Технологічна карта №___500____

Згідно методичного посібника " Організація харчування дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.500
                                   ____Ікра з буряка_________    
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Буряк 
	80
	60

	2.
	Цибуля ріпчаста
	9,6
	8,33

	3.
	Олія 
	2,7
	2,7

	4.
	Лимонна кислота
	0,013
	0,013

	5.
	Сіль
	0,5
	0,5

	
	                                 Вихід:
	----
	80


Технологія приготування :відварений  буряк  натерти  на  терці, посолити, дати цукор, пасеровану цибулю і тушкувати на маслі  15-20хв .   

Характеристика готової страви: збережена  форма нарізки, смак  кисло-солодкий.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №___464_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст. 464
                    _____Салат із свіжої капусти з морквою________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Капуста білоголова
	73,33
	58,6

	2.
	Морква 
	9,3
	8

	3.
	Цибуля ріпчаста
	10,7
	9,3

	4.
	Олія 
	2,7
	2,7

	5.
	Сіль 
	0,8
	0,8

	6.
	Зелень 
	2,4
	1,6

	
	                                 Вихід:
	---
	80


Технологія приготування:  підготовлену капусту ошпарюють кип’ятком, розрізають на 4 частини, і шаткують. Підготовлену моркву ошпарюють кип’ятком, труть на тертці. Цибулю ріпчасту чистять, миють, ошпарюють кип’ятком та нарізають на кубики. Всі підготовлені продукти з’єднують, перемішують, солять, додають цукор, заправляють олією та перемішують обережно.  
Характеристика готової страви: капуста та інші овочі злегка хрумкі, смак властивий складникам салату.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___355_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст. 355
                      ___Салат із свіжої капусти__________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Капуста білоголова 
	76
	60,8

	2.
	Цибуля  ріпчаста
	10,7
	9,32

	3.
	Цукор 
	3,2
	3,2

	4.
	Олія
	4,8
	4,8

	5.
	Сіль 
	0,8
	0,8

	
	                                 Вихід:
	---
	80


Технологія приготування:  підготовлену капусту ошпарюють кип’ятком, розрізають на 4 частини, і шаткують. Цибулю ріпчасту чистять, миють, ошпарюють кип’ятком та нарізають на кубики. Всі підготовлені продукти з’єднують, перемішують, солять, додають цукор, заправляють олією та перемішують обережно.  
Характеристика готової страви: капуста та інші овочі злегка хрумкі, смак властивий складникам салату.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №____8____

Збірник рецептур страв  для  харчування дітей   шкільного  віку  в організованих освітніх та оздоровчих закладах   (Євген Клопотенко)   2019р.                           рец. 8     
               _____ Салат з капусти з зеленим горошком________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Капуста білоголова 
	83
	66,4

	2.
	Горошок зелений свіжоморож.
	7,36
	7,2

	3.
	Олія 
	4
	4

	4.
	Сіль
	0,4
	0,4

	
	                                 Вихід:
	---
	80


Технологія приготування: Підготовлену капусту шаткують, додають зелений горошок, перемішують. Салат заправити олією та посолити, перемішати.  

Характеристика готової страви: Капуста хрумка, горошок м’який. Смак і запах властивий складникам.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №___6_____
_____ __Хліб __з маслом вершковим____
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію 
___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Хліб пшеничний       (Г)
	30
	30

	2. 
	Масло вершкове        (МП, Л)
	5
	5

	
	                                 Вихід:
	---
	30/5


Наявність харчових алергенів у страві: МП – молочні прод., Л – лактоза, г - глютен
Характеристика готової страви: смак і запах відповідає даному виробу.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №_____5___

Збірник рецептур страв  для  харчування дітей   шкільного  віку  в організованих освітніх та оздоровчих закладах   (Євген Клопотенко)   2019р.                           рец. 5     
                    ____Салат з буряком та сухариками_ ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Буряк
	87
	64

	2.
	Хліб пшеничний  (Г)
	16,3
	16

	3.
	Олія
	4
	4

	4.
	Сіль харчова
	0,5
	0,5

	
	                                 Вихід:
	----
	80


Наявність харчових алергенів у страві: Г – глютен, або його сліди 
Технологія приготування  Буряк відварити до готовності, охолодити, нарізати тонкими брусочками. Заправити олією та сіллю, посипати сухарями.
Характеристика готової страви: Буряк нарізаний брусочками, заправлений олією, посипаний сухарями. Колір , смак і запах властивий використаним компонентам, без стороннього присмаку та запаху.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №____4____
            _Хліб з маслом вершковим та  сиром твердим ___
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію 1

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Сир твердий             (МП,Л)
	15,5
	15

	2.
	Масло вершкове     (МП,Л)
	5
	5

	3.
	Хліб пшеничний        (Г)
	30
	30

	
	               Вихід:
	
	30/5/15


Наявність харчових алергенів у страві: МП – молочні прод., Л – лактоза, Г - глютен
Технологія приготування  Сир  очистити від  плівки та нарізати на порційні шматки. На хліб намазати масло вершкове та покласти сир твердий.
Характеристика готової страви: сир свіжий, не завітрений, однотонного жовтуватого кольору. Хліб свіжий смак і запах відповідає певному виду. Масло без по сторонніх присмаків, білого кольору, свіже. Смак і запах властивий твердому сиру.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___3_____
_____ __Хліб ______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію 
___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Хліб пшеничний    (Г)
	30
	30

	
	                                 Вихід:
	---
	30


Наявність харчових алергенів у страві: Г - глютен, або його сліди
Характеристика готової страви: смак і запах відповідає даному виробу.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №__438______

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.438
                      _____ _Молоко_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Молоко   (МП, Л)
	150
	150

	
	       Вихід:                          
	---
	150


   Наявність харчових алергенів у страві: МП – молочні прод., Л – лактоза          
  Характеристика готової страви: молоко свіже, пастеризоване, білого кольору.

            Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______
                                                                                 посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №____398____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.398

                      ___Тюфтельки курячі  з овочами_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Куряче філе
	37,5
	37,5

	2.
	Хліб пшеничний        (Г)
	11,3
	11,3

	3.
	Молоко                      (МП, Л)
	11,3
	11,3

	4.
	Яйце                           (Я)
	1/13шт (3,5)
	3

	5.
	Борошно                       (Г)
	3,8
	3,8

	6.
	Морква 
	7,5
	6

	7.
	Олія 
	1,5
	1,5

	8.
	Цибуля ріпчаста
	7,1
	6

	9.
	Вода 
	10
	10

	10.
	Томатна паста
	1,5
	1,5

	11.
	Сіль 
	0,3
	0,3

	12.
	Перець чорн.мел.
	0,06
	0,06

	
	                                 Вихід:
	----
	60


Наявність харчових алергенів у страві: МП – мол. прод., Л – лактоза, Я - яйця, Г - глютен     

Технологія приготування  попередньо відварене куряче м'ясо  пропускають через м’ясорубку, додають яйця, попередньо замочений хліб, сіль, добре перемішують та формують тюфтельки. Підготовлені нарізані кубиком моркву та цибулю  тушкують на олії з додаванням томатної пасти та бульйону у закритому посуді протягом 10хв. Сформовані тюфтельки панірують у просіяному борошні, викладають на змащений олією лист, додають тушковані овочі та тушкують у духовій шафі при температурі 220-250°С до готовності 15-20хв.
Характеристика готової страви:  смак і запах тушкованого курячого м'яса  з ароматом спецій та овочів. Гарячі тушковані страви зберігають не більше 2 год. 

