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Сировина повинна ві

	повідати вимогам нормативно-технічної документації.


	
Цибуля ріпчаста

або морква

	
12.5

12.5

	
10.0

10.0

	
	
Лимонна кислота

	
0.3

	
0.3

	
	
Цукор

	
5.0

	
5.0

	
	
Сіль

	
1.5

	
1.5

	
	
Олія

	
5.0

	
5.0

	

	

Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування
Лимонну кислоту розвести у воді. Капусту пошинкувати, додати цибулю чи моркву (нарізані соломкою), олією, сіль, цукор і перемішати.


Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – гірка салату із нарізаними соломкою овочами.

Смак і запах – кисло-солодкий

Колір – притаманний овочам.

Консистенція – пружні овочі



Технологічна картка №18

Салат з огірків та помідор
Рецептура №18 Вихід 100 г. 


Назва сировини


Кількість сировини на одну порцію



Технологічні вимоги до основної сировини


брутто, г


нетто, г


Помідори свіжі


56.5


48.0



Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.


Циуля зелена

або цибуля ріпчаста

15.0

14.3


12.0

12.0


Огірки свіжі


43.8


35.0


Сіль


1.0


1.0


Олія


6.0


6.0



Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%


Технологія приготування
Підготовлені помідори і огірки порізати тонкими шматочками, цибулю – кільцями, а зелену цибулю пошинкувати. Помідори і огірки посолити, заправити олією, перемішати і посипати цибулею.

Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – рівномірно нарізані (товщиною 1.5-2 мм.) помідори і огірки.

Смак і запах – злегка гострий, не допускається закислих овочів. 

Колір – притаманний натуральним свіжим овочам.

Консистенція –м’яка, соковита, шкірочка без явних пошкоджень.









Технологічна картка № 14
Салат з свіжих огірків
Рецептура № 14 Вихід 100 г. 

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Огірки свіжі
	
119.0
	
95.0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Сіль
	
1.0
	
1.0
	

	
Олія
	
6.0
	
6.0
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%


Технологія приготування
Підготовлені свіжі огірки, нарізані кільцями, перед видачею посолити і поливати олією.
Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – огірки рівномірно нарізані, посипанні зеленню.

Смак і запах –притаманний свіжим огіркам, не допускається закислення.

Колір – характерний неперезрілим огіркам.
Консистенція – огірки пружні. 

Технологічна картка №17
Салат з свіжих помідор
Рецептура №17 Вихід 100 г. 

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Помідори свіжі
	
84.7
	
72.0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Цибуля зелена

або цибуля ріпчаста
	
27.0

29.0
	
23.0

23.0
	

	
Сіль
	
1.0
	
1.0
	

	
Олія
	
6.0
	
6.0
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%


Технологія приготування
Підготовлені помідори нарізати тонкими шматочками, цибулю пошинкувати. Помідори і цибулю розкласти на порції, посипати сіллю і поливати олією.

Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – помідори рівномірно нарізані, посипані зеленню.

Смак і запах – злегка гострий, без присмаку закисленя.

Колір – характерний зрілим доброякісним помідорам.

Консистенція – помідори м’які, шкірочка без явних пошкоджень. 



Технологічна картка № 82
Суп картопляний з макаронними виробами
Рецептура № 82 Вихід 250 г.


	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Картопля
	
100.0
	
75.0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.


	
Вода
	
187,5
	
187,5
	

	
Макаронні вироби 

М'ясо  куряче
	
10.0

20
	
10.0

20
	

	
Морква
	
12.5
	
10.0
	

	
Цибуля ріпчаста
	
12.0
	
10.0
	

	
Лавровий лист
	
0.01
	
0.01
	

	
Масло вершкове
	
2.5
	
2.5
	

	
Сіль
	
1.5
	
1.5
	

	
Зелень
	
2.0
	
2.0
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування
Овочі нарізати кубиками або брусочками, цибулю пошинкувати, моркву та цибулю с пасерувати. В киплячу воду покласти куряче м'ясо, варити 10 хвилин, потім додати картоплю і варити 10-15 хвилин, додати макаронні вироби, пасеровані овочі і варити до готовності. Вкінці додати сіль, лавровий лист, зелень.
Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – овочі і картопля, що зберігають свою форму, на поверхні жир та рублена зелень.

Смак і запах – картопля, пасеровані овочі та спеції.

Консистенція – овочі і макаронні вироби м’які. 

Технологічна картка № 81
Суп картопляний з бобовими
Рецептура № 81 Вихід 250 г.

