Технологічна картка 

Найменування страви: Борщ з м’ясом та сметаною

	Найменування продукту
	Втрати при холодній обробці (% до маси сировини брутто)
	Маса, г
	Маса, г
	Хімічний склад, г
	ккал

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	білки
	жири 
	вуглеводи
	

	
	
	ясла
	сад
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	

	картопля
	20
	45
	36
	50
	40
	1.56
	2.22
	10.86
	71.4

	картопля
	25
	50
	37
	55
	41
	
	
	
	

	картопля
	30
	55
	38
	60
	42
	
	
	
	

	картопля
	35
	60
	39
	65
	42
	
	
	
	

	картопля
	40
	65
	39
	70
	42
	
	
	
	

	цибуля
	16
	8
	6
	10
	8
	Вік дітей від 3 до 7 років
	119.0

	морква
	20
	8
	6
	10
	8
	
	

	морква
	25
	9
	6
	11
	8
	
	

	буряк
	20
	30
	24
	40
	32
	
	

	буряк
	25
	35
	26
	45
	34
	
	

	капуста
	20
	50
	40
	70
	56
	
	

	бульйон
	
	95
	95
	130
	130
	2.6
	3.7
	18.1
	

	м'ясо
	
	20
	20
	40
	40
	
	
	
	

	кістки(яловичини, свинини)
	
	75
	-
	75
	-
	
	
	
	

	томатна паста
	
	2.5
	2.5
	5
	5
	
	
	
	

	масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	сметана
	
	5
	5
	10
	10
	
	
	
	

	зелень
	
	4
	3
	5
	4
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	вихід
	
	
	150
	
	250
	
	
	
	


Технологія приготування: На дно казана покласти підготовлені кістки, залити холодною водою. Довести до кипіння,зняти піну, жир.Варити при слабкому кипінні 2 год. Підготовлені шматки м'яса закласти в бульйон, варити при слабкому кипінні до готовності 1 год, періодично знімаючи піну і жир.За 30-40 хв до закінчення варіння закласти подрібнені  овочі, пучок зелені. Наприкінці варіння готове м'ясо вийняти, а бульйон процідити.
        Підготовлені буряки, моркву нарізають соломкою. Буряки збризкують лимонною кислотою або оцтом, тушкують в невеликій кількості бульйону з жиром спочатку на сильному, а потім на слабкому вогні. В окремому посуді тушкують на протязі 20-30 хвилин пасеровану цибулю, моркву, додають томатну пасту і тушкують іще 5-7 хвилин. Картоплю, капусту нарізають кубиками, кладуть в киплячий підсолений бульйон спочатку картоплю, а після закипання капусту і варять 20 хвилин, потім кладуть тушковані овочі, заправляють сметаною і доводять до кипіння. Борщ залишають на гарячій плиті і до подачі настоюють 20-30 хвилин. За 5 хв. до видачі розливають у каструлі для I страви. При видачі посипають зеленню. Температура подачі   65°С.

Технологічна картка 

Найменування страви: Вареники ліниві зі сметаною
	Найменування продуктів
	МАСА,г
	МАСА,г
	Хімічний склад,г
	Ккал



	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	Білки
	жири
	Вуглеводи


	

	
	ясла
	сад
	
	
	
	

	сиркова солодка маса
	80
	80
	100
	100
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	184,0

	борошно
	20
	20
	25
	25
	
	

	яйце
	1/6
	7
	1/5
	8
	
	

	ванілін
	0,0002
	0,0002
	0,0002
	0,0002
	
	
	
	

	цукор
	8
	8
	10
	10
	
	
	
	

	масло вершкове
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	сметана
	15
	15
	20
	20
	Вік дітей від 3 до 7 років
	246,0



	сіль
	1,5
	1,5
	2,0
	2,0
	
	

	ВИХІД:
	137гр.
	176гр.
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ :  Сир пропускають через м’ясорубку, добавляють цукор, яйце, сіль, борошно і добре перемішують. Тісто розкатують у вигляді ковбасок, нарізають невеликими шматочками, опускають у кип’ячену підсолену воду і варять при температурі 120ºС 5 хвилин. Співвідношення вареників і води (1:5)

                Після чого вареники виймають, розкладають у  каструлі для ІІ страв, заливають сметаною і кип’ятять ще 2-3хв. при температурі 110°С. Температура подачі 65ºС.

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ: Вареники зберігають форму, соковиті, м’які, білі, без сторонніх присмаків і запахів.