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___441___
Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.441
                          _____ Яблуко свіже________                    
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Яблуко
	91,2
	80

	
	                                 Вихід:
	---
	80


Технологія приготування: Яблука помити, видалити плодоніжку. 
Характеристика готової страви: Плоди спілі, без пошкоджень, пригнилості, чисті.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___386_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст. 386
                            ______Котлета м’ясна _______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	М'ясо яловиче
	76
	57

	2.
	Хліб пшеничний     (Г)
	10
	10

	3.
	Цибуля ріпчаста 
	9,5
	8

	4.
	Борошно                  (Г)
	5
	5

	5.
	Яйце                         (Я)
	 1/10шт. (4,6)
	4

	6.
	Олія
	4
	4

	7.
	Молоко             (МП, Л)   
	10
	10

	8.
	Сіль
	1,1
	1,1

	
	     Вихід:                            
	---
	65


Наявність харчових алергенів у страві: МП – мол. прод., Л - лактоза, Г - глютен, Я - яйця         
Технологія приготування: Підготовлене м'ясо пропускають через м’ясорубку з цибулею та замоченим у молоці хлібом. Масу солять, додають яйця, добре перемішують, Формують котлети, панірують у борошні та злегка обсмажують з обох боків на олії. Обсмажені котлети складають на противень та доводять до готовності у жаровій шафі.   
Характеристика готової страви: Страви із січеної маси мають рум'яну кірочку, поверхня і краї рівна без тріщин. Смак у міру солоний, із запахом спецій. Колір на розрізі світло- або темно-сірий. Консистенція соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини і сухожилків.
Страви з котлетної маси мають зберігати форму, щоб поверхня не розтріскалася, з добре під-смаженою коричневою кірочкою, колір на розрізі сірий. Вироби з свинини на розрізі світло-сірі. Смак у міру солоний, запах смаженого м'яса, допускається присмак цибулі і перцю. Не повинно бути кислого присмаку і запаху хліба. Консистенція соковита, пухка, кірочка хрустка, однорідна маса без кусочків м'яса, хліба і сухожилків. Страви із січеної натуральної і котлетної маси слід смажити перед подаванням, допускається зберігати їх не більше ЗО хв.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №___76_____

Збірник рецептур страв  для  харчування дітей   шкільного  віку  в організованих освітніх та оздоровчих закладах   (Євген Клопотенко)   2019р.                           рец. 76    
                      _____Курка, тушкована в соусі ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Куряче філе
	44,3
	44

	2.
	Масло вершкове      (МП, Л)
	1,2
	1,2

	
	Вихід тушкованого мяса
	---
	40,2

	3.
	Цибуля ріпчаста
	7,2
	6

	4.
	Томатна паста
	0,8
	0,8

	5.
	Морква 
	1,62
	1,2

	6.
	Буряк 
	3,8
	3

	7.
	Вода 
	13,98
	13,98

	8.
	Мелений мускатний горіх
	0,12
	0,12

	9.
	Сіль 
	0,3
	0,3

	
	                                 Вихід:
	---
	60


Наявність харчових алергенів у страві: МП – молочні прод., Л – лактоза          
Технологія приготування:  М'ясо порізати по 2-3 шматочки на порцію, посолити, обсмажити, покласти у посуд. Додати моркву, нарізану кубиком, дрібно нарізану цибулю, буряк, нарізаний кубиком, сіль та мускатний горіх, залити водою та тушкувати.
Характеристика готової страви: шматочки мяса в соусі. Колір м'яса на розрізі – світло-сірий, соус червоний. Смак і запах характерні для тушкованого м'яса  з ароматом та присмаком використаних спецій. Консистенція м'яка та соковита. 
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___108____

Збірник рецептур страв  для  харчування дітей   шкільного  віку  в організованих освітніх та оздоровчих закладах   (Євген Клопотенко)   2019р.                           рец. 108    

                    _____ _Чай каркаде_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Вода
	135
	135

	2.
	Квітки гібіскуса(карка де)
	1,8
	1,8

	3.
	Цукор 
	9
	9

	
	                                 Вихід:
	---
	150


Технологія приготування  У киплячу воду додати каркаде і цукор, довести  чай до кипіння варити 10-15 хв.

Характеристика готової страви: прозора рідина, без чаїнок. Смак і запах - приємний , ніжний з  ароматом каркаде. Консистенція рідка.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___512____

Згідно методичного посібника « Організація харчування дітей у дошкільних навчальних закладах « 2014 року                                             
т.512
                       ______Чай з  лимоном______ 
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Чай 
	0,2
	0,2

	2.
	Вода
	150
	150

	3.
	Лимон 
	8
	7

	4.
	Цукор 
	8
	8

	
	                         Вихід:
	---
	150


Технологія приготування  запарюють чай крутим кип'ятком, настоюють 5-10 хв. Після чого доливають кип'ятком, проціджують, додають цукор, лимон, подають.

Характеристика готової страви: смак та запах відповідає свіжо приготованому чаю з ароматом лимону.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №____497____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                             ст.497
                          _____ Капуста тушкована зі свіжої________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Капуста білоголова
	90,4
	72

	2.
	Морква
	2,4
	1,6

	3.
	Цибуля ріпчаста
	4
	3,2

	4.
	Масло вершкове   (МП, Л)
	1,6
	1,6

	5.
	Олія 
	1,6
	1,6

	6.
	Томатна паста
	1,6
	1,6

	7.
	Борошно      (Г)
	0,8
	0,8

	8.
	Цукор 
	2,4
	2,4

	9.
	Сіль
	0,4
	0,4

	11.
	Вихід:                            
	---
	80


Наявність харчових алергенів у страві: Г – глютен, МП –Молочні продукти, Л - лактоза    
Технологія приготування  підготовлену свіжу капусту нашаткувати, покласти у посуд шаром завтовшки 30см, додати воду, олію і тушкують під кришкою до напівготовності. Підготовлену цибулю обсмажити на олії, додати підготовлену моркву та пасерують з додаванням масла вершкового протягом 10-15хв. До тушкованої капусти додати пасеровані овочі, томатну пасту і тушкують 45-50хв. За 5хв.до закінчення тушкування страву заправити пасерованим борошном, цукром, сіллю і доводять до кипіння.
Характеристика готової страви: 
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___440___
Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.440
                                            _____ Апельсин_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Апельсин
	119,2
	80

	
	                                 Вихід:
	---
	80


Технологія приготування: Апельсин помити, порізати дольками на порції. 
Характеристика готової страви: Плоди спілі, без пошкоджень, пригнилості, чисті.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___506____   
Згідно метод. посіб." Орг-я хар-ння дітей у дошкільних навч. закладах " 2014 року   ст. 506
                           _____Макаронні вироби з твердим сиром________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Макаронні вироби          (Г)
	38,5
	38,5

	2.
	Вода 
	115,3
	115,3

	3.
	Масло вершкове       (МП, Л)
	3,9
	3,9

	4.
	Сир твердий             (МП, Л)
	15
	14

	5. 
	Сіль 
	1
	1

	
	                       Вихід:          
	---
	100/14


Наявність харчових алергенів у страві: Г – глютен, МП –Молочні продукти, Л - лактоза    
Технологія приготування  у киплячу підсолену воду кладуть макаронні вироби, варять на помірному кипінні до готовності. Зварені макаронні вироби відкидають на друшляк, промивають гарячою водою, дають воді стекти та заправляють розтопленим ½ частиною вершкового масла згідно рецептури. Безпосередньо перед видачею до макаронних виробів додають решту вершкового масла, посипають зверху твердим сиром, натертим на тертці. 
Характеристика готової страви: варені макаронні вироби легко відокремлюються один від одного, зберігають форму, колір білий, смак і запах властивий вареним макаронам. Страви з макаронних виробів зберігають протягом 2 год. після їх приготування.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___499_____
Згідно метод. посіб. " Орг-я хар-ння дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року     ст. 499
                      _______Картопляне пюре з маслом___
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Картопля: 
	138
	82,6

	2.
	Молоко                 (МП, Л)
	23,3
	23,3

	3.
	Масло вершкове   (МП, Л)
	5
	5

	4.
	Сіль
	0,6
	0,6

	
	                                Вихід:
	---
	100


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л - лактоза    
Технологія приготування  сиру обчищену картолю відварити, посолити, додати кип"ячене   молоко, пригот. пухку масу без комків. При подачі полити  вершковим  маслом. Порціонувати і подати при t 65  C. Зберігати на марміті не більше 2 год.
Характеристика готової страви: маса пухка, без комочків, білого кольору.
Карту склав                                       __технолог _______________   Шутяк О.С._______

                                                                 посада              підпис              прізвище

Технологічна карта №___493_____

Згідно методичного посібника " Організація харчування дітей у дошкільних навчальних

 закладах " 2014 року                                             ст. 493                              
_____Сирники з сметаною________  
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Сир кисломолочний      (МП, Л)
	112
	111

	2.
	Цукор
	12
	12

	3.
	Яйце куряче                       (Я)
	1/8шт (5,8)
	5

	4.
	Борошно                             (Г)
	16
	16

	5.
	Олія 
	4
	4

	6.
	Сметана                           (МП,Л)
	20
	20

	
	                                 Вихід:
	----
	120/20


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза, 

                                                                            Г – глютен,  Я - яйця
Технологія приготування  Технологія  приготування: в  протертий  сир добавити  борошно, яйця ,цукор, масу  вимішати, формувати вироби, панірувати  в  борошні, смажити  основним способом, довести  до  готовності  в  жарочній  шафі.