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Картопля
	
66.2
	
50.0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Вода
	
175,0
	
175,0
	

	Квасоля, горох 
або зелений горошок

М'ясо  куряче
	20.3
38.5

20
	20.0
25.0

20
	

	
Морква
	
12.5
	
10.0
	

	
Цибуля ріпчаста
	
12.0
	
10.0
	

	
Лавровий лист
	
0.01
	
0.01
	

	
Масло вершкове
	
5.0
	
5.0
	

	
Сіль
	
1.5
	
1.5
	

	
Зелень
	
2.0
	
2.0
	


Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%
Технологія приготування

Картоплю нарізати не великими кубиками, моркву малими кубиками, цибулю пошинкувати, квасолю (горох) підготувати таким чином: покласти в холодну воду (2-3 л. на 1 кг.) на 3-4 години. Потім воду злити. Після того бобові покласти у воду і довести до кипіння, додати куряче м'ясо,  картоплю, пасеровану моркву та цибулю і варити до готовності. Вкінці приготування додавати сіль, лавровий лист, зелень. Зелений горошок консервований покласти в суп разом з пасерованими овочами.
Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – овочі, картопля, квасоля, зелений горошок, які зберігають свою форму, на поверхні жир та рублена зелень.
Колір – рідини – кремовий або жовтий, овочів - натуральний
Смак і запах – пасеровані овочі і спеції з добре вираженим смаком бобових

Консистенція – овочі і бобові м’які. 

Розсольник

Рецептура № 74 Вихід 250 г.


	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Картопля
	
100.0
	
75.0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Вода
	
187,5
	
187,0
	

	
Крупа (перлова, рисова)
	
5.0
	
5.0
	

	
Огірки квашені
	
16.7
	
16.7
	

	
Морква
	
12.5
	
10.0
	

	
Цибуля ріпчаста
	
6.0
	
5.0
	

	
Лавровий лист
	
0.01
	
0.01
	

	
Масло вершкове
	
5.0
	
5.0
	

	
Сіль
	
1.5
	
1.5
	

	
Зелень
	
2.0
	
2.0
	



Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування
В киплячу воду покласти підготовлену крупу, картоплю, довести до кипіння, додати пасеровані моркву та цибулю, а через 5-10 хвилин додати квашені огірки. Вкінці варки покласти сіль, лавровий лист, зелень.

Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – форма огірків терті, на поверхні жир та рублена зелень.

Колір – рідини – кремовий або жовтий, овочів - натуральний

Смак і запах – пасеровані овочі і спеції з добре вираженим смаком бобових

Консистенція – овочі і крупа м’які. 
Технологічна картка № 75
Суп картопляний
Рецептура № 75 Вихід 250 г.


	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Картопля
	
150.0
	
112.5
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Вода
	
175,0
	
175,0
	

	М'ясо  куряче

Морква
	20


12.0
	20


10.0
	

	
Цибуля ріпчаста
	
12.0
	
10.0
	

	
Масло вершкове
	
2.5
	
2.5
	

	
Сіль
	
2.0
	
2.0
	

	
Лавровий лист
	
0.01
	
0.01
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування
В киплячу воду покласти м'ясо  куряче ,  картоплю, довести до кипіння, додати пасеровані цибулю та моркву і варять до готовності. За 5-10 хв. До закінчення приготування додати сіль, лавровий лист.

Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – овочі у вигляді соломки, картопля – кубиків, дольок; на поверхні жир і рублена зелень.

Колір – рідини – кремовий або світло-оранжевий, овочів - натуральний.

Смак і запах –пасеровані овочі і спеції з добре вираженим смаком картоплі.

Консистенція – картопля м’яка.

Технолог з харчування 




Технологічна картка № 80
Суп картопляний з гречаною крупою
Рецептура № 80 Вихід 250 г.


	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Картопля
	
66.8
	
50.0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Крупа гречана

Куряче м'ясо 
	
10.0

20
	
10.0

20
	

	
Вода
	
212,5
	
212,5
	

	
Морква
	
12.5
	
10.0
	

	
Цибуля ріпчаста
	
12.0
	
10.0
	


	
Масло вершкове
	
2.5
	
2.5
	

	
Сіль
	
1.5
	
1.5
	

	
Зелень
	
2.0
	
2.0
	

	
Лавровий лист
	
0.01
	
0.01
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування
В киплячу воду покласти підготовлену гречану крупу і картоплю, куряче м'ясо,  пасеровані овочі і варити до готовності. За 5 хвилин до закінчення приготування додати сіль, лавровий лист, зелень.
Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – овочі у вигляді соломки, картопля – кубиків, дольок, крупа не розварена; на поверхні жир і рублена зелень.
Колір – рідини – світло-коричневий; овочів - натуральний.

Смак і запах – пасеровані овочі і спеції з добре вираженим смаком гречки.

Консистенція – м’які крупа та овочі.
Технологічна картка № 66
Капусняк з картоплею 

Рецептура № 66 Вихід 250 г.