Технологічна картка
Найменування  страви: вінегрет овочевий
Найменування  продуктів                               вага                  вага

                                        .                             Бр.      Нет.          Бр.     Нет.

Картопля з 1.09 по 31.10                            28,9       21          14,5     10,5

З 1.11  по 31.12                                            31          21          15,5    10,5

З 1.01 по  28-29.02.                                      33         21           16,5    10,5

З  1.03 до молодої                                       36          21           18       10,5

Молода                                                        27,9       21           14       10,5

 Буряки                                                        19          15           9,5      7,5

Морква                                                        12,6       10           6         5

Огірки  солоні                                             18,8       15           9         7,5

Або  огірки  консервовані                         27          15           13,5     7,5

Капуста  квашена                                       21          15           10,5     7,5

Цибуля ріпчаста                                         18          15           9          7,5

Олія                                                             10          10           5         5

______________________________________________________________________________________________________________________________
Вихід                                                                        100                        50
Технологія приготування

Відварені очищені картоплю, буряки і моркву, очищені солоні огірки нарізають шматочками, капусту квашену перебирають, віджимають і шинкують.  Зелену або ріпчасту цибулю мілко нарізають. Нарізані буряки заправляють частиною рослинного масла, передбаченого рецептурою, потім всі овочі з’єднують, заправляють рештою олії  і перемішують. У вінегрет можна додати від 50 до100 г зеленого горошку за рахунок відповідного зменшення солоних огірків або квашеної капусти.

Технологічна картка 

Найменування страви: Запіканка із кисломолочного сиру зі сметаною

	Найменування продуктів
	МАСА,г
	МАСА,г
	Хімічний склад,г
	Ккал



	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	Білки
	жири
	Вуглеводи


	

	
	ясла
	сад
	
	
	
	

	сир кисломолочний
	92
	91
	115
	114
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	276,65

	крупа манна / або

 борошно пшеничне
	6
	6
	10
	10
	
	

	
	8
	8
	12
	12
	
	

	молоко
	6
	6
	10
	10
	
	

	цукор
	8
	8
	10
	10
	17,38
	11,86
	25,89
	

	Масло вершкове
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	сметана
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	яйце
	1/7
	6
	1/6
	7
	Вік дітей від 3 до 7 років
	364,68

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	ВИХІД:
	110
	.
145
	22,91
	15,63
	34,13
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ :  Протертий кисломолочний сир змішують з борошном або  попередньо завареною у молоці й охолодженою манною крупою, яйцями, маслом вершковим, цукром і сіллю.

 Підготовлену масу викладають шаром 3-4 см. на змащений олією лист. Поверхню виробу розрівнюють, змащують сметаною і випікають у духовій шафі протягом 25-35 хв.

Готову запіканку нарізають чотирикутниками  на порційні шматочки.

Подають із перекипяченою сметаною.

Технологічна картка 
Найменування страви:  Картопляники 
	Найменування продуктів
	Вага (г)

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Яловичина
	43
	32/201
	31
	23/14

	або свинина
	39
	33/201
	28
	23/14

	або печінка яловича
	35
	29/201
	25
	21/14

	або печінка свиняча
	33
	29/201
	23
	21

	Цибуля ріпчаста
	12
	10/52
	9
	7/3

	Масло вершкове
	5
	5
	3,5
	3,5

	Картопля з 01.09 по 31.10
	165
	124/1201
	118
	88/85

	З 01.11 по 31.12
	177
	124/120
	126
	88/85

	З 01.01 по 28-29.02
	191
	124/120
	136
	88/85

	З 01.03 до молодої
	207
	124/120
	148
	88/85

	Молода до 01.09
	155
	124/120
	111
	88/85

	Яйця
	1/8шт.
	5
	1/11
	3,5

	Сухарі
	8
	8
	6
	6

	Вага напівфабрикату
	-
	160
	-
	114

	олія
	5
	5
	3,5
	3,5

	Маса готового продукту
	
	140
	-
	100

	Масло вершкове
	5
	5
	3
	3

	або соус сметанний з томатом
	-
	30
	20
	20

	Вихід з маслом
	-
	145
	-
	103

	           Із соусом
	-
	170
	
	120


	Вихід страви

(г)
	Хімічний склад

(г)
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	145
	8,0
	28,2
	28,3
	399

	103
	5,7
	20,0
	20,1
	283


Технологія приготування:

Відварену картоплю протирають, змішують із подрібненим відвареним м’ясом і пасерованою цибулею. Масу розробляють у вигляді котлет по 2-3шт. на порцію, панірують в сухарях і смажать.

При відпуску поливають соусом сметанним або соусом сметанним з томатом.