Характеристика готової страви: підсмажена  кірочка,смак та  запах  властивиий  сиру.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___508/406_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.508/406
                      ______Оладі     з    соусом    яблучним______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Борошно          (Г)
	50
	50

	2.
	Молоко           (МП,Л)
	50
	50

	3.
	Дріжджі
	1,5
	1,5

	4.
	Цукор 
	7
	7

	5.
	Олія
	6
	6

	
	Соус яблучний
	----
	20

	6.
	Яблуко свіже
	21,9
	19,3

	7.
	Цукор 
	1
	1

	8.
	Крохмаль 
	1
	1

	
	        Вихід:
	---
	100/20


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза, 

                                                                            Г – глютен
Технологія приготування   Пресовані дріжджі розводять у невеликій кількості теплого молока або води, проціджують. Сухі дріжджі розводять теплим молоком у співвідношенні 3:1, залишають на 1 год. проціджують. Суміш з’єднують з рештою молока, цукром, сіллю та додають просіяне борошно,  перемішують до утворення однорідної маси. Тісто ставлять у тепле місце на 1,5-2 год. Тісто порціонують ложкою на сковороду з розігрітою олією, обсмажують з обох сторін до рум’яної кірочки. Готові оладки прогрівають у жаровій шафі.

 Соус яблучний: Яблука миють, печуть цілими, потім протирають через сито та додають цукор (можна натерти на грубій тертці і протушкувати без цукру до утворення пюре). Крохмаль розводять у воді (7,5/12г води на порцію). Розведений крохмаль добре вимішують з протертими яблуками при поиірномукипінні, постійно помішуючи, проварюють (3-5хв).
Характеристика готової страви: вироби пухкі, рум’яні. На розрізі пористе тісто. 

Соус в міру солодкий з кислинкою, смак і запах властивий печеному(тушкованому) яблуку.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___439_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст. 439
                          ___Компот із свіжих фруктів__________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Яблука 
	31,5
	28

	2.
	Вода
	160
	160

	3.
	Цукор 
	7
	7

	
	                       Вихід:
	---
	180


Технологія приготування: Воду кип’ятять, кладуть нарізані яблука, доводять до кипіння, охолоджують.  
Характеристика готової страви: компот прозорий,  присмак і аромат яблук.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №____383____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст. 383
                _ Суп молочний гречаний________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Молоко         (МП, Л)
	100
	100

	2.
	Вода             (МП, Л)
	110
	110

	3.
	Крупа гречана
	16
	16

	4.
	Масло вершкове  (МП, Л)
	2
	2

	5.
	Цукор 
	2
	2

	6.
	Сіль 
	1,2
	1,2

	
	                                 Вихід:
	---
	200


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза
Технологія приготування  Підготовлену крупу варять у підсоленій воді при слабкому кипінні до напівготовності  (10-15хв). Потім додають гаряче молоко, сіль, цукор, і варять при слабкому кипінні до готовності (20-25 хв). Перед завершенням приготування додають масло вершкове та доводять до кипіння. 
Характеристика готової страви: консистенція крупи м'яка, форма збереглася. Колір білий смак солодкуватий, слабко солоний, без присмаку і запаху пригорілого молока. Термін зберігання молочних супів 30-40хв.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №____2____
                    ___Йогурт__(Кисломолочний продукт) _______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Йогурт                (МП, Л)
	125
	125

	
	                                 Вихід:
	---
	125


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза 
Характеристика готової страви: свіжий, відповідний терміну придатності, тара герметично закрита. 
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвищ

Технологічна карта №____382____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.382
                   _____Суп молочний вівсяний________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Молоко                (МП, Л)
	100
	100

	2.
	Вода 
	110
	110

	3.
	Крупа вівсяна
	12
	12

	4.
	Масло вершкове   (МП, Л)
	2
	2

	5.
	Цукор 
	2
	2

	6.
	Сіль 
	1,2
	1,2

	
	                                 Вихід:
	---
	200


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза             
     Технологія приготування  Крупу вівсяну варять у підсоленій воді при повільному кипінні протягом 10-15хв. Потім додають гаряче молоко, кладуть сіль, цукор і варять до готовності (7-10хв). В кінці варіння додають масло вершкове та доводять до кипіння.
                  Характеристика готової страви: консистенція продуктів м'яка, форма зберігається. Колір білий, смак солодкуватий, слабко солоний, без присмаку і запаху підгорілого молока. Термін зберігання молочних супів 30-40хв.
                Карту склав                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №___381_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.381

                  ___Суп молочний з макаронними виробами__________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Молоко            (МП, Л)
	160
	160

	2.
	Вода
	24
	24

	3.
	Макаронні вироби   (Г)
	16
	16

	4.
	Масло вершкове    (МП, Л)
	3
	3

	5.
	Цукор 
	1
	1

	6.
	Сіль 
	1,2
	1,2

	
	                                 Вихід:
	---
	200


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза, 

                                                                            Г – глютен
Технологія приготування: в  киплячу  воду  всипають макарони і варять до напівготовності,   в  кипляче  молоко добавляють відварені  до напівготовності макарони, варять до готовності, солять,  дають цукор, масло вершкове і кип'ятять  1-2 хв.

Характеристика готової страви: колір білий,смак солодкуватий,без присмаку підгорілого молока

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___382_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.382
                      ___Суп молочний рисовий__ ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Молоко                 (МП, Л)
	100
	100

	2.
	Рис                             (ЗП)
	14
	14

	3.
	Масло вершкове      (МП, Л)
	2
	2

	4.
	Цукор
	2
	2

	5.
	Вода 
	110
	110

	6.
	Сіль 
	1,2
	1,2

	
	                             Вихід:
	---
	200


      Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза, 

                                                                             ЗП – злаковий продукт     
    Технологія приготування  в  киплячу  воду  всипають промиту крупу і варять ,
добавляють гаряче молоко варять до готовності, солять дають цукор, масло вершкове і
 кип'ятять  1-2 хв.

            Характеристика готової страви: колір білий,смак солодкуватий,без присмаку 
            підгорілого молока

             Карту склав                             __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                                         посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №__505______

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                             ст.505
                                   _____Каша молочна пшоняна ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Молоко    (МП, Л)
	181,8
	181,8

	2.
	Крупа пшоняна    (ЗП)
	16,4
	16,36

	3.
	Цукор 
	4,6
	4,6

	4.
	Масло вершкове  (МП, Л)
	2,7
	2,7

	5.
	Вода
	32,73
	32,73

	6.
	Сіль 
	1,2
	1,2

	
	                             Вихід:
	---
	200


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза, 

                                                                         ЗП – злаковий продукт
Технологія приготування  у киплячу воду кладуть сіль, цукор, потім засипають підготовлену крупу пшоняну і варять періодично помішуючи на малому вогні 15хв. Після цього додають гаряче молоко, цукор і продовжують варити при повільному кипінні до готовності. В кінці варіння додають масло вершкове і доводять до кипіння.
Характеристика готової страви: 
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___291_____

Згідно методичного посібника " Організація харчування дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             р.291
                  ______Каша гречана розсипчаста_____ ___
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Крупа гречана
	42
	42

	2.
	Вода
	71
	71

	3.
	Масло вершкове  (МП, Л)
	2,5
	2,5

	4.
	Сіль
	0,3
	0,3

	
	    Вихід:                             
	---
	103


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза
Технологія приготування  у підсолену киплячу воду закладають промиту гречану крупу, перемішують, варять при помірному кипінні до загустіння (20-30хв.) Тоді виключають і накривають кашу щільно кришкою для упрівання каші.  Масло можна давати при варінні, або при подаванні полити розтопленим маслом.                                           

Характеристика готової страви:  Каша має розсипчасту консистенцію, ядра крупи добре зварені, в міру солона. Має смак вареної гречки.