	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Картопля
	
40.0
	
30.0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документаці

	
Капуста свіжа

Куряче м'ясо 
	
62.0

20
	
50.0

20
	

	
Вода
	
200,0
	
200,0
	

	
Морква
	
12.5
	
10.0
	

	
Цибуля ріпчаста
	
12.0
	
10.0
	

	
Масло вершкове
	
5.0
	
5.0
	

	
Сіль
	
1.5
	
1.5
	

	
Зелень
	
2.0
	
2.0
	

	
Лавровий лист
	
0.01
	
0.01
	


Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування 
Свіжу капусту пошинкувати, картоплю нарізати дольками. В киплячу воду покласти капусту, довести до кипіння, потім покласти картоплю, довести до кипіння, додати пасеровані моркву, цибулю, і варити до готовності. За 5-10 хв. до закінчення варки додати сіль, лавровий лист.
Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – овочі, зберігають форму нарізки; на поверхні жир і рублена зелень.

Колір – рідини – світло-оранжевий , овочів - натуральний.

Смак і запах – злегка кислий, пасеровані овочі і спеції. 

Консистенція – м’які овочі.


Технологічна картка № 60

Борщ з капустою та картоплею
Рецептура № 60 Вихід 250 г.

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Картопля
	
26.7
	
20.0
	
Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Буряк
	
50.0
	
40.0
	

	
Томатна паста
	
4.6
	
4.6
	

	
Капуста свіжа

або квашена
	
25.0

21.5
	
20.0

15,0
	

	
Вода
	
200,0
	
200,0
	

	
Морква
	
12.0
	
10.0
	

	
Цибуля ріпчаста
	
12.0
	
10.0
	

	
Масло вершкове
	
5.0
	
5.0
	

	
Цукор
	
2.5 
	
2.5
	

	
Сіль
	
1.5
	
1.5
	

	
Зелень
	
2.0
	
2.0
	

	
Лавровий лист
	
0.01
	
0.01
	

	Мясо куряче
	20.0

	20.0

	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%


Технологія приготування 

В киплячу воду покласти куряче мясо, варити 10-15хв , додати нарізану брусочками картоплю і варити 10-15 хв. Покласти пасеровані овочі, тушковані або відварені буряки покласти пошинковану свіжу капусту і довести до кипіння,  варити борщ до готовності. За 5-10 хв. до закінчення варки додати сіль, цукор, лавровий лист, зелень. При використанні квашеної капусти її тушкують і додають разом з буряками.
Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – овочі, які зберігають форму нарізки; на поверхні жир, сметана і рублена зелень.

Колір – рідини – малиново-червоний, овочів - натуральний.

Смак і запах – кисло-солодкий з присмаком спецій.

Консистенція – м’які овочі.




Технологічна картка № 103
Картопля відварена

Рецептура № 103 Вихід 155 г.

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Картопля 

або картопля молода
	
206.0

200.0
	
155.0

160.0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Відварена картопля
	
-
	
150.0
	

	
Масло вершкове
	
5.0
	
5.0
	

	
Сіль
	
1.0
	
1.0
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування 
Очищену картоплю нарізати великими кубиками і покласти в киплячу підсолену воду та варити до готовності. Злити водою, а картоплю підсушити. При подачі поливають вершковим маслом.

Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – рівні за розміром шматочки картоплі, заправлені маслом і посипані зеленю.

Колір – від білого до злегка жовтуватого.

Смак і запах – притаманний доброякісній підсоленій картоплі.

Консистенція – шматочки картоплі м’які, при натисканні легко діляться, не допускається перевареної картоплі.


Технологічна картка № 291
Каші в’язкі
Рецептура № 291 Вихід 100 г.

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Крупа рисова, ячна, перлова,

Пластівці вівсяні «Геркулес», манна
	
21.5
	
21.5
	


Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Вода
	
34.0
	
34.0
	

	
Крупа пшенична, гречана, пшоняна, вівсяна
	
24.3 
	
24.3
	

	
Масло вершкове
	
3.5
	
3.5
	

	
Сіль
	
1.0
	
1.0
	

	
Цукор
	
2.0
	
2.0
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування 
Перед варкою каші крупу просіяти, перебирати. Підготовлену крупу всипати в киплячу воду і варити, перемішуючи. Масло вершкове додається під час варки або при видачі. Коли каша загусне, накривають каструлю кришкою і дають каші упріти.

Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – зерна добре набухлі, в основному зберігаючи свою форму.

Колір – у всіх крупинок однаковий колір.

Смак і запах – притаманний доброякісній підсоленій каші.

Консистенція – м’яка крупа однорідної маси, не допускається підгорілості.



Технологічна картка № 278
Курка відварена
Рецептура № 278 Вихід 50 г.

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Курка
	
104,0
	
72,0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Цибуля ріпчаста
	
2.5
	
2.0
	

	
Зелень
	
3.0
	
3.0
	

	
Лавровий лист
	
0.01
	
0.01
	

	
Сіль
	
3.0
	
3.0
	

	
Маса вареної курки
	
-
	
50.0
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування 

Підготовлені тушки курки покласти в гарячу воду (2-2.5 л. на 1 кг.) після закипання зняту піну, додати сіль, цибулю, зелень, лавровий лист і варити до готовності при слабому кипінні.

Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – курячі тушки приблизно одного розміру і товщини.

Колір – від білого до сірого.

Смак і запах – характерний відвареному м’ясу тушки.

Консистенція – пружна, соковита.


Технологічна картка № 237
Гуляш
Рецептура № 237 Вихід 50/50 г.

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Яловичина

або свинина, 
	
107.0

87.0
	
79.0

74,0
	


Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	курятина


Цибуля
	12.0
	10.0
	

	
Томатна паста
	
3.2
	
3.2
	

	
Борошно
	
2.0
	
2.0
	

	
Сіль
	
1.5
	
1.5
	

	
Лавровий лист
	
0.01
	
0.01
	

	
Олія
	
5.0
	
5.0
	

	
Маса готового м’яса
	
-
	
50.0
	

	
Маса соусу
	
-
	
50.0
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%
Технологія приготування 
М’ясо нарізати шматочками по 20-30 г, обсмажити та залити водою (50 г. на порцію) додати пасеровану томатну пасту і тушкувати. Потім додати пасеровану цибулю, борошно (розведене водою), сіль і довести до готовності.

Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – шматочки м’яса приблизно однакових розмірів і форми, залиті соусом.

Колір – м’яса і соуса - коричневий.

Смак і запах – характерний тушкованому м’ясу з вираженим присмаком пасерованих овочів.

Консистенція – густа, м’ясо соковите.
Технологічна картка № 238 
Печінка тушкована

Рецептура № 238 Вихід 50/50 г.

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Печінка яловичина

або свиняча 
	
86.0

81.0
	
71.0

71,0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Борошно
	
3.0
	
3.0
	

	
Сіль
	
3.0
	
3.0
	

	
Маса п/ор
	
-
	
74.0
	

	
Олія
	
5.0
	
5.0
	

	
Маса тушкованої печінки
	
-
	
50.0
	

	
Соус:

Вода

Масло вершкове

Борошно

Томатна паста

Морква

Цибуля

Цукор

Сіль

Лавровий лист
	

50.0

2.0

2.5

2.0

5.0

1.2

0.8

1.0

0.01
	

50.0

2.0

2.5

2.0

4.0

1.0

0.8

1.0

0.01
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%
Технологія приготування 

Печінку нарізати порційними шматками, панірувати в борошні та обсмажити з обох боків до півготовності (5-10 хв.), вкінці солять. Потім печінку залити соусом і тушкувати 15-20 хв.

Для приготування соусу: в цибулю, моркву і томатну пасту додати пасероване борошно, розведене водою. В киплячу воду додати пасеровані овочі, сіль, цукор, лавровий лист і варять до готовності.
Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – шматочки печінки рівномірно підсмажені. Не допускається підгорілості .

Колір – темно-коричневий; соуса - коричневий.

Смак і запах – притаманний печінці.

Консистенція – пружна, соковита.


Технолог з харчування 

«Затверджую»






Технологічна картка № 548





Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документац

	ї.


				
	
Вода

	
20.0

	
20.0

	
	
Сіль

	
1.0

	
1.0

	
	
Маса тіста

	
-

	
75.0

	
	
Картопля

або капуста свіжа

або капуста квашена

	
110.0

166.0

169.0

	
80.0

100.0

100.0

	
	
Цибуля ріпчаста

	
24.0

	
10.0

	
	
Маса фаршу

	
-

	
110.0

	


Ма

	а сирих вареників

	
-

	
185.0

	
	
Маса варених вареників

	
-

	
200.0

	
	
Масло

	
10.0

	
10.0

	
				

	

Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%
Технологія приготування

Тісто: в борошно додати підігріту до 30-35 С воду, яйця сіль і замішати тісто до тієї пори доки воно не 

набуде еластичної форму. Підготовлене тісто накривають вологою тканиною або розміщують в посудину, 

закривають кришкою і дають постояти 30-40 хв.

Фарш: для картоплі – відварену картоплю протирають, додати пасеровану цибулю; для капусти – свіжу 

капусту дрібно шинкують підсмажують, потім додати дрібно нарізану цибулю, сіль і пасерують, періодично 

помішуючи. Квашену капусту тушкувати з жиром і невеликою кількістю води, після чого додати 

пасеровану цибулю, цукор(з розрахунку 3 г. на порцію), перець, сіль по смаку. Подають вареники з маслом.
Контроль за готовністю страви

Зовнішній вигляд – вареники у вигляді півкілець, цільні, що зберігають свою форму, заправлені маслом 

або сметаною .

Колір – тіста – білий з сіруватим відтінком; фарш – кремовий з прожилками пасерованої цибулі.

Смак і запах – вареної картоплі і пасерованої цибулі; капусти – кисло-солодкий.

Консистенція – тісто м’яке, фарш не розпадається.




