
Технологическая карта

Пицца 4 сыра 380 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,090 0,090 0,0902 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,025 0,025 0,0253 Сыр Камамбер 0,025

кг 0,025 0,025 0,0254 Сыр горганзола (загот.) 0,025

кг 0,025 0,025 0,0255 Сыр пармезан (загот.) 0,025

Литр 0,040 0,040 0,0406 Сливки 22% 0,040

кг 0,010 0,010 0,0107 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,0108 Мука рисовая 0,010

0,475 0,475 0,475 0,475

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

Полить основу сливками, добавить сыры моцарелла, горгонзола, Камамбер и пармезан 

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей, 

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-1-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца Базиликато с печеным перцем и скоморца 480 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,050 0,050 0,0502 Соус россо на пиццу п/ф 0,050

кг 0,070 0,070 0,0703 Сыр скаморца копченый 0,070

кг 0,090 0,090 0,0904 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,100 0,100 0,1005 Помидоры узбекские (загот.) 0,100

кг 0,080 0,080 0,0806 Крем из перца п/ф 0,080

кг 0,005 0,005 0,0057 Базилик листья (загот.) 0,005

0,645 0,645 0,645 0,645

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В центр выложить мерную ложку соуса и крем из перца, круговыми движениями от центра к краям равномерно распределить

по всей

поверхности теста, оставляя край борт не смазанным. Затем по всей поверхности , сверху выложить сыр Моцарэлла, и сыр

скаморца.

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей.

Добавить заготовку из помидор, украсить базиликом 

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-2-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца Лигурия с морепродуктами и соусом песто 530 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,090 0,090 0,0902 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

нет 1,000 1,000 1,0003 Набор морепродуктов 190гр п/ф шт 1,000

кг 0,002 0,002 0,0024 Масло чесночное п/ф 0,002

кг 0,100 0,100 0,1005 Помидоры узбекские (загот.) 0,100

кг 0,020 0,020 0,0206 Соус песто п/ф 0,020

кг 0,050 0,050 0,0507 Соус россо на пиццу п/ф 0,050

1,512 1,512 1,512 1,512

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В центр выложить ложку соуса, распределить по поверхности, добавить сыр моцарелла, обжаренные морепродукты

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей.

Добавить заготовку из помидоров, полить соусом песто, украсить рубленой Петрушкой и базиликом 

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-3-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца Маргарита 360 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,005 0,005 0,0051 Базилик листья (загот.) 0,005

кг 0,010 0,010 0,0102 Сыр пармезан (загот.) 0,010

кг 0,250 0,250 0,2503 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,100 0,100 0,1004 Соус россо на пиццу п/ф 0,100

кг 0,010 0,010 0,0105 Масло оливковое экстра вирджин 0,010

кг 0,010 0,010 0,0106 Мука пшеничная 0,010

кг 0,110 0,110 0,1107 Сыр моцарелла для пиццы 0,110

кг 0,010 0,010 0,0108 Мука рисовая 0,010

0,505 0,505 0,505 0,505

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В центр выложить мерную ложку соуса и круговыми движениями от центра к краям равномерно распределить по всей

поверхности теста, оставляя край борт не смазанным. Затем по всей поверхности , сверху выложить сыр Моцареллу,

посыпать пармезаном 

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей

Украсить листьями базилика, полить оливковым маслом

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-4-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца мясная Дивесита 450 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,080 0,080 0,0802 Соус россо на пиццу п/ф 0,080

кг 0,090 0,090 0,0903 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,040 0,040 0,0404 Окорок тамбовский (загот.) 0,040

кг 0,040 0,040 0,0405 Ветчина пармская прошуто 0,040

кг 0,025 0,025 0,0256 Чоризо (загот.) 0,025

кг 0,010 0,010 0,0107 Мука пшеничная 0,010

кг 0,005 0,005 0,0058 Масло оливковое экстра вирджин 0,005

кг 0,010 0,010 0,0109 Мука рисовая 0,010

0,550 0,550 0,550 0,550

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В центр выложить мерную ложку соуса и круговыми движениями от центра к краям равномерно распределить по всей

поверхности теста, оставляя край борт не смазанным. Затем по всей поверхности , сверху выложить сыр Моцарэлла 

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей

Выложить поочередно слайсы прошутто, Чоризо и Тамбовской ветчины, полить маслом экстра

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-5-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца острая Дьяволо 440 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,080 0,080 0,0802 Соус россо на пиццу п/ф 0,080