Карту склав                                 __  технолог  _______________    Шутяк О.С._______

                                                                посада              підпис                   прізвище

Технологічна карта №____476____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.476
                                _____Суп гороховий з грінками ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Картопля
	97
	58

	2.
	Горох 
	20
	20

	3.
	Цибуля ріпчаста
	15
	13

	4.
	Морква
	13
	11

	5.
	Зелень
	2,5
	2

	6.
	Масло вершкове   (МП, Л)
	2
	2

	7.
	Олія
	1
	1

	8.
	Вода
	200
	200

	9.
	Хліб пшеничний  (Г)
	40
	40

	10.
	Сіль
	1,5
	1,5

	11.
	Лавровий лист
	0,01
	0,01

	12.
	Перець чорн.горошком
	0,025
	0,025

	
	                                 Вихід:
	---
	250/26


  Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза, 

                                                                                  Г – глютен      
Технологія приготування  Підготовлений попередньо горох замочують на 3-4 год . Закладають у холодну воду і доводять до кипіння , варять до готовності , закладають картоплю , варять  до готовності потім закладають пасеровані овочі доводять до смаку. Подають з грінками. Нарізати хліб кубиками, підсушити у духовій шафі.
 Характеристика готової страви: овочі  не розварені,виражений смак вареного гороху.
           Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                                             посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №____468____

Згідно метод. посіб. "Орг-я хар-ння дітей у дошкільних навчальних закладах" 2014 року   ст.468
                          ____Борщ український з сметаною_________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Картопля
	72
	43

	2.
	Капуста білокачанна
	37
	30

	3.
	Буряк
	37
	30

	4.
	Морква
	10
	8

	5.
	Цибуля ріпчаста
	9
	8

	6.
	Масло вершкове  (МП, Л)
	2
	2

	7.
	Олія
	1
	1

	8.
	Томатна паста
	3
	3

	9.
	Цукор
	2
	2

	10.
	Зелень
	2,5
	2

	11.
	Вода
	190
	190

	12.
	Сметана         (МП, Л)
	5
	5

	13.
	Сіль
	1,5
	1,5

	14.
	Лавровий лист
	0,01
	0,01

	15.
	Перець чорн.горошком
	0,025
	0,025

	
	                                 Вихід:
	---
	250


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза
Технологія приготування  Підготовлену моркву та буряк відварюють у шкірці до готовності. Потім їх обчищають, нарізають соломкою. Нарізані варені овочі та нарізану цибулю ріпчасту тушкують на олії з додаванням масла вершкового та невеликої кількості води у закритому по-суді. Потім додають томатну пасту і тушкують при повільному кипінні ще 5-7хв. У киплячу во-ду кладуть нарізану картоплю, доводять до кипіння. Додають підготовлену нашатковану біло-голову капусту  і варять при слабому кипінні до напівготовності. Далі закладають тушковані овочі та варять до готовності при слабкому кипінні. В кінці варіння додають сіль та лавровий лист. У готовий борщ додають сметану та зелень і доводять до кипіння. 
Характеристика готової страви: Овочі м’які, зберегли форму нарізування. Колір малиново-червоний, смак кисло-солодкий, смак залежить від обраних продуктів, без присмаку сирого борошна та буряків. Сметану і зелень не розмішують. Зберігають на мармітах не більше 2 год.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №_____11.05___

Згідно методичного посібника « Організація харчування дітей у дошкільних навчальних закладах   МОЗ                                            

                           _____Какао з молоком________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Молоко                    (МП, Л)
	143
	143

	2.
	Какао
	2,5
	2,5

	3.
	Вода
	15
	15

	4.
	Цукор 
	6
	6

	
	                                 Вихід:
	---
	150


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза
Технологія приготування  Какао-порошок змішують з цукром розводять  кип'ятком, 
розмішують, вливають у кипляче молоко і доводять до кипіння. Кип'ятять 1-2 хв.
Характеристика готової страви: смак та запах відповідає пригот. напою

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №___376_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.376

                     ____Суп квасолевий _________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Квасоля
	15
	15

	2.
	Картопля
	71,4
	50

	3.
	Цибуля ріпчаста
	14
	12

	4.
	Морква
	15
	12

	5.
	Масло вершкове  (МП, Л)
	3
	3

	6.
	Вода
	195
	195

	7.
	Сіль
	1,5
	1,5

	8.
	Лавровий лист
	0,01
	0,01

	9.
	Перець чорн.горошком
	0,03
	0,03

	
	                                 Вихід:
	---
	250


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза
Технологія приготування  Підготовлену квасолю заливають холодною водою і залишають для набухання на 5-8год., потім воду зливають. Квасолю заливають чистою водою та варять без солі до готовності. Підготовлену цибулю обсмажують на маслі вершковому, потім додають підготовлену моркву та тушкують під кришкою з додаванням невеликої кількості води протягом 10-15хв. У киплячу воду додають нарізану кубиками картоплю  і варять 10 хв. Потім додають пасеровані овочі й варену квасолю і продовжують варити до готовності. За 5-хв.до кінця варки додають сіль, лавровий лист.
Характеристика готової страви: Бульон  прозорий. Часточки жиру на поверхні  безбарвні. Картопля й овочі нарізані  кубиками.  Овочі не розварені. Картопля  без  вічок і темних плям. Квасоля добре набухла, не розварена, зберігають форму. Консистенція продуктів м’яка. Смак і запах відповідають  продуктам, які входять до складу супу. Термін зберігання  не більше 2 год.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №__438_____

Згідно  Зб. рецептур страв і кулінарних виробів для підприємств г/х 1982р        р. 438
                            ____Горохове пюре з маслом_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Горох сушений
	50,5
	50

	
	Маса вареного гороху
	---
	93,33

	2.
	Сіль 
	0,3
	0,3

	3.
	Масло вершкове    (МП, Л)
	6,3
	6,3

	
	                            Вихід:
	----
	103


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза
Технологія приготування горох промити холодною водою, відцідити. Промитий горох покласти в посуд і залити холодною водою, добре перемішати щоб не утворився комок. Варити до готовності , час від часу помішуючи, щоб горох розварився. Готовий горох протирають через протирочну машину, додають сіль та вершкове масло, добре перемішують. 
Характеристика готової страви: горохове пюре однорідної  пухкої консистенції, без грудочок. Смак і запах вареного гороху.
Карту склав                                   __   технолог  _______________     Шутяк О.С._______

                                                                 посада              підпис                   прізвище

Технологічна карта №___475_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                             ст.475
                _____Суп гречаний (круп’яний)  ________  
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Крупа гречана 
	8,8
	8,75

	2.
	Цибуля ріпчаста
	17,5
	15

	3.
	Морква 
	13,8
	11,25

	4.
	Картопля
	88,8
	53,75

	5.
	Олія 
	1,3
	1,3

	6.
	Масло вершкове      (МП, Л)
	1,3
	1,3

	7.
	Вода 
	250
	250

	8.
	Сіль 
	1,5
	1,5

	9.
	Лавровий лист
	0,01
	0,01

	10.
	Перець чорн.горошком
	0,025
	0,025

	
	                       Вихід:
	---
	250


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза
Технологія приготування  підготовлену цибулю обсмажити на олії, потім додати підготовлену моркву і пасерувати, помішуючи 5-10хв. У киплячу воду кладуть підготовлену картоплю, доводять до кипіння. Потім додають пасеровані овочі, варять при слабкому кипінні до напівготовності. Тоді додають підготовлену крупу і продовжують варити до готовності. За 5-10хв до завершення приготування додають сіль, лавровий лист, масло вершкове.
Характеристика готової страви: Бульон  прозорий. Часточки жиру на поверхні  безбарвні, або жовтого кольору. Картопля, овочі та крупа не розварені. Картопля добре обчищена, без  вічок і темних плям. Консистенція продуктів м’яка. Смак і запах відповідають тим продуктам, які входять до складу  супу. Термін  зберігання  не більше 2 год.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №____505____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст. 505
                                _____ _Макаронні вироби відварні з маслом_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Макаронні вироби  (Г)
	33,3
	33,3

	2.
	Вода
	100
	100

	3.
	Масло вершкове (МП,Л)
	4,2
	4,2

	4.
	Сіль 
	1
	1

	
	  Вихід:                               
	---
	100


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза, Г – глютен
Технологія приготування  У киплячу підсолену воду кладуть макаронні вироби та і варять при слабкому кипінні до готовності. Зварені макаронні вироби відкидають на друшляк, дають воді стекти та заправляють розтопленим вершковим маслом ½ частини від норми згідно рецептури. Решту масла додають до макаронів безпосередньо перед подаванням.