Технологічна картка № 79

Суп картопляний з крупою
Рецептура № 79 Вихід 250 г.




Назва сировини


Кількість сировини на одну порцію



Технологічні вимоги до основної сировини


брутто, г


нетто, г


Картопля


100.0


75.0



Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.


Вода


187,0


187,0


Крупа: перлова, вівсяна, пшенична

або рисова, пшоняна, манна, пластівці 

вівсяні «Геркулес»


10.0
5.0


10.0
5.0

Тушонка 


Морква

20


12.5

20


10.0


Цибуля ріпчаста


12.0


10.0


Лавровий лист


0.01


0.01


Масло вершкове


2.5


2.5


Сіль


1.5


1.5


Зелень


2.0


2.0



Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування
Цибулю шинкують, моркву нарізати маленькими кубиками і пасерувати. Картоплю нарізати кубиками.

 В киплячу воду покласти підготовлену крупу, картоплю, пасеровані овочі, тушонку  і варити до готовності. 

За 5-10 хв. до закінчення варки додати сіль, лавровий лист, зелень.


Контроль за готовністю страви

Зовнішній вигляд – овочі і картопля зберігають свою форму, на поверхні жир і рублена зелень.

Колір – кремовий, овочів - натуральний.

Смак і запах – картоплі і пасерованих овочів.

Консистенція – овочі і крупа м’які.






Технологічна картка № 352

Компот


Рецептура № 352 Вихід 200 г.



Назва сировини


Кількість сировини на одну порцію



Технологічні вимоги до основної сировини


брутто, г


нетто, г


Яблука

або груші 


54.0

44.4


40.0

40.0



Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.


Вода


172.0


172.0


Черешня або вишня, слива


44.4


40.0


Вода


162.0


162.0


Цукор


24.0


24.0



Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування 
Підготовлені яблука або груші нарізають дольками. В гарячу воду засипають цукор доводять до кипіння і проварюють 10-12 хв. Після чого проціджують. В підготовлений сироп додають яблука чи груші і варять 6-8 хв.

Підготовити черешню, вишню або сливу, закласти в гарячий сироп і довести до кипіння.
Контроль за готовністю страви

Зовнішній вигляд – сироп прозорий, фрукти і ягоди зберігають свою форму.

Колір – в залежності від кольору ягід і фруктів.

Смак і запах – солодкий з приємною кислинкою.

Консистенція – фрукти і ягоди м’які.





Технологічна картка № 353

Кавовий напій із згущенним молоком


Рецептура № 353 Вихід 200 г.



Назва сировини


Кількість сировини на одну порцію



Технологічні вимоги до основної сировини


брутто, г


нетто, г


Кавовий напій «Галка», «Екстра»


5.0


5.0



Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.


Вода


200.0


200.0


Молоко зущенне

40.0


40.0


Цукор


20.0


20.0



Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%

Технологія приготування 
Кавовий напій готують в спеціально призначеному посуді. При заварюванні кавовий напій кладуть у 
спеціальний посуд, заливають кип’ятком, розмішують, доводять до кипіння 3-5 хв. при закритій кришці.

Потім проціджують через тканину або сито, добавлять згущенне молоко, цукор доводять до кипіння.
Контроль за готовністю страви
Колір – кремовий

Смак і запах – парного молока з присмаком кави, не допускається пригорілості молока.






Технологічна картка № 355

Какао


Рецептура № 355 Вихід 200 г.



Назва сировини


Кількість сировини на одну порцію



Технологічні вимоги до основної сировини


брутто, г


нетто, г


Какао


4.0


4.0



Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.


Вода


120

120

Молоко згущенне

50

50

Цукор


10.0


10.0



Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%


Технологія приготування 
Молоко розводять з водою і доводять до кипіння. Какао-порошок змішують з цукром, добавляють 100 мл. окропу і розтирають до однорідної маси. Постійно помішуючи, вливають гаряче молоко і доводять до кипіння.

Контроль за готовністю страви
Колір – кремовий

Смак і запах – парного молока з присмаком какао, не допускається пригорілості молока.






Технологічна картка № 362


Соки овочеві, фруктові та ягідні
Рецептура № 362 Вихід 200 г.

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Сік виноградний, яблучний, абрикосовий, вишневий, сливовий, томатний
	

200.0
	

200.0
	
Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%


Технологія приготування 
Сік, виготовлений промисловими підприємствами, в стакан порціями по 100-200 мл. Безпосередньо при видачі.

Контроль за готовністю страви
Колір – характерний для даного виду фруктів, овочів та ягід.

Смак і запах – кисло-солодкий





Технологічна картка № 349

Чай з цукром

Рецептура № 349 Вихід 200 г.

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Чай заварка (№348)
	
50.0
	
50.0
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Вода
	
150.0
	
150.0
	

	
Цукор
	
15.0
	
15.0
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%


Технологія приготування 
В стакан або чашку наливають заварку чаю, кладуть цукор і доливають окропом.


