морковь 

Охлаждение отварных 

овощей в холодном цехе 

Нарезка отварных овощей и 

репчатого лука в холодном цехе 

Смешивание ингредиентов по рецептуре 

Заправка перед раздачей 

Поставка на раздачу 

Реализация салата согласно графика 

блюд по группам 

Приемка и хранение на 

складе при t до 25°C 
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Блок-схема «Приготовление изделий из дрожжевого теста» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закуп 

муки 
Закуп 

молока 

Закуп 

сухих 

дрожжей 

Закуп яиц Закуп 

сахара 

Закуп раст. 

масла 

Приемка и 

хранение 

на складе 

сухих 

продуктов 

Приемка и 

хранение в 

холодильной 

камере 

скоропортящих

ся продуктов 

Приемка и 

хранение в 

холодильни

ке при t +4 

+-2°C 

Приемка и 

хранение на 

складе 

сухих 

продуктов 

Разведение в 

молоке 
Обработка 

согласно 

графика 

обработки яиц 

Замес дрожжевого теста, приготовленного 

опарным способом 

Брожение  

Разогрев 

молока 

Выкладывают на листы, 

смазанные раст. маслом 

Просеивание 

муки 

Разделка теста 

на куски  

Оставляют на 

неполную расстойку  

Выпекают при t =230-240 °C в течении 10-15 минут 

Охлаждение и хранение 

Раздача 

Реализация согласно графику выдачи на группы 

Закуп 

слив. 

масла 

Закуп 

повидла 

Приемка и 

хранение в 

холодильно

й камере 

скоропортя

щихся 

продуктов 

при t +4 +-

2°C 

Приемка и 

хранение на 

складе 

сухих 

продуктов 

Приемка и 

хранение на складе 

сухих продуктов 

Делают углубления и наполняют 

начинкой (повидло) 

Ставят на полную расстойку 

Изделия смазывают меланжем 
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Блок-схема «Приготовление сладких напитков (компоты, 

напиток)» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закуп сухофруктов: 

курага, изюм, 

чернослив, 

компотная смесь 

Закуп 

шиповника 
Закуп 

сахара 

Центральное 

водоснабжение: 

питьевая 

холодная вода 

Закуп 

аскорбиновой 

кислоты 

Приемка и 

хранение на складе 

сухих продуктов 

при t до 25°C 

 

Приемка и 

хранение 

на складе 

сухих 

продуктов 

Очистка воды 

через фильтр 
Приемка и 

хранение на 

кухне или в 

медкабинете 

при t +16 +-

18°C 
Кипячение 

воды 

Настаивают 10-

15 минут 

Промывают  
Промывают  

Сухофрукты 

сортируют по виду 

Заливают кипятком и 

варят 10 минут 

Перебирают  

Заливают кипятком 

и варят 8-10 минут 

Добавляют сахар и 

варят 8-10 минут 

 

Введение 

аскорбиновой 

кислоты 

Охлаждение компота 

до t не выше до +15°C 

 

Раздача 

Реализация 

согласно графику 

выдачи на группы 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов 

при t до 

25°C 

Процеживают   

Добавляют сахар и 

доводят до кипения 

Охлаждение до t = +15°C 
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Блок-схема «Приготовление крупяных гарниров» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закупка 

крупы  

Закупка 

соли 

Закупка 

сливочного масла 

Централизованное 

водоснабжение: 

питьевая холодная вода 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике при 

t +4 +-2°C 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов при t 

до +25°C 

 

Кипячение воды 

в кастрюле 

Очистка воды 

через фильтр 

Разогрев масла и 

введение в гарнир 

Варка крупы до 

готовности 

Обработка  

Промывание 

крупы 

Закладка 

крупы в воду 

Охлаждение и хранение 

Раздача 

Реализация согласно графику 

выдачи на группы 
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Блок-схема «Приготовление первых блюд на мясном, курином и 

рыбном бульоне» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закуп 

сметаны 
Закуп мяса, 

птицы, рыбы 

Закуп овощей 

Забор воды с кастрюлю 1-

ое блюдо 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике 
Приемка и 

хранение в 

холодильнике 

при t +4 +-2°C 

Очистка через фильтр 

Охлаждение 

основного 

продукта 

Обработка  

Очистка и зачистка в 

цехе первичной 

обработки овощей 

Нарезка в цехе 

вторичной 

обработки овощей 

Закладка 

овощей 

согласно 

рецептуре 

Варка основного продукта 

в соответствии с 

рецептурой до готовности 

Обработка в мясо-

рыбном цехе 

Нарезка 

основного 

продукта 

Процеживание 

бульона 

Варка супа до готовности, доведение до вкуса 

Охлаждение и хранение 

Раздача 

Реализация согласно графику выдачи на группы 

Централизованное 

водоснабжение: 

питьевая холодная вода 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике и 

кладовой при t 

+4 +-2°C 

Пассировка 

овощей, 

тушевание 

свеклы  

Добавление сметаны 

Мойка 

основного 

продукта 
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Блок-схема «Приготовление вторых горячих блюд (гуляш, 

бефстроганов) из мяса, печени говяжьей, мяса птицы» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закуп сырья: мясо, 

птица, печень 

Закуп муки Закуп растительного 

масла 
Закуп овощей: морковь, лук 

Приемка и 

хранение в 

холодильнике и 

кладовой 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов 

Охлаждение  

Нарезка в цехе 

вторичной 

обработки овощей 

Пассерование овощей 

Приготовление соуса 

Обработка в 

соответствии с 

видом сырья 

Пассерование муки 
Обработка в цехе 

первичной обработки 

овощей 

Нарезка  

Тушевание в соусе 

Охлаждение и хранение 

Раздача 

Реализация согласно графику выдачи на группы 

Приемка и 

хранение на складе 

сухих продуктов 

Приемка и хранение 

на овощном складе и 

в холодильнике 

Печень 

говяжья 

Птица  

(филе) 

Кура охл. 

