
Блок-схемы производственных (технологических) процессов 

 ККТ 1.1. 

 

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ККТ 1.2. 

 

 

 

 

 

  

1. Прием сырья 

2.Хранение сырья: 2.1. охлажденного  

2.2. мороженого,  2.3. при комнатной температуре 

Соответствует  

НД 

Отказ от 

приемки 

33. Приготовление кулинарных п/ф 

Заготовочное отделение 

ТП 3.1., ТП 3.2., ТП 3.3., ТП 3.4 

4.Термическая обработка 

Доготовочное отделение 

ТП 4.1.,ТП 4.2., ТП 4.3. , ТП 4.4., ТП 4.5. 

6.Организация потребления продукции: 

Постояльцы пансионата 

7.Мойка 

кухонной 

посуды 

8.Мойка столовой  посуды 

НЕТ 

ДА 

Органолептический контроль 

Результат 

удовлетв-ный? 

5. Реализация 

(раздача) 

НЕТ 

ДА 

Утилизация 

Контроль за сроками 

годности 

Результат 

удовлетв-ный? 

ДА 

НЕТ Утилизация 

Результат 

удовлетв-

ный? 

ДА 

НЕТ 

Результат 

удовлетв-

ный? 

НЕТ ДА 



 

Блок-схема ТП 3.1. Технологический процесс обработки зелени, корнеплодов, овощей, фруктов 

 

 

 

 

 

 

 * Дезинфекция проводится только для овощей,  

                                                                                                                                                                                                                                                                                            которые используются в дальнейшем без  

                                                                                                                                                                                             термической обработки           

 

 

 

 

 

  

Корнеплоды Зелень Овощи 
Фрукты 

Освобождение от упаковки 

Удаление вялых листьев, 

гнилых плодов 

Удаление вялых листьев  Мойка с использованием 

мягкой щетки под 

проточной водой 

Мойка 

Чистка

 

*Дезинфекция в 3% растворе уксусной кислоты или 1% растворе 

поваренной соли (10 мин) 

Нарезка 
Промывание в проточной воде 

Отмачивание в холодной 

воде не более 2 часов  Органолептический контроль 

Результат 

удовлетворительный? 

нет 
Повторная 

мойка да 

Перекладывание в чистую гастроемкость 

Маркировка  
Транспортировка в цеха 



 

Блок-схема ТП 3.2. Технологический процесс обработки яиц 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Яйца 

Освобождение от упаковки 

Сортирование 

Обработка в 1-2% теплом растворе 

кальцинированной соли 

Обработка в дез.средстве 

Ополаскивание проточной водой не менее 5 минут 

Результат 

удовлетворительный? 
да нет 

Перекладывание в чистую гастроемкость 

Маркировка  

Повторная обработка или 

мойка 

Транспортировка в цеха 



 

Блок-схема ТП 3.3. Технологический процесс разделки мяса, курицы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Мясо Курица 

Освобождение от упаковки 

Мойка, высушивание 

Разделка на крупные части  

Обвалка, жиловка 

Нарезка мясо-костных мелкокусковых полуфабрикатов  

Изготовление фарша 

Ополаскивание 

Результат 

удовлетворительный? 
да нет 

Перекладывание в гастроемкость 

Маркирование Транспортировка в цеха 

Доработка, направление 

кусков на другие цели 



 

Блок-схема ТП 3.4. Технологический процесс разделки рыбы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рыба 

Освобождение от упаковки 

Размораживание 

Сортирование 

Разделка, мойка 

Соответствует НТД? 

Нарезка на куски 

Изготовление фарша 

Результат 

удовлетворительный? 

Перекладывание в гастроемкость 

Маркирование Транспортировка в цеха 

Направление на другие 

цели, утилизация 
нет да 

да нет 
Доработка, направление 

кусков на другие цели 



 

Блок-схема ТП 4.1. Технологический процесс приготовления супов горячих 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Варка бульона 

Процеживание бульона 

Добавление овощей 

Пассерование, 

тушение 

Добавление крупы 

Крупа 

Просеивание необходимого 

количества 

Промывка 

Доведение до готовности 

Добавление соли 

Мясо, курица, рыба 
Из ТП 3.3. 

Овощи 
Из ТП 3.1. 

 

Результат 

удовлетворительный? 

Органолептический 

контроль 

да нет 

Реализация 
да нет Утилизация 



 

Блок-схема ТП 4.2. Технологический процесс приготовления вторых блюд и гарниров 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Тушение, варка 

Формирование котлет, 

биточек и др. 

Пассерование, 

тушение 

Приготовление на пару 

Крупа 

Просеивание необходимого 

количества 

Промывка Добавление соли 

Мясо, курица, рыба 
Из ТП 3.3. 

Овощи 
Из ТП 3.1. 

 

Результат 

удовлетворительный? 

Оформление на отпуск 

да нет 

Реализация 

Фарш из ТП 3.3. 

 

Изготовление 

котлетной массы 

Добавление соли 

Доведение до 

готовности 

Органолептический контроль 

Приготовление гарнира 

Добавление соли 

Направление на другие 

цели, утилизация 

 



 

Блок-схема ТП 4.3. Технологический процесс приготовления холодных блюд 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Из ТП 3.1, ТП 3.2. Контроль за сроками годности Результат удовлетворительный? 
Утилизация 

нет 

Мясная гастрономия 

Рыбная гастрономия 

Сыр 

Зелень 

Фрукты 

Сырые овощи 

Вареные овощи 

Удаление оболочки 
Очистка 

Нарезка 

Перемешивание 

Органолептический контроль

 

Результат удовлетворительный? нет 
Доработка, 

утилизация 

Оформление блюда, заправка 

Реализация 

Да 

Да 



 

Блок-схема ТП 4.4. Технологический процесс приготовления кондитерских изделий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сахар, соль Мука  Яйца  Дрожжи  Другие 
ингредиенты  

Контроль сроков хранения 

Результат удовлетворительный? 

да 

нет 

Просеивание муки Из ТП 3.2. 

Дозирование сырья 

Растворение в воде 

Приготовление теста 

Разделка теста 

Формирование изделий 

Расстойка изделий 

Выпекание изделий 

Охлаждение 
Реализация 

Утилизация  



 

Блок-схема ТП 4.5. Технологический процесс приготовления напитков 

 

 

Чай Кофе, какао Молоко Кисель Сухофрукты  Сок в 

ассортименте 

Контроль сроков годности 

Результат удовлетворительный? 

Кипячение  Заваривание Освобождение от упаковки Сортировка, промывка 

Приготовление компота 

Органолептический контроль 

Да 

Результат удовлетворительный? 

Нет Утилизация 

Да 

Нет Утилизация 

Оформление  
Реализация 

(раздача) 



 