Контроль за готовністю страви
Колір – темно-коричневий.

Смак і запах – солодкий, завареного чаю.


Технологічна картка № 348
Чай заварка


Рецептура № 348 Вихід 200 г.

	

Назва сировини
	
Кількість сировини на одну порцію
	

Технологічні вимоги до основної сировини

	
	
брутто, г
	
нетто, г
	

	
Чай
	
0.5
	
0.5
	

Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації.

	
Вода
	
54.0
	
54.0
	




Примітка: У вазі готової страви допускається відхилення + 3%


Технологія приготування 
Чай заварюють в порцелянових або металевих емальованих чайниках. Використовується для заварювання свіжо приготовлений окріп. Перед заварюванням чайник ополіскується окропом після цього чай заливають на 1/3 чайника, залишивши на 5-10 хв. після цього доливають окропом.
Контроль за готовністю страви
Колір – темно-коричневий.

Смак і запах – гіркуватий, завареного чаю.

 


Технологічна карта № 105
Картопляне пюре Рецептура №105 Вихід 155 г 


Примітка: у вазі готової страви допускається відхилення ± 3%

Технологія приготування

Картоплю варити у воді з сіллю, до готовності. Злити воду, а картоплю перетирають на машині. В потерту картоплю ввести кип’ячене молоко і в збити. При подачі на стіл полляти вершковим маслом.
Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд - однорідна маса, покрита вершковим маслом.

Колір – від білого до злегка жовтуватого 

Смак і запах – притаманний доброякісній підсоленій картоплі

Консистенція – м’яка


Технологічна карта № 195
Риба смажена
Рецептура №195 Вихід 75 г 


Примітка: у вазі готової страви допускається відхилення ± 3%
Технологія приготування
Рибу ріжуть на порційні шматки, солять, панірувати в борошні, смажити з обох боків на олії і довести до готовності в жаровій шафі.
Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – кусочки риби повинні зберігати форму, м’яко та міцно триматися на кісточці, з обох сторін добре підсмажена шкірочка на поверхні масло.

Колір шкірочки – світло коричневий 

Смак і запах – характерні даному виду риби
Консистенція – м’ясо щільне, соковите, легко розділяється на шматочки.


Технологічна карта № 229

Ковбаса, сосиски смажені
Рецептура № 229 Вихід 50 г 


Примітка: у вазі готової страви допускається відхилення ± 3%

Технологія приготування
Почищену ковбасу нарізати на порції (1-2 шматочки), сосиски цілі обсмажити.


Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – пропорційні шматочки ковбаски або сосиски.

Колір – від темно рожевого до світло коричневого(при розрізі рожевий).

Смак і запах – притаманний ковбасі та сосискам.

Консистенція – кусочки пружні, соковиті.



Технологічна карта № 295

Макаронні вироби відварені
Рецептура №295 Вихід 100 г


Примітка: у вазі готової страви допускається відхилення ± 3%

Технологія приготування
Макаронні вироби варити у великій кількості підсоленої води (на 1 кг макаронних виробів беруть 6л. води, 50 г солі) 20-30 хв. Готові макаронні вироби відціджують і переміщують з вершковим маслом.
Контроль за готовністю страви
Зовнішній вигляд – макарони відділяються одне від одного, заправленні маслом.

Колір – світло-жовтий.

Смак і запах – притаманний відвареним макаронам.

Консистенція – м’які, зберігаючи свою форму.




Технологічна карта № 219
Сосиски, сардельки варені
Рецептура № 219 Вихід 50 г



Примітка: у вазі готової страви допускається відхилення ± 3%

Технологія приготування
В підсолену киплячу воду кладуть почищені сосиски або сардельки і варять: сосиски – 3-5 хв., сардельки – 7-10 хв. При видачі поливають вершковим маслом.
Контроль за готовністю страви
Колір – блідо - рожевий

Смак і запах – притаманний м’ясним виробам.

Консистенція – твердуватої форми, соковита.









Хімічний склад і енергетична цінність страв

	
№п/п
	

Страва
	

Вихід, гр
	
Білки, гр.
	
Жири, гр.
	

Вуглев.гр.
	
Енерг.цін.

	
	
	
	
загальне
	
в т.ч.твар.
	
загальне
	
в т.ч.росл.
	
	
Ккал

	
1 
	
2
	
3
	
4
	
5
	
6
	
7
	
8
	
9

	
66
	
Капусняк
	

	

	

	

	

	

	


	

	
з картоплею
	
250
	
2,0
	
0,2
	
5,3
	
0,2
	
9,6
	
95

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
74
	
Розсольник
	

	

	

	

	

	

	


	

	
ленінград
	
250
	
2,6
	
0,7
	
5,5
	
0,3
	
18,2
	
133

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
67
	
Борщ зелений
	
250
	
3,1
	
0,8
	
6,7
	
0,2
	
12,7
	
125

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
81
	
Суп з бобовика
	
250
	
5,8
	
-
	
4,7
	
0,6
	
19,5
	
144

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
70
	
Суп карт.крупа Круп.
	