Характеристика готової страви: відварені макаронні вироби легко відокремлюються один від одного, зберегли форму. Колір білий. Смак і запах властивий макаронним виробам без запаху затхлості. Реалізують макаронні вироби протягом 2 год після приготування, не більше.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №__496_____

Згідно методичного посібника " Організація харчування дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                             ст. 496
                              ______Омлет_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Яйце куряче   (Я)
	1 1/2 шт   (75)
	65,2

	2.
	Борошно         (Г)
	3,3
	3,3

	3.
	Молоко           (МП,Л)
	33,3
	33,3

	4.
	Олія 
	3,3
	3,3

	5.
	Сіль
	0,8
	0,8

	
	                                 Вихід:
	----
	100


Наявність харчових алергенів у страві: МП –мол. прод., Л – лактоза, Г – глютен, Я -яйця
Технологія приготування  Підготовлені яйця збивають, додають просіяне борошно розведене молоком, сіль. Збивають до однорідної маси. Підготовлену суміш вливають на розігрітий лист, змащений олією, шаром завтовшки 2,5-3 см. Випікають у жарочній шафі при температурі 180-200°С до готовності.
Характеристика готової страви: макарони не злипаються, смак і запах відповідає даній  страві.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №___12_____

Збірник рецептур страв  для  харчування дітей   шкільного  віку  в організованих освітніх та оздоровчих закладах   (Євген Клопотенко)   2019р.                           рец. 12     
                      ____Салат з капусти з насінням_ ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Капуста білоголова
	90
	72

	2.
	Олія 
	4,05
	4,05

	3.
	Насіння соняшникове
	4,16
	4

	4.
	Сіль 
	0,4
	0,4

	
	
	---
	80


Технологія приготування  підготовлену капусту нашаткувати. Насіння соняшникове прогріти в духовій шафі при температурі 80ºС протягом 15хв. Салат заправити олією та сіллю, посипати насінням.

Характеристика готової страви: капуста свіжа, білого кольору, без гнилих листків, заправлена олією та посипана насінням соняшника.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___1_____

                               ____Сік  ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Сік
	120
	120

	
	                     Вихід:
	---
	120


Характеристика готової страви: свіжий, відповідний термін придатності, тара герметично закрита. 
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №____424___

Згідно методичного посібника " Організація харчування дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                             ст. 424
                       ___Буряк тушкований з цибулею_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Буряк 
	102,5
	81,8

	2.
	Цибуля ріпчаста
	8,8
	8

	3.
	Олія 
	2,7
	2,7

	4.
	Цукор 
	1,8
	1,8

	5.
	Сіль 
	1
	1

	
	                                 Вихід:
	
	80


Технологія приготування:  підготовлений буряк варять протягом 1,5год. Охолоджують, очищають та нарізають брусочками. Підготовлені цибулю та корінь петрушки пасерують на олії 5-10хв. Нарізаний буряк кладуть у каструлю, додають цукор, сіль, пасеровані овочі та тушкують при слабкому кипінні до готовності (15-20хв).

Характеристика готової страви: буряк вишневого кольору, тушкований з цибулею. Смак та запах властивий обраним складникам. Буряк добре варений, без волокнистості.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___472_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                             ст.472
                       _____ ___Суп овочевий_____
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Картопля
	81,3
	48,75

	2.
	Капуста білоголова
	28,8
	23,75

	3.
	Цибуля ріпчаста
	7,5
	6,25

	4.
	Морква 
	15
	12,5

	5.
	Горошок зелений консерви.
	16,3
	11,25

	6.
	Масло вершкове   (МП,Л)
	2,5
	2,5

	7.
	Сметана                  (МП,Л)           
	6,3
	6,25

	8.
	Зелень 
	5
	3,75

	9.
	Вода 
	156,25
	156,25

	10.
	Сіль 
	1,5
	1,5

	11.
	Перець чорн.горошком
	0,025
	0,025

	
	                                 Вихід:
	---
	250


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза,
Технологія приготування  Підготовлену цибулю обсмажують злегка на маслі вершковому, потім додають підготовлену моркву нарізану скибочками і пасерують помішуючи 5-10хв. У киплячу воду кладуть підготовлену нарізану кубиками картоплю та нашатковану св.капусту.  
Характеристика готової страви: 

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №__389______

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                             ст.389
                               ____Тюфтельки  м’ясні  з овочами ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	М'ясо яловиче
	76
	57

	2.
	Хліб пшеничний  (Г)
	15
	15

	3.
	Вода 
	15
	15

	4.
	Яйця                (Я)
	4,5
	4

	5.
	Морква 
	10
	8

	6.
	Олія 
	2
	2

	7.
	Цибуля ріпчаста  для фаршу
	3,6
	3

	8.
	Цибуля для пасировки
	5,9
	5

	9.
	Борошно          (Г)
	5
	5

	10.
	Томатна паста
	2
	2

	11.
	Сіль йодована 
	1,1
	1,1

	12.
	Перець чорний мелений
	0,06
	0,06

	
	                                 Вихід:
	---
	70


Наявність харчових алергенів у страві:  Г – глютен,  Я - яйця
Технологія приготування:  підготовлене м'ясо, попередньо замочений хліб у воді та цибулю ріпчасту – 3г двічі пропустити ч/з м’ясорубку, солять, перемішують, додають підготовлені яйця. І з м’ясного фаршу роблять тюфтельки, панірують у борошні, злегка обсмажують на олії при температурі 150 -160ºС  5  -  7хв з обох боків. Підготовлену нарізану цибулю злегка обсмажують на олії, додають натерту моркву та пасерують, додають томатну пасту та продовжують пасерувати. Підсмажені тюфтельки складають у посуд, додають пасеровані овочі та тушкують при температурі 100ºС до готовності 15-20хв. (Можна складати тюфтельки у противень, додати пасеровані овочі та трішки води і запікати у жаровій шафі.)
Характеристика готової страви:  Страви із січеної маси мають рум'яну кірочку, поверхня і краї рівна без тріщин. Смак у міру солоний, із запахом спецій. Колір на розрізі світло- або темно-сірий. Консистенція соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини і сухожилків.
Страви з котлетної маси мають зберігати форму, щоб поверхня не розтріскалася, з добре під-смаженою коричневою кірочкою, колір на розрізі сірий. Смак у міру солоний, запах смаженого м'яса, допускається присмак цибулі і перцю. Не повинно бути кислого присмаку і запаху хліба. Консистенція соковита, пухка, однорідна маса без кусочків м'яса, хліба і сухожилків. Страви із січеної натуральної і котлетної маси слід смажити перед подаванням, допускається зберігати їх не більше ЗО хв.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №____82___ 
Збірник рецептур страв  для  харчування дітей   шкільного  віку  в організованих освітніх та оздоровчих закладах   (Євген Клопотенко)   2019р.                           рец. 82     
                     _____ _Котлети рибні_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію _1_

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Хек  риба          (Р)
	87,3
	61,1

	2.
	Цибуля ріпчаста
	15,5
	13

	3.
	Яйце куряче     (Я)
	1/15шт(5,9)
	5,13

	4.
	Борошно           (Г)
	1,63
	1,63

	5.
	Сушений часник
	0,26
	0,26

	6.
	Сіль 
	0,3
	0,3

	7.
	Перець чорний мел.
	0,07
	0,07

	8.
	Мускатний горіх
	0,12
	0,12

	
	МАСА н/ф
	---
	75

	
	          Вихід:
	---
	60


Наявність харчових алергенів у страві:  Г – глютен,  Я – яйця, Р - риба
Технологія приготування:  рибу та цибулю подрібнити  на м'ясорубці, додати яйця, сіль, перець,борошно все перемішати. З фаршу сформувати  котлети, зварити котлети в духовій шафі з додаванням невеликої кількості води до половини висоти котлет.   