Технологічна картка 
Найменування страви: Омлет натуральний 

	Найменування продуктів
	Вага (г)

	
	Брутто
	Нетто

	Яйця
	1 шт.
	40

	Молоко або вода
	15
	15

	Маса омлетної суміші
	-
	55

	Масло вершкове
	3
	3

	Маса готового омлету
	-
	53

	Масло вершкове
	5
	5

	Вихід
	-
	58


	Вихід страви

(г)
	Хімічний склад

(г)
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	58
	5,5
	11,7
	1,1
	132


Технологія приготування:

До яєць додають молоко або воду, сіль. Суміш ретельно розмішують, виливають на лист з розтопленим вершковим маслом шаром 2,5-3 см. та ставлять у духову  шафу (180-2000С) на 8-10 хв.. При відпуску поливають розтопленим вершковим маслом.

Технологічна картка 
Найменування страви: Свинина тушкована в сметані
	Найменування продуктів
	Вага (г)

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Свинина 
	113
	83
	68
	50

	Олія
	5
	5
	3
	3

	Цибуля ріпчаста
	8
	7
	5
	4

	Морква
	9
	7
	5
	4

	Сметана
	25
	25
	15
	15

	Маса тушкованого м’яса
	-
	50
	-
	30

	Маса соусу
	-
	50
	-
	30

	Вихід
	
	100
	
	60


	Вихід страви

(г)
	Хімічний склад

(г)
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	50/50
	17,5
	11,9
	1,9
	186

	30/30
	10,5
	7
	1,1
	112


Технологія приготування:

Великі шматки  свинини солять, обсмажують, додають нарізану цибулю, корені, воду і тушкують до готовності, в кінці тушкування додають лавровий лист. Бульйон, отриманий при тушкуванні, проціджують, овочі протирають і з’єднують з бульйоном. Готове м'ясо нарізають по 2 шматки на порцію, заливають отриманим соусом, додають сметану і кип’ятять на протязі 10 хв.

При відпуску м'ясо гарнірують і поливають соусом.

Гарніри – каші розсипчасті, пюре картопляне.

Технологічна картка 
Найменування страви:  Сирники із сиру кисломолочного
.

	Найменування продуктів
	Вага (г)

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Сир кисломолочний м’який
	91
	90
	136
	135

	Борошно пшеничне
	13
	13
	20
	20

	Яйця
	1/13шт
	3
	1/10
	4

	Цукор
	10
	10
	15
	15

	Маса напівфабрикату
	-
	113
	-
	170

	Олія
	3
	3
	4.5
	4,5

	Маса готових сирників
	-
	100
	-
	150

	Сметана або варення
	15
	15
	22
	22

	або масло вершкове
	5
	5
	7,5
	7,5

	або цукор
	5
	5
	7,5
	7,5

	і сметана
	10
	10
	15
	15

	або соус №№312,314,318,319,320
	-
	30
	-
	45

	Вихід
	
	
	
	

	із сметаною або варенням
	-
	115
	-
	172

	із маслом вершковим
	-
	105
	-
	157

	із цукром і сметаною
	-
	115
	-
	172

	із соусом
	-
	130
	-
	195


	Вихід страви

(г)
	Хімічний склад

(г)
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	100/15 (із сметаною)
	17,2
	14,6
	20,6
	286

	100/15 (із варенням)
	16,8
	11,6
	30
	295

	100/30 (із соусом молочним)
	17,4
	13,2
	24,2
	288


Технологія приготування:

В протертий сир додають 2/3 борошна, яйця, цукор, сіль. Масу добре перемішують, надають їй форму батончика товщиною 5-6 см., нарізають упоперек, панірують у борошні, надають форму круглих биточків товщиною 1,5 см., обсмажують із двох сторін, після чого ставлять у жарову шафу на 5-7 хв..

Відпускають по 2 шт. на порцію із сметаною, або з варенням, або сметаною і цукром, або молочним, або сметанним, або солодкими соусами.

Технологічна картка 
Найменування страви: Котлети, биточки, шніцеля м’ясні
	Найменування продуктів
	Вага

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Яловичина

або свинина, курятина
	50

43
	37

37
	75

64
	55

55
	30

26
	22

22

	Хліб пшеничний
	9
	9
	13
	13
	5
	5

	Молоко 
або вода
	12
	12
	18
	18
	7
	7

	Сухарі
	5
	5
	7,5
	7,5
	3
	3

	Маса смажених котлет, биточків, шніцелів 
	----
	50
	
	75
	
	30

	Вихід:
	
	50
	
	75
	
	30


	Вихід страви
(г)
	Хімічний склад
(г)
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	75
	12,2
	10,9
	13
	199

	50
	8,15
	7,3
	8,65
	133

	30
	4,5
	4,4
	5,19
	80

	
	
	
	
	


            Технологія приготування


Із готової котлетної маси розробляють вироби овально – приплюснутої форми із загостреним кінцем (котлети) або кругло – приплюснутої форми товщиною 2,0 -2,5 см (биточки),або плоско – овальної форми, товщиною 1 см (шніцелі).