	

	

	

	

	

	


	

	
пшеничною
	
250
	
3,1
	
-
	
2,5
	
0,4
	
21,7
	
122

	

	
рисова
	
250
	
2,1
	
-
	
2,4
	
0,3
	
18,3
	
104

	

	
манна
	
250
	
2,6
	
-
	
2,4
	
0,4
	
20,0
	
113

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
98
	
Суп молочн.
	

	

	

	

	

	

	


	

	
рисовий
	
250
	
4,6
	
3,5
	
5,7
	
0,1
	
42,0
	
239

	

	
манний
	
250
	
5,2
	
3,5
	
5,8
	
0,1
	
41,6
	
240

	

	
гречаний
	
250
	
6,0
	
3,5
	
6,3
	
0,7
	
43,8
	
258

	

	
геркулес
	
250
	
5,5
	
3,5
	
6,6
	
0,9
	
40,2
	
243

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
97
	
Суп молочн.
	

	

	

	

	

	

	


	

	
з макарон
	
250
	
5,7
	
3,5
	
5,9
	
0,3
	
21,3
	
162

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
244
	
Плов ялов.
	
50/100
	
18,6
	
15,8
	
7,0
	
5,2
	
27,2
	
247

	

	
плов свин.
	
50/100
	
13,7
	
10,9
	
26,9
	
5,2
	
27,2
	
407

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
75
	
Суп картоп.
	
250
	
2,5
	
-
	
2,5
	
0,5
	
21,1
	
118

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
238
	
Печінка ялов.
	
50/50
	
13,8
	
13,1
	
10,2
	
5,0
	
5,0
	
167

	

	
печінка свин.
	
50/50
	
14,4
	
13,7
	
10,1
	
5,0
	
5,0
	
169

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
291
	
Каші вязкі
	

	

	

	

	

	

	


	

	
гречана
	
100
	
3,1
	
-
	
3,7
	
0,8
	
15,8
	
110

	

	
пшонянна
	
100
	
2,9
	
-
	
3,6
	
0,7
	
16,2
	
109

	

	
пшенична
	
100
	
3,1
	
-
	
3,2
	
0,3
	
17,2
	
110

	

	
вівсяна
	
100
	
2,9
	
-
	
4,6
	
1,7
	
13,5
	
108

	

	
рис
	
100
	
1,5
	
-
	
3,0
	
0,1
	
16,0
	
98

	

	
перлова
	
100
	
2,0
	
-
	
3,1
	
0,2
	
14,5
	
95

	

	
ячнева
	
100
	
2,3
	
-
	
3,2
	
0,3
	
14,4
	
96

	

	
геркулес
	
100
	
2,8
	
-
	
4,2
	
1,3
	
13,5
	
104

	

	
манна
	
100
	
2,5
	
-
	
3,0
	
0,2
	
15,4
	
99

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
219
	
Сосиски варені
	
50/5
	
5,7
	
5,7
	
16,8
	
-
	
-
	
174

	

	
сардельки
	
50/5
	
4,8
	
4,8
	
12,6
	
-
	
1,0
	
137

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
229
	
Ковбаса  смажена
	
50
	
6,9
	
6,9
	
19,8
	
-
	
-
	
206

	

	
сардельки
	
50
	
5,2
	
5,2
	
13,3
	
-
	
1,1
	
145

	

	
сосиски
	
50
	
6,4
	
6,4
	
18,3
	
-
	
-
	
190

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
195
	
Тріска смаж.
	
75/5
	
14,7
	
14,1
	
9,7
	
5,1
	
35
	
160

	

	
хек
	
75/5
	
14,6
	
14,0
	
11,0
	
5,1
	
35
	
171

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
194
	
Минтай туш.
	
75/75
	
16,1
	
14,8
	
8,9
	
8,0
	
8,4
	
169

	

	
леденая
	
75/75
	
15,8
	
14,6
	
10,6
	
8,0
	
8,4
	
184

	

	
хек
	
75/75
	
16,4
	
15,1
	
9,9
	
8,0
	
8,4
	
180

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	

	

	

	


Хімічний склад і енергетична цінність страв

	
№п/п
	

Страва
	

Вихід, гр
	
Білки, гр.
	
Жири, гр.
	

Вуглев.гр.
	
Енерг.цін.

	
	
	
	
загальне
	
в т.ч.твар.
	
загальне
	
в т.ч.росл.
	
	
Ккал

	
1 
	
2
	
3
	
4
	
5
	
6
	
7
	
8
	
9

	
371
	
Оладки з масл.
	