кг 0,070 0,070 0,0703 Пепперони (загот.) 0,070

кг 0,090 0,090 0,0904 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,030 0,030 0,0305 
Перец халапеньо (чистый вес

б/рассола)
0,030

кг 0,015 0,015 0,0156 Масло острое п/ф 0,015

кг 0,010 0,010 0,0107 Мука рисовая 0,010

кг 0,010 0,010 0,0108 Мука пшеничная 0,010

0,555 0,555 0,555 0,555

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В центр выложить мерную ложку соуса и круговыми движениями от центра к краям равномерно распределить по всей

поверхности теста, оставляя край борт не смазанным. Затем по всей поверхности , сверху выложить сыр Моцарэлла ,

добавить нарезанный перец халапеньо, выложить слайсы Пеперони 

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей

Полить острым маслом

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-6-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца Пепперони 400 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,080 0,080 0,0801 Соус россо на пиццу п/ф 0,080

кг 0,060 0,060 0,0602 Пепперони (загот.) 0,060

кг 0,250 0,250 0,2503 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,090 0,090 0,0904 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,010 0,010 0,0105 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,0106 Мука рисовая 0,010

0,500 0,500 0,500 0,500

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур блюд и

кулинарных изделий для предприятий общественного питания и технологическими

рекомендациями для импортного сырья.

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В центр выложить мерную ложку соуса и круговыми движениями от центра к краям равномерно распределить по всей

поверхности теста, оставляя край борт не смазанным. Затем по всей поверхности  , сверху выложить сыр Моцарэлла ,слайсы

колбасы пепперони .

Выпекать в печи до полной готовности 1-2  мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку,  разрезать на 6 частей. 

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-7-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца Прошутто 440 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,010 0,010 0,0101 Сыр пармезан (загот.) 0,010

кг 0,010 0,010 0,0102 Масло оливковое экстра вирджин 0,010

кг 0,090 0,090 0,0903 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,060 0,060 0,0604 Пармская ветчина прошуто (загот.) 0,060

кг 0,250 0,250 0,2505 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,010 0,010 0,0106 Салат руккола (загот.) 0,010

кг 0,080 0,080 0,0807 Соус россо на пиццу п/ф 0,080

кг 0,010 0,010 0,0108 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,0109 Мука рисовая 0,010

0,530 0,530 0,530 0,530

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В центр выложить мерную ложку соуса и круговыми движениями от центра к краям равномерно распределить по всей

поверхности теста, оставляя край борт не смазанным. Затем по всей поверхности , сверху выложить сыр Моцареллу

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей

Выложить нарезанное слайсами прошутто, рукколу, посыпать пармезаном, полить оливковым маслом 

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-8-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца с креветками 420 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,050 0,050 0,0502 Соус блю чиз п/ф 0,050

кг 0,090 0,090 0,0903 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,110 0,110 0,1104 Креветки с грибами обжареные п/ф 0,110

кг 0,005 0,005 0,0055 Петрушка листья (загот.) 0,005

Литр 0,010 0,010 0,0106 Масло трюфельное 0,010

кг 0,010 0,010 0,0107 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,0108 Мука рисовая 0,010

0,535 0,535 0,535 0,535

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур блюд и

кулинарных изделий для предприятий общественного питания и технологическими

рекомендациями для импортного сырья.

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик..

  Затем по всей поверхности  , сверху распределить соус Блю-чиз, выложить сыр Моцарелла,разожить по всей поверхности 

обжаренные  тигровые креветки с грибами вешенками

Выпекать в печи до полной готовности 1-2  мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку,  разрезать на 6 частей. Сверху  украсить листиками петрушки и полить трюфельным маслом..

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-9-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца с медовой грушей 400 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,090 0,090 0,0901 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,080 0,080 0,0802 Груша свежая (загот.) 0,080

кг 0,020 0,020 0,0203 Сыр горганзола (загот.) 0,020

кг 0,010 0,010 0,0104 Мёд натуральный (загот.) 0,010

кг 0,250 0,250 0,2505 Тесто для пиццы п/ф 0,250

Литр 0,040 0,040 0,0406 Сливки 22% 0,040

кг 0,010 0,010 0,0107 Фисташки очищеные 0,010

кг 0,010 0,010 0,0108 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,0109 Мука рисовая 0,010

0,520 0,520 0,520 0,520

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

Полить основу сливками, выложить моцареллу, горгонзолу, слайсы груши

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей

Полить пиццу медом, посыпать рублеными фисташками 

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-10-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца с ростбифом 500 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,080 0,080 0,0802 Соус россо на пиццу п/ф 0,080