Котлети, биточки і шніцеля можна готувати з додаванням ріпчастої цибулі (5 г нетто) і часнику (0,5 г). Вихід виробів при цьому не змінюється, так як відповідно зменшується норма молока або води. 
Технологічна картка 
Найменування страви: Риба тушкована в томаті з овочами
.

	Найменування продуктів
	Вага (г)

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Хек або минтай випотрошені без голів
	125
	93
	83
	62

	Тріска або сайда
	118
	91
	79
	60

	Філе морського окуня (пангасіуса) свіжозаморожене
	100
	88
	67
	59

	Вода або бульйон
	27
	27
	18
	18

	Морква
	34
	27
	23
	18

	Цибуля ріпчаста
	15
	13
	10
	9

	Томатне пюре або
	15
	15
	10
	10

	Томатна паста
	6
	6
	4
	4

	Олія
	8
	8
	5
	5

	Цукор
	2,5
	2,5
	1,7
	1,7

	Маса тушкованої риби
	-
	75
	-
	50

	Вихід
	-
	75/75
	-
	50/50


	Вихід страви

(г)
	Хімічний склад

(г)
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	75/75
	16,4
	9,9
	8,4
	180

	50/50
	10,9
	6,6
	5,6
	120


Технологія приготування:

Рибу розробляють на філе зі шкірою без кісток і нарізають на порційні шматки. Викладають в посуд в два шари, чергуючи із шарами нашаткованих овочів, заливають бульйоном або водою, додають олію, томатне пюре, цукор, сіль, посуд закривають кришкою і тушкують до готовності (45-60 хв.); за 5-7 хв. до закінчення тушкування додають лавровий лист.

При відпуску рибу поливають соусом з овочами, в якому вона тушкувалась.

Гарніри – картопля відварена, пюре картопляне, рагу овочеве.

Технологічна картка

Найменування страви: Оладі 

	Найменування продуктів
	МАСА,г
	МАСА,г
	Хімічний склад,г
	Ккал



	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	Білки
	жири
	Вуглеводи


	

	Борошно
	     50
	      50
	      60
	      60
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	 

	Яйця
	    1/10
            
	4
	1/8
	5
	
	

	Цукор
	2
	2
	3
	       3
	
	

	Дріжджі
	2
	2
	2
	2
	     
	  
	    
	

	Молоко або вода
	50
	50
	60
	60
	
	
	
	

	Сіль 
	2
	2
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Олія
	10
	10
	      15
	15
	Вік дітей від 3 до 7 років
	

	Вихід страви:
	100
	125
	
	

	З маслом вершковим
	7
	7
	10
	10
	
	

	З цукром
	7
	7
	10
	10
	
	
	
	

	З медом
	10
	10
	12
	12
	
	
	
	

	З повидлом
	10
	10
	15
	15
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ: 
у невеликій кількості або води розчиняють сіль, цукор, додають  попередньо розведені дріжджі. Суміш проціджують, з'єднують з рештою рідини,підігрітої до температури 35-40 ºС, додають борошно та перемішують до утворення однорідної маси. Готове тісто ставлять у тепле місце(25 - 35 ºС) на 3-4 год. У процесі бродіння тісто кілька разів обминають. На розігріту, змащену олією чавунну  сковороду викладають ложкою оладки і обсмажують з двох сторін. Оладки подають з медом,маслом вершковим, повидлом заздалегідь прокип'ячене. 2-3 шт. на порцію.

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ:  виріб має пишну структуру, товщиною не більше 6 мм. золотистого кольору, приємний смак без зайвої кислоти, м'якиш пористий, пропечений.