Характеристика готової страви: виріб круглої форми, без тріщин ,поверхня сіра з рум'яною скоринкою на зрізі  сірий,не допускається рожево-червоне забарвлення. Смак і запах: приємний характерний для риби та спеції у міру солоний. Консистенція оковита,м"яка,ніжна,соковита.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №____516____

Згідно методичного посібника " Організація харчування дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                             ст.516
                   _____Компот із сухофруктів________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Фрукти сушені                  
	18
	18

	2.
	Цукор
	6
	6

	3.
	Вода
	180
	180

	4.
	Кислота лимонна
	0,1
	0,11

	
	                                 Вихід:
	----
	180


Технологія приготування  сухі  фрукти  сортують, миють, кладуть  у  сироп  і  варять  35 хв. , настоюють  3-5год.,  проціджують , подають. 
Характеристика готової страви: температура  подачі 12-15С, компот  прозорий, смак сухофруктів.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвищ
Технологічна карта №___45/1____

Збірник рецептур страв  для  харчування дітей   шкільного  віку  в організованих освітніх та оздоровчих закладах   (Євген Клопотенко)   2021р.                           рец.  45/1    

           Різотто з зеленим  горошком  та  твердим  сиром _
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію _1_

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Крупа рисова    (ЗП)
	17
	17

	2.
	Цибуля ріпчаста 
	7
	6

	3.
	Часник свіжий 
	1,5
	1

	4.
	Олія рафінована 
	2,5
	2,5

	5.
	Горошок зелений свіжоморожений
	10
	10

	6. 
	Сир твердий     (МП,  Л)
	7,5
	7,5

	7. 
	Сіль йодована 
	0,3
	0,3

	8. 
	Вода 
	63
	63

	
	                                 Вихід:
	---
	100


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Мол. прод., Л – лактоза, ЗП – злак. прод., 
                                                                                                                             С - селера
Технологія приготування : Воду доводять до кипіння, додають сіль та тримають на плиті Підготовлені цибулю та часник дрібно нарізають, пасерують  у сковороді з олією розігрі-тою до 150-160º С протягом 2-3 хв, поки цибуля не стане прозорою. До пасерованих ово-чів додають рис, добре перемішують та пасерують ще 1-2 хв. Після цього рідину підлива-ють невеликими порціями постійно помішуючи через кожні 2-3 хв протягом 10-12хв. Рис повинен приготуватися до стану альденте, тобто залишатися трохи твердим всередині. Наприкінці приготування до страви додають заморожений зелений горошок і добре пере-мішують, після чого варять ще 2-3 хвилини. Сир твердий натирають на мілкій тертці та додають до страви за 1 – 2 хв до кінця приготування щоб сир розплавився.

Подають при температурі 60-65 °С.
Характеристика готової страви: рис не втратив форму або частково розварився, однорідна маса з частками розплавленого сиру твердого.

Колір: властивий використаним компонентам.

Запах та смак: властиві використаним овочам, каші рисовій, без стороннього присмаку та запаху. Консистенція: в’язка, ніжна.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №__402___

Згідно методичного посібника " Організація харчування дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             р.402
                  _____Оладки курячі_____ ___
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію _1_

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Куряче філе 
	46,5
	45

	2.
	Хліб пшеничний                   Г
	10
	10

	3.
	Молоко 2,5% для хліба       МП Л
	10
	10

	4.
	Молоко 2,5                             МП Л
	15
	15

	5.
	Яйця                                      Я
	1/21шт(4,5г)
	4

	6.
	Сіль 
	0,2
	0,2

	
	Маса н/ф
	----
	84

	7.
	Олія 
	2,5
	2,5

	
	    Вихід:                             
	---
	70


Наявність харчових алергенів у страві : МП – мол.прод., Л – лактоза, Я – яйця, Г - глютен 
Технологія приготування: Підготовлене філе курки, пропускають через м'ясорубку разом із попередньо замоченим у молоці хлібом пшеничним, добре розмішують, додають  підготовлені  яйця  та  сіль,  розводять  молоком,  після  чого  ретельно  перемішують.  Готову  масу  викладають  столовою  ложкою  на  сковороду  з  олією,  нагрітою до 150-160°С, та злегка обсмажують протягом  5хв з обох боків до утворення рум'яної  скоринки. Підсмажені оладки викладають на лист та  доводять до готовності у духовій шафі за температури 220-250°С (15-20хв). Подають за температури 65⁰С.
Характеристика готової страви: вироби круглої форми або злегка деформовані. Колір – скоринки – золотавий, на розрізі – світло – сірий. Смак і запах – смаженого м’яса птиці, в міру посолений. Консистенція – однорідна, соковита.
Карту склав                                 __  технолог  _______________    Шутяк О.С._______

                                                                посада              підпис                   прізвищ
Технологічна карта №__702____

Згідно  Зб. рецептур страв і кулінарних виробів для підприємств г/х 1982р        р.702
                            ____Рагу з курятини_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Філе куряче
	60
	60

	2.
	Олія 
	1,5
	1,5

	3.
	Вода 
	54
	54

	4.
	Картопля 
	123,2
	88

	5.
	Морква 
	24,4
	19,5

	6.
	Цибуля 
	13
	11

	7.
	Олія  
	3
	3

	
	Соус томатний
	----
	13

	8.
	Вода 
	9,5
	9,5

	9.
	Томатна паста
	3,5
	3,5

	10.
	Борошно пшеничне
	2
	2

	11.
	Сіль йодована
	0,53
	0,53

	
	                            Вихід:
	----
	43/136


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза
Технологія приготування: Підготовлене філе курки, нарізане на порційні шматки обсмажу-ють з обох  боків до утворення золотистої скоринки (3-5хв), заливають гарячою водою 20-30% від маси набору продуктів і тушкують 30-40хв. Потім додають  пасеровані, нарізані кубиками картоплю, моркву, цибулю  ріпчасту, соус томатний та тушкують до готовності (15-20хв).
Соус томатний: Томатну пасту пасерують 5-10хв, з’єднують з білим соусом і варять 25-30хв. В кінці приготування додають сіль. Готовий соус проціджують. 

Для  приготування білого соусу  борошно  пасерують помішуючи до утворення світло кремового  кольору. В пасероване борошно, охолоджене до 60-70ºС вливають 1/4 частину гарячої води та вимішують до утворення однорідної  маси, потім поступово додають решту води. Видають рагу разом із соусом. Подають при температурі 60-65ºС.

Характеристика готової страви: нарізане куряче філе в соусі з овочами; овочі зберегли форму або частково розварились. Колір – м’яса – світло – сірий, овочів – характерних їхньому виду. 
Смак і запах – тушкованого курячого м’яса у поєднанні з тушкованими овочами.

Консистенція – м’яка, соковита.

Карту склав                                 __  технолог  _______________    Шутяк О.С._______

                                                                посада              підпис                   прізвищ
Технологічна карта №____482____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                            р. 482

                     ___Голубці  ліниві  з  курячим  м’ясом ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Капуста білоголова
	85,5
	68

	2.
	Філе куряче
	43,5
	43,5

	3.
	Крупа рисова                     ЗП
	7
	7

	4.
	Вода для рису
	15
	15

	5.
	Томатна паста
	2
	2

	6.
	Цибуля ріпчаста
	7
	6

	7.
	Морква  
	6,3
	5

	8.
	Олія 
	1
	1

	9.
	Масло вершкове                 МП Л 
	2,5
	2,5

	10.
	Сметана 21%                       МП Л
	1
	1

	11.
	Сіль йодована
	0,35
	0,35

	
	                                 Вихід:
	---
	120


Наявність харчових алергенів у страві : МП – мол. прод., Л – лактоза, ЗП – злак. прод.