Мойка  

Варка до готовности 

Охлаждение  

Охлаждение и хранение Охлаждение и хранение 

Тушевание в соусе Тушевание в соусе 

Нарезка  

Нарезка  

Охлаждение  
Охлаждение  

Мясо  

Мойка  

Варка до готовности 

Варка  

Размораживание  

Размораживание   

Удаление костей 

от мякоти 



                                                                                                                                                        Программа ХАССП  
                                                                                                                                             ГБДОУ детский сад № 70 

Блок-схема «Приготовление молочных вязких и жидких каш» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закуп 

крупы 

Закуп молока Закуп сливочного 

масла 

Закуп сахара, 

соли 

Приемка и хранение 

в холодильнике и 

кладовой при t +4 +-

2°C 

 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов 

Приемка и хранение 

в холодильнике 

скоропортящих 

продуктов при t +4 +-

2°C 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов 

Прогревание 

масла, доведение 

до кипения 

Перебирание крупы: 

греча, пшено 

Просеивание: манка 

Обработка крупы в зависимости 

от наименования (промывание 

проточной водой твердых круп) 

Заправка каши растопленным 

сливочным маслом 

Варка крупы в кипящей воде с 

последующим добавлением молока, 

с добавлением сахара и соли при 

слабом нагреве готовности 

Охлаждение и хранение 

Раздача 

Реализация согласно графику 

выдачи на группы 



                                                                                                                                                        Программа ХАССП  
                                                                                                                                             ГБДОУ детский сад № 70 

Блок-схема «Приготовление гарниров из макарон» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закуп соли 
Закупка 

макарон 
Закуп сливочного 

масла 

Центральное 

водоснабжение: питьевая 

холодная вода 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов при 

t до +25°C 

 

Приемка и хранение 

в кладовой в 

холодильнике при t 

+4 +-2°C 

Приемка и 

хранение на 

складе сухих 

продуктов 

Растапливают 

масло 

Варка макарон 

в большом 

количестве 

воды с 

добавлением 

соли 

Отварные макароны 

откидывают на 

дуршлаг или сито и 

добавляют сливочное 

масло 

Перемешивают  

Прогревают  

Раздача 

Реализация согласно 

графику выдачи на 

группы 

Очистка 

воды через 

фильтр 



                                                                                                                                                        Программа ХАССП  
                                                                                                                                             ГБДОУ детский сад № 70 

Блок-схема «Приготовление вторых рубленных блюд из мяса, 

печени или птицы (котлеты, биточки, суфле)»  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закуп сырья: 

мясо, кура или 

филе птицы, 

печень говяжья 

Закуп 

растительного 

масла 

Закуп 

овощей: лук 

Закуп хлеба 

пшеничного 

Закуп яиц Центральное 

водоснабжение 

питьевой водой 

Приемка и 

хранение 

рыбы в 

холодильнике 

и кладовой 

Приемка и 

хранение 

на складе 

сухих 

продуктов 

Приемка и 

хранение в 

холодильни

ке при t +4 

+-2°C 

Приемка и хранение на 

складе сухих продуктов 

Мойка в 

цехе 

вторичной 

обработки 

овощей 

Обработка по 

инструкции по 

обработке яиц 

Взбивание белков и желтков 

Замачивание хлеба в воде 
Обработка в 

мясо-рыбном 

цехе в 

соответствии с 

видом сырья 

Зачистка от пленок 
Разморозка  

Нарезание на 

небольшие куски 

Отделение 

мякоти от 

кости 

Запекание при t =180-200 

°C в течении 20-25 минут 

Охлаждение и хранение 

Раздача 

Реализация согласно графику выдачи на группы 

Закуп 

соли 

Очистка 

воды через 

фильтр 

Приемка и 

хранение в 

шкафу для 

хранения хлеба 

в холодном цехе 

при t =18 +-20°C  

Мясо  Кура  Печень  Филе птицы 

Мойка  

Размораживание  

Рубка на мясорубке дважды 

Мойка  

Рубка на мясорубке с 

крупной решеткой 

Рубка дважды с 

мелкой решеткой 

Приготовление фарша с 

добавлением лука, хлеба, 

солью, добавление воды 

Панирование изделий в муке или сухарях 

Формирование изделий по форме и массе 

Запекание при t =250-280 °C в течении 20-25 минут 

Нарезание на порции 

Выкладывание на лист, смазанный растительным маслом 

Мойка  

Варка до полуготовности 

Охлаждение  Измельчение на 

мясорубке 

Добавление 

желтков и 

взбитых 

белков 
Приготовление 

молочного соуса 

(пассерованная 

мука, молоко)  

Добавление молочного 

соуса в подготовленную 

массу от отварной печени 

Выкладывание на лист, 

смазанный раст. маслом 

Очистка в цехе 

первичной 

обработки 
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