кг 0,090 0,090 0,0903 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,030 0,030 0,0304 Лук красный очищенный (загот.) 0,030

кг 0,020 0,020 0,0205 Сыр пармезан (загот.) 0,020

кг 0,020 0,020 0,0206 Салат руккола (загот.) 0,020

кг 0,010 0,010 0,0107 Масло оливковое экстра вирджин 0,010

кг 0,090 0,090 0,0908 Ростбиф запеченный п/ф 0,090

кг 0,025 0,025 0,0259 Томаты вяленые (чистый вес б/масла) 0,025

кг 0,010 0,010 0,01010 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,01011 Мука рисовая 0,010

0,635 0,635 0,635 0,635

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В центр выложить мерную ложку соуса и круговыми движениями от центра к краям равномерно распределить по всей

поверхности теста, оставляя край борт не смазанным. Затем по всей поверхности , сверху выложить сыр Моцарэлла ,

нарезанный кольцами лук

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей

Выложить сверху слайсы ростбифа, нарезанные соломкой вяленые помидоры, рукколу, посыпать пармезаном, полить

оливковым маслом 

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-11-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца с тамбовской ветчиной 450 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,002 0,002 0,0021 Орегано сухой 0,002

Литр 0,010 0,010 0,0102 Масло трюфельное 0,010

кг 0,040 0,040 0,0403 Шампиньоны (загот.) 0,040

кг 0,040 0,040 0,0404 
Артишоки консервированные (чистый

вес б/масла)
0,040

кг 0,090 0,090 0,0905 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,250 0,250 0,2506 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,080 0,080 0,0807 Окорок тамбовский (загот.) 0,080

кг 0,080 0,080 0,0808 Соус россо на пиццу п/ф 0,080

кг 0,010 0,010 0,0109 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,01010 Мука рисовая 0,010

0,612 0,612 0,612 0,612

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В середину выложить мерную ложку соуса, распределить по поверхности, добавить моцареллу, слайсы шампиньонов.

Нарезанные артишоки

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей

Выложить слайсы Тамбовской ветчины, посыпать орегано, полить трюфельным маслом

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-12-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца с тунцом и каперсами 480 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,090 0,090 0,0902 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,020 0,020 0,0203 Лук красный очищенный (загот.) 0,020

кг 0,080 0,080 0,0804 Соус россо на пиццу п/ф 0,080

кг 0,020 0,020 0,0205 Каперсы (чистый вес б/рассола) 0,020

кг 0,010 0,010 0,0106 Масло острое п/ф 0,010

кг 0,110 0,110 0,1107 
Тунец консервированный (чистый вес

б/рассола)
0,110

кг 0,010 0,010 0,0108 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,0109 Мука рисовая 0,010

0,600 0,600 0,600 0,600

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В середину выложить мерную ложку соуса, распределить по поверхности, добавить сыр моцарелла, нарезанный кольцами

лук, каперсы, тунец

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей

Полить острым маслом

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-13-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца Террапиено 410гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,090 0,090 0,0901 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,010 0,010 0,0102 Сыр пармезан (загот.) 0,010

кг 0,008 0,008 0,0083 Фисташки очищеные 0,008

кг 0,005 0,005 0,0054 Базилик листья (загот.) 0,005

кг 0,010 0,010 0,0105 Масло оливковое экстра вирджин 0,010

кг 0,250 0,250 0,2506 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,050 0,050 0,0507 Сыр страчателла п/ф 0,050

Литр 0,020 0,020 0,0208 Сливки 22% 0,020

кг 0,080 0,080 0,0809 Колбаса мортаделла (загот.) 0,080

кг 0,010 0,010 0,01010 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,01011 Мука рисовая 0,010

0,543 0,543 0,543 0,543

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

Полить основу сливками, добавить моцареллу, пармезан 

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей

Выложить слайсы колбасы, добавить равномерно страчателлу, украсить базиликом, посыпать фисташками

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-14-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца трюфельно-грибная 435 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

Литр 0,040 0,040 0,0402 Сливки 22% 0,040

кг 0,090 0,090 0,0903 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,115 0,115 0,1154 Жареные грибы для пиццы п/ф 0,115

кг 0,001 0,001 0,0015 Масло чесночное п/ф 0,001

кг 0,002 0,002 0,0026 Петрушка листья (загот.) 0,002

Литр 0,007 0,007 0,0077 Масло трюфельное 0,007

кг 0,060 0,060 0,0608 Соус на грибную пиццу п/ф 0,060

кг 0,010 0,010 0,0109 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,01010 Мука рисовая 0,010

0,585 0,585 0,585 0,585

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

Из диспенсера добавить грибной соус, сливки, выложить моцареллу, жареные грибы

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей.