Технологія приготування: Рис перебирають та замочують у воді на 1 год, після чого відварю-ють до готовності (25-30 хв). Підготовлене  філе куряче відварюють за слабкого кипіння  до  го-товності  (20-30  хв).  Відварене  м'ясо  пропускають  через  м'ясорубку.  Підготовлену  нарізану  шматочками  цибулю  ріпчасту  злегка обсмажують  на  олії  протягом  2-3  хв,  потім  додають  підготовлену  нарізану  шматочками  моркву  та  тушкують  з  додаванням  масла  вершкового  і  невеликої  кількості  води у закритій  посудині 20хв. М'ясний фарш, відварений  рис, тушковані овочі та підготовлену  нашатковану  капусту  білокачанну  змішують,  заливають  водою  і  варять  за  слабкого  кипіння  до  готовності  (1-1,5 год). За 5-10хв до готовності додають томатну пасту, сметану, сіль. Подають  при температурі 65⁰С.
Характеристика готової страви

Зовнішній вигляд  – усі інгредієнти рівномірно перемішані та викладені на тарілку. Колір – ка-пусти – від кремового до світло-зеленого; рису – білого; м’яса – світло-сірий. Смак і запах–туш-кованої капусти, вареного м’яса курки, з присмаком та ароматом томатної пасти, пасерованих овочів та сметани.  Консистенція – капусти та рису – м’яка; м’яса – соковита.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №____900____
Згідно  Журналу   «Медична сестра дошкільного  закладу»    Видання №9 вересень 2016 р      
__Мафіни з овочами та твердим сиром_________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	М'ясо яловиче
	45
	45

	2.
	Хліб пшеничний           Г
	6
	6

	3.
	Вода 
	6,5
	6,5

	4.
	Яйце куряче                 Я
	1/11шт(4,2г)
	3,6

	5.
	Сіль йодована 
	0,13
	0,13

	6.
	Цибуля ріпчаста
	11
	9

	7. 
	Морква 
	4
	3

	8.
	Яйця для начинки           Я
	1/7шт(6,9г)
	6

	9.
	Сіль йодована
	0,5
	0,5

	10.
	Сметана 21%             МП Л
	5
	5

	11.
	Сир твердий               МП Л
	3,5
	3,51

	12.
	Олія рафінована
	1
	1

	
	                                 Вихід:
	----
	63


Наявність харчових алергенів : МП – мол. прод., Л – лактоза, Г –глютен, Я – яйця.
Технологія приготування: Підготовлене м'ясо пропускають через м’ясорубку разом з цибулею  і  хлібом  пшеничним  (попередньо  замоченим  у  воді),  додають  сіл ь,  яйця. Добре перемішу-ють, формують  вироби у  вигляді кульок. Викладають кульки на деко змащене олією, форму-ють гніздечка і наповнюють їх сумішшю з тушкованих овочів та вареного яйця. Готують в духо-вій шафі 25-30хв при температурі 200-220°С, потім  засипають твердим сиром і зверху залива-ють  сметаною та доводять до готовності в духовій шафі при температурі 200–220°С(5–7 хв).

Фарш: овочі (нарізана кубиками цибуля та морква) тушкують з додаванням солі та олії 5 -7 хв, охолоджують, додають нарізані кубиками яйця. Подають при температурі 60-65 °С.

 Характеристика готової страви: вироби у формі гніздечок з начинкою та твердим сиром, зберегли форму або частково деформовані.  Колір – від світло – сірого до сірого.
Смак і запах – характерний для запеченого м’яса з овочами та твердим сиром.

Консистенція – м’яка, соковита.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №___396_____

Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                            р. 396

                     ____Бігос  овочево - курячий_______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Куряче філе 
	34
	34

	2.
	Капуста білоголова 
	94
	74,9

	3.
	Цибуля ріпчаста 
	7
	5,9

	4.
	Морква 
	7,6
	6

	5.
	Олія 
	3
	3

	6.
	Сіль йодована 
	0,6
	0,6

	7.
	Вода 
	18
	18

	8. 
	Томатна паста
	2
	2

	
	                                 Вихід:
	---
	26/64


Технологія приготування: Підготовлене філе курки нарізають  шматочками, злегка обсма-жують на сковороді з олією 10хв, додають воду, томатну пасту і тушкують30хв. Підготовле-ну нарізану шматочками цибулю злегка пасерують 2-3 хв, додають підготовлену нарізану шматочками моркву та пасерують  протягом 3-5 хв. Підготовлену, нашатк. капусту білок., пасеровані  овочі  змішують  з  тушкованим  м'ясом  та  тушкують  20хв. За 5-10хв до завершення приготування додають сіль. Подають  при температурі 60-65⁰С.
Характеристика готової страви: м’ясо нарізане кубиками, капуста дрібно нашаткована.  Колір – світло-жовтий, м’ясо – світло-сірого. Смак і запах – у міру солоний з ароматом тушкованих овочів та курячого м’яса. Консистенція – овочі м’які, м’яса – соковита.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №_  р.291______

Збірник рецептур страв  Української кухні                Видання 1992р

                 ___Кури  з  яблуками  в  сметані ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію __1_

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Кури (філе)
	60
	60

	2.
	Сіль йодована 
	0,18
	0,18

	3.
	Олія 
	1,5
	1,5

	
	Маса см. курятини
	---
	41

	4.
	Яблука свіжі
	30
	25

	5.
	Морква:   
	12,5
	10

	6.
	Сметана 20%     (мп, л)
	8
	8

	7.
	Сіль йодована
	0,06
	0,06

	8. 
	Вода 
	27
	27

	
	Маса тушк. ябл. з морк
	---
	40

	
	                            Вихід:
	---
	80


Наявність харчових алергенів у страві : МП – молочні продукти, Л – лактоза
Технологія приготування  Філе курятини нарізають на кубики або брусочки по 2-3 на пор-цію солять і злегка обсмажують. Яблука обчищають від шкірки і видаляють насіннєве гні-здо, нарізають скибочками,  моркву нарізають часточками. В киплячу воду закладають обсмажене м’ясо, нарізану моркву і тушкують 20-30хв до готовності. За 10-15хв до кінця тушкування додають яблука, сметану і заправляють сіллю. При подачі шматочки м’яса, разом з яблуками та соусом, викладають на тарілку, поряд викладають гарнір.  Подають при температурі 60-65⁰ С.

Характеристика готової страви: – м'ясо, яблука та морква зберегли форму нарізки, не розварені. Колір – поверхні – яблук та моркви – натуральний, м’яса  – білий. Смак і запах – у міру солоний зі смаком м’яса та присмаком яблук. Консистенція –  м’яка, соковита.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №__р. 297______

Збірник рецептур страв  (технологічних карт) для  харчування школярів   Видання 1990р.   
_____Шніцель  рибний  натуральний ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Риба хек                        Р
	79
	60

	2.
	Цибуля ріпчаста
	16,5
	14

	3.
	Зелень петрушки
	4
	3

	4.
	Вода
	6
	6

	5.
	Яйця                             Я
	1/13шт(3,47г)
	3,08

	6.
	Сухарі панірувальні          Г
	9
	9

	
	Маса н/ф
	---
	90

	7.
	Сіль йодована
	0,21
	0,21

	8.
	Олія 
	3
	3

	
	                                 Вихід:
	---
	70


Наявність харчових алергенів у страві : Р –риба,  Я – яйця,  Г - глютен
Технологія приготування  Філе  риби  без  шкіри  та  кісток  нарізають  на  шматки,  перемі-шують  з  цибулею  ріпчастою,  зеленню  петрушки  і  пропускають  через  м’ясорубку. Під-готовлену масу солять, ретельно перемішують, вибивають і формують вироби овально - при-плюснутої  форми, змочують в яйці, збитому з водою, панірують у сухарях,  обсмажують з обох боків при температурі 150-160⁰ С  протягом 8-10 хв та доводять до готовності в духовій шафі за температури 220-250 °С (10-15 хв). Подають  при температурі 60-65⁰ С.

Характеристика готової страви: Зовнішній вигляд – шніцель овально – приплюснутої фор-ми, з тонкою панірувальною скоринкою, рівномірно обсмажений з обох боків. Колір – ско-ринки – від золотавого до світло – коричневого, на розрізі – від білого до світло – сірого. 

Смак і запах – в міру солоний, приємний, характерний смаженій котлетній масі.

Консистенція – однорідна, соковита.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище

Технологічна карта №__р.394_____

Збірник рецептур страв і кулінарних  виробів п/г/х  загальноосвітніх шкіл.  Видавн. 2004р.

____Тюфтелька рибна в сметанно-томатному соусі_ ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Риба хек 
	53
	40

	2.
	Хліб пшеничний
	8,5
	8,5

	3.
	Вода 
	12
	12

	4.
	Цибуля ріпчаста
	10
	8,5

	5.
	Борошно пшеничне
	5
	5

	6.
	Сіль йодована
	0,18
	0,18

	
	Маса н/ф
	---
	71

	7.
	Олія  рафінована
	2
	2

	
	Маса тушкованої тюфтельки
	---
	60

	
	Соус сметанно-томатний
	---
	30

	8. 
	Сметана 20%
	15
	15

	9. 
	Борошно пшеничне
	1,5
	1,5

	10.
	Вода 
	15
	15

	11.
	Томатна паста
	1,5
	1,5

	12.
	Сіль йодована
	0,09
	0,09

	
	Маса соусу
	---
	30

	
	                                 Вихід:
	---
	60/30


Технологія приготування:  Філе без шкіри і кісток нарізають на шматки і разом з цибулею, розмоченим в воді хлібом пшеничним  пропускають двічі через м’ясорубку. В отриману масу додають сіль, добре вимішують і формують кульки, панірують в борошні та обсмажують в олії на розігрітій до 150-160 °С сковороді протягом 2-3 хв. Обсмажені вироби викладають в деко, заливають соусом та тушкують в духовій шафі за температури 220-250 °С до готовності  (10-15 хв). При видачі тюфтельки видають з соусом в якому вони тушкувались.