Технологічна картка 

Найменування страви:  Каша  молочна із манної крупи
	Найменування продуктів
	Вага (г)

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа манна
	31
	31

	Молоко
	100
	100

	Вода
	75
	75

	Цукор
	6
	6

	     Маса каші
	-
	200

	Масло вершкове
	10
	10

	Цукор
	10
	10

	Вихід:
	
	

	З маслом та цукром
	-
	220

	З маслом або цукром
	-
	210


	Вихід страви

(г)
	Хімічний склад

(г)
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	200/20
	6,4
	11,7
	43,0
	303


Технологія приготування:

В киплячу рідину (молоко з водою) додають сіль,цукор та перемішують. Потім тоненькою цівкою засипають підготовлену манну крупу ,безперервно помішують та варять 20 хв.

Кашу відпускають з цукром та маслом (або з цукром, або з маслом).

Технологічна картка 
Найменування страви: Печеня по-домашньому 

	Найменування продукта
	Очистки і втрати при холодній обробці (% до маси сировини брутто)
	Маса, г
	Маса, г
	Хімічний склад, г
	ккал

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	білки
	жири 
	вуглеводи
	

	
	
	ясла
	сад
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	

	картопля
	20
	167
	133
	190
	152
	7,50
	9,01
	24,31
	250,1

	картопля
	25
	180
	135
	200
	150
	
	
	
	

	картопля
	30
	190
	133
	215
	150
	
	
	
	

	картопля
	35
	205
	133
	230
	150
	
	
	
	

	картопля
	40
	230
	132
	250
	150
	
	
	
	

	м'ясо 
	37
	40
	40
	60
	60
	Вік дітей від 3 до 7 років
	327,9

	цибуля
	16
	10
	8
	15
	12
	
	

	морква
	20
	15
	12
	20
	16
	
	

	морква
	25
	20
	15
	25
	18
	
	

	томатна паста
	
	5
	5
	10
	10
	
	

	лавровий лист
	
	0,05
	0,05
	0,1
	0,1
	10,90
	12,98
	31,83
	

	масло вершкове
	
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	олія
	
	6
	6
	8
	8
	
	
	
	

	сіль
	
	2
	2
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	часник
	
	4
	3
	5
	4
	
	
	
	

	зелень
	
	3
	2
	4
	3
	
	
	
	

	соус
	
	
	40
	
	50
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	вихід
	
	160 г.
	190 г.
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ :  М'ясо нарізають на шматочки по 2-3 шматочка на порцію, солять і обсмажують до утворення шкуринки, добавляють томат-пасту, заливають горячою водою і тушкують до готовності при температурі 130°С. Картоплю нарізають частинками і обсмажують до готовності. Моркву і цибулю нарізають соломкою та обсмажують до готовності. Готові продукти розкладають у каструлі для 2 страв шарами, заливають бульйоном і тушкують до готовності при температурі 120°С. В кінці тушкування кладуть лавровий лист. Температура подачі 65°С.
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ:  Колір м'яса темно-червоний (з томатом). Консистенція м'яка. Смак запах овочів та спецій. Шматочки м'яса зберегли форму нарізки. Овочі м'які, колір коричньовий, форма нарізки збережена.

Технологічна картка 

Найменування страви:  Плов
	Найменування продуктів
	Вага (г)

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Яловичина 
	107
	79
	64
	47
	160
	118

	або яловичина заморожена блоками
	93
	79
	56
	47
	139
	118

	або свинина
	87
	74
	52
	44
	130
	111

	Крупа рисова
	34
	34
	34
	34
	51
	51

	олія
	5
	5
	5
	5
	7,5
	7,5

	Цибуля ріпчаста
	6
	5
	6
	5
	9
	8

	Морква
	10
	8
	10
	8
	15
	12

	Томатне пюре
	7
	7
	7
	7
	10
	10

	або томатна паста
	3
	3
	3
	3
	4
	4

	Вага тушкованого  м’яса
	-
	50
	-
	30
	-
	75

	Маса гарніру
	-
	100
	-
	100
	
	150

	Вихід
	-
	150
	
	130
	
	225


	Вихід страви

(г)
	Хімічний склад

(г)
	Енергетична цінність, ккал

	
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	50/100
	13,7
	26,9
	27,2
	407

	30/100
	11,9
	23,3
	23,6
	352

	75/150
	20,5
	40,3
	40,8
	610


Технологія приготування:

Нарізане шматочками м'ясо посипають сіллю, обсмажують, додають пасеровані із томатним пюре мокву, цибулю. М'ясо та овочі заливають водою (80г по першій колонці), доводять до кипіння, засипають перебраний, промитий рис і варять до напівготовності. Після того, як рис вбере всю рідину, посуду закривають кришкою, розмішують на листі з водою і ставлять у жарову шафу на 25-40хв. Відпускають рівномірно розподіляючи м'ясо разом із рисом і овочами. Плов можна готувати без томатного пюре.