Украсить петрушкой, полить трюфельным маслом

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-15-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца Умбрия с поркеттой и сыром скаморца 550 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,080 0,080 0,0802 Соус россо на пиццу п/ф 0,080

кг 0,070 0,070 0,0703 Сыр скаморца копченый 0,070

кг 0,090 0,090 0,0904 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,100 0,100 0,1005 Поркетта п/ф 0,100

кг 0,010 0,010 0,0106 Мука рисовая 0,010

кг 0,010 0,010 0,0107 Мука пшеничная 0,010

0,610 0,610 0,610 0,610

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В середину выложить мерную ложку соуса, добавить сыры моцареллу и слайсы скаморца, выложить слайсы поркетты

Выпекать в печи до полной готовности 1-2 мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку, разрезать на 6 частей

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-16-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца Цезарь 440 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,090 0,090 0,0902 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,060 0,060 0,0603 Соус цезарь п/ф 0,060

кг 0,025 0,025 0,0254 Салат романо (загот.) 0,025

кг 0,030 0,030 0,0305 Помидоры узбекские (загот.) 0,030

кг 0,010 0,010 0,0106 Сыр пармезан (загот.) 0,010

кг 0,070 0,070 0,0707 Куриное бедро запеченное п/ф 0,070

Литр 0,040 0,040 0,0408 Сливки 22% 0,040

кг 0,010 0,010 0,0109 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,01010 Мука рисовая 0,010

0,595 0,595 0,595 0,595

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур блюд и

кулинарных изделий для предприятий общественного питания и технологическими

рекомендациями для импортного сырья.

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик..

  Затем по всей поверхности  , сверху выложить сыр Моцарелла ,соус Цезарь ПФ,ломтики запеченного куриного бедра и

полить сливками

Выпекать в печи до полной готовности 1-2  мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку,  разрезать на 6 частей. Сверху выложить по всей поверхности листья  салата  романо, узбекские

помидоры ,посыпать пармезаном 

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна

-17-Дата печати: 20.10.2026



Технологическая карта

Пицца Чоризо 390 гр.,    Версия 0

Организация:

Предприятие: Пиццерия TERRAPIENO

ООО "ЛИМОНЧЕЛЛО"

"УТВЕРЖДАЮ"

Руководитель предприятия

"____" _______________ 20     г.

Наименование

блюда/выход в готовом

виде:

Ед. изм. Вес брутто Вес нетто
Вес готового

продукта

Вес нетто на

1 порция
№ Наименование

АКТ ПРОРАБОТКИОснование производства:

кг 0,250 0,250 0,2501 Тесто для пиццы п/ф 0,250

кг 0,090 0,090 0,0902 Сыр моцарелла для пиццы 0,090

кг 0,080 0,080 0,0803 Соус россо на пиццу п/ф 0,080

кг 0,060 0,060 0,0604 Чоризо (загот.) 0,060

кг 0,010 0,010 0,0105 Мука пшеничная 0,010

кг 0,010 0,010 0,0106 Мука рисовая 0,010

0,500 0,500 0,500 0,500

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур блюд и

кулинарных изделий для предприятий общественного питания и технологическими

рекомендациями для импортного сырья.

Порцию теста слегка посыпать мукой, раскатать скалкой (можно руками) ровной круглой формы 30-31 см.

Выложить в форму для пицц или на сетку для пицц соответствующего диаметра, выделить бортики 1 см при помощи

надавливания пальцами . Основа для пиццы должна быть равномерной толщины+бортик.

В центр выложить мерную ложку соуса и круговыми движениями от центра к краям равномерно распределить по всей

поверхности теста, оставляя край борт не смазанным. Затем по всей поверхности  , сверху выложить сыр Моцарэлла и

посыпать твердым сыром

Выпекать в печи до полной готовности 1-2  мин при Т= 450С.

Выложить в тарелку,  разрезать на 6 частей. Сверху выложить  тонкие слайсы колбасы Чоризо.

Технология приготовления и оформления блюда

Директор

Шеф-повар

Калькулятор

Романико Наталья Юрьевна
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