Соус:  Просіяне борошно (шар не більше 5 см) нагрівають на сковороді, помішуючи, за тем-ператури 110-120 °С до світло-жовтого кольору. Потім його охолоджують до температури 60-70 °С розводять четвертою частиною гарячої води до однорідної маси, додають решту води, томатну пасту і варять за слабкого кипіння 7-10 хв. Потім додають сметану, сіль та ще кип'ятять 5-7 хв. Готовий соус проціджують і доводять до кипіння (1-2 хв). Подають  при температурі 60-65 ºС.

Характеристика готової страви: Зовнішній вигляд  – вироби круглої форми або злегка деформувались, в соусі. Колір – поверхні – світло – коричневий, на розрізі – від білого до сірого. Смак і запах – характерний тушкованому виробу із котлетної рибної маси, з ароматом цибулі та соусу.  Консистенція – соковита, рихла.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №__677____

Згідно  Зб. рецептур страв і кулінарних виробів для підприємств г/х 2009р        р.677
               ____Кнелі з курятини_з рисом  сметанно-томатному соусі______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Філе куряче
	60
	60

	2.
	Крупа рисовам
	6
	6

	3.
	Вода 
	20,5
	20,5

	
	Маса в’язкої каші 
	---
	25

	4.
	Молоко                     мп л
	6,5
	6,5

	5.
	Масло вершкове     мп л
	2,5
	2,5

	6.
	Сіль йодована 
	0,19
	0,19

	
	Маса н/ф
	---
	84

	
	Смет.-томат. соус
	----
	56

	7.
	Сметана 21%           мп л
	14
	14

	8.
	Борошно пшеничне    г
	4,5
	4,5

	9.
	Вода 
	40,5
	40,5

	
	Маса білого соусу
	----
	42

	10.
	Томатна паста
	4,5
	4,5

	11.
	Сіль йодована 
	0,08
	0,08

	
	                            Вихід:
	----
	63/56


Наявність харчових алергенів у страві: МП –Молочні продукти, Л – лактоза, Г - глютен
Технологія приготування: Куряче філе двічі пропускають через м’ясорубку. Варять в’язку рисову кашу за температури 100°С до готовності та охолоджують. Фарш змішують з  холодною  рисовою  в’язкою  кашею,  додають сіль, молоко,  масло вершкове,  ретельно  перемішують  і збивають  до  отримання  однорідної  маси. Із підготовленої маси виробляють кнелі, викладають на деко та запіка-ють в духовій шафі при температурі 220-250°С (15-20хв). Після чого заливають кнелі сметанно – томатним соусом та доводять до готовності в духовій шафі при температурі 180-200°С (5-8 хв).
Соус: Просіяне борошно (шар не більше 5см) нагрівають на сковороді, помішуючи, за температури 110-120 °С до світло-жовтого кольору. Потім  його охолоджують до температури  60-70°С,  розводять  четвертою  частиною  гарячої  води  до  однорідної  маси,  додають  решту  води,  томатну  пасту  і варять за слабкого кипіння 7-10 хв. Потім додають сметану, сіль та ще кип'ятять 5-7 хв. Готовий соус проціджують і доводять до кипіння (1-2 хв). Подають  при температурі 60-65ºС.

Характеристика готової страви: кнелі у вигляді кульок, без глибоких тріщин, з м’якою скоринкою, просочені соусом; збоку гарнір. Колір – кнелі – світло – сірий з вкрапленнями рису; соусу – світло – червоний. Смак і запах – характерний для тушкованого курячого м’яса, рису з ароматом соусу.  Консистенція –кнелі – в міру щільна з рівномірно росподіленим рисом.
Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №___410_____

Згідно методичного посібника " Організація харчування дітей у дошкільних навчальнич закладах " 2014 року                                             ст.410
                             _____Рулет рибний ________
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Риба морожена хек
	79
	60

	2.
	Хліб пшеничний                    г
	9,5
	9,5

	3.
	Яйця курячі                           я
	1/13шт(3,47г)
	3,08

	4.
	Цибуля ріпчаста 
	3
	2,5

	5.
	Вода 
	12,5
	12,5

	
	Маса рибного фаршу
	---
	87,5

	6.
	Яйце куряче                            я
	1/9шт(5г)
	4,44

	7.
	Цибуля ріпчаста
	6,5
	5

	8.
	Олія 
	0,5
	0,5

	9.
	Сіль йодована
	0,03
	0,03

	
	Маса начинки 
	---
	10

	10.
	Сіль йодована 
	0,21
	0,21

	
	Маса н/ф
	---
	92

	11.
	Олія 
	2
	2

	12.
	Вода 
	8
	8

	
	                                 Вихід:
	----
	79



Наявність харчових алергенів у страві : Я – яйця, Г - глютен.
Технологія приготування: Підготовлене рибне філе без шкіри і кісток пропускають ч/з м'ясорубку разом із  замоченим у  воді  хлібом пш. та 1/3 частиною підготовленої цибулі, додають сіль та добре перемішують. Суміш розкладають на змочену водою серветку шаром завтовшки 1,5-2см, зверху кладуть фарш та завертають. Рулет викладають на змащений олією лист стиком униз та запікають у духовій шафі за температури 220-250°С (10-15хв),  підливають воду та доводять до готовності в духовій шафі за температури 180-200°С (8-10хв).
Фарш.  Підготовлену цибулю дрібно січуть і пасерують на олії за темп. 150-160°С протягом 5-7хв.  Підготовлені  яйця  варять (10хв), обчищають та подрібнюють. Подрібнені яйця з'єднують із пасеро-ваною цибулею, солять та перемішують.  Подають при температурі 60-65°С разом з гарніром.

Характеристика готової страви: шматок рулету у вигляді поперечної скибочки батона. Поверхня виробу без грубих тріщин, з добре запеченою скоринкою, на  розрізі – фарш із рублених яєць та пасерованої цибулі.  Колір – скоринки – сірий, на розрізі – світло-сірий, з жовтуватим фаршем із яєць з цибулею.  Смак і запах – характерний виробу з рибного фаршу, вареного яйця з цибулею, в міру солоний. Консистенція – соковита, рихла.

Карту склав                                   __ технолог  _______________   Шутяк О.С._______

                                                               посада              підпис                 прізвище
Технологічна карта №__440____
Згідно методичного посібника " Організація харучвання дітей у дошкільних навчальних закладах " 2014 року                                             ст.440
                        _____Банани _______
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1___

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Банани
	133,6
	80

	
	                                 Вихід:
	---
	80


Технологія приготування: .Банани помити та подати на тарілці. 
Характеристика готової страви: Плоди спілі, без пошкоджень, пригнилості, чисті.
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             _____Сирники з сметаною________  
	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати на порцію ___1__

	
	
	брутто
	нетто

	1.
	Сир кисломолочний         (МП, Л)       
	112
	111

	2.
	Цукор
	12
	12

	3.
	Яйце куряче                       (Я)
	1/8шт (5,8)
	5

	4.
	Борошно                             (Г)
	16
	16

	5.
	Олія 
	4
	4

	6.
	Сметана                               (МП, Л)
	20
	20

	
	                                 Вихід:
	----
	120/20


Наявність харчових алергенів у страві: МП – молочні прод., Л – лактоза, Г - глютен, або

                                                                         його сліди, Я - яйця
Технологія приготування  Технологія  приготування: в  протертий  сир добавити  борошно, яйця ,цукор, масу  вимішати, формувати вироби, панірувати  в  борошні, смажити  основним способом, довести  до  готовності  в  жарочній  шафі.

Характеристика готової страви: підсмажена  кірочка,смак та  запах  властивиий  сиру.
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