150/10
	
12,0
	
8,9
	
24,0
	
12,5
	
64,6
	
523

	

	
з цукром
	
150/10
	
11,9
	
2,9
	
15,7
	
12,5
	
74,5
	
488

	

	
з медом
	
150/15
	
12,0
	
2,9
	
15,7
	
12,5
	
76,6
	
497

	

	
з повидлом
	
150/15
	
12,0
	
2,9
	
15,7
	
12,5
	
74,4
	
487

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
370
	
Тісто для олад.
	
176
	
11,9
	
2,9
	
6,7
	
3,6
	
64,6
	
367

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
248
	
Катлети ялов.
	
50/5
	
8,2
	
7,0
	
11,4
	
3,1
	
8,7
	
170

	

	
катлети свин.
	
50/5
	
5,8
	
4,6
	
23,1
	
3,1
	
8,7
	
267

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
237
	
Гуляш ялов.
	
50/50
	
16,0
	
15,3
	
7,9
	
5,0
	
3,3
	
149

	

	
гуляш свин.
	
50/50
	
11,5
	
10,9
	
26,8
	
5,0
	
3,3
	
301

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
278
	
Курка варен.
	
50/5
	
10,5
	
10,4
	
8,2
	
-
	
0,6
	
118

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
284
	
Курка смаж.
	
50/5
	
10,9
	
10,9
	
11,6
	
3,0
	
0,4
	
150

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
114
	
Капуста смаж.
	
155
	
3,8
	
-
	
9,3
	
5,2
	
16,3
	
166

	

	
квашена
	
155
	
1,9
	
-
	
9,1
	
5,0
	
9,6
	
134

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
294
	
Горох відв.
	
100
	
9,7
	
-
	
5,6
	
5,6
	
22,5
	
183

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
103
	
Картоп. варена ваварен.
	
150/5
	
3,1
	
-
	
4,7
	
0,6
	
26,9
	
163

	

	
картоп.молода
	
150/5
	
3,2
	
-
	
4,8
	
0,6
	
27,7
	
163

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
105
	
Картоп. пюре
	
150/5
	
3,4
	
0,7
	
5,4
	
0,5
	
24,5
	
161

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
295
	
Макарони вар.
	
100
	
3,7
	
-
	
3,3
	
0,4
	
23,7
	
140

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
145
	
Каша молоч.
	

	

	

	

	

	

	


	

	
пшениці
	
200/10
	
9,2
	
2,9
	
12,0
	
0,6
	
46,1
	
331

	

	
гречана
	
200/10
	
9,2
	
2,9
	
13,1
	
1,7
	
43,3
	
331

	

	
пшоняна
	
200/10
	
8,9
	
2,9
	
12,9
	
1,4
	
44,0
	
329

	

	
вівсяна
	
200/10
	
8,8
	
2,9
	
14,9
	
3,5
	
38,5
	
327

	

	
геркулес
	
200/10
	
8,6
	
2,9
	
14,2
	
2,7
	
-
	
-

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
146
	
Каша молоч.
	

	

	

	

	

	

	


	

	
рисова
	
200/10
	
5,9
	
2,9
	
11,7
	
0,2
	
43,6
	
304

	

	
ячнева
	
200/10
	
7,4
	
2,9
	
12,0
	
0,6
	
40,1
	
300

	

	
перлова
	
200/10
	
7,0
	
2,9
	
11,9
	
0,5
	
40,4
	
298

	

	
кукурудзяна
	
200/10
	
7,6
	
2,9
	
12,1
	
0,7
	
52,0
	
349

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
326
	
Компот яблуч.
	
200
	
0,2
	
-
	
-
	
-
	
27,9
	
113

	

	
з айви
	
200
	
0,2
	
-
	
-
	
-
	
27,1
	
110

	

	
з груш
	
200
	
0,2
	
-
	
-
	
-
	
27,8
	
112

	

	
з черешні
	
200
	
0,4
	
-
	
-
	
-
	
28,2
	
115

	

	
з вишні
	
200
	
0,3
	
-
	
-
	
-
	
28,1
	
116

	

	
з слив
	
200
	
0,3
	
-
	
-
	
-
	
27,6
	
113

	

	
з персиків
	
200
	
0,4
	
-
	
-
	
-
	
27,8
	
113

	

	
з абрикос
	
200
	
0,4
	
-
	
-
	
-
	
27,6
	
113

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
352
	
Кофейн. напіт.
	
200
	
3,3
	
2,9
	
3,5
	
0,1
	
22,5
	
135

	

	
з згущ. моло.
	

	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
348
	
Чай - заварка
	
50
	
0,1
	
-
	
-
	
-
	
-
	
1

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
349
	
Чай з цукром
	
200
	
0,1
	
-
	
-
	
-
	
15,0
	
60

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	

	

	

	


Хімічний склад і енергетична цінність страв

	
№п/п
	

Страва
	

Вихід, гр
	
Білки, гр.
	
Жири, гр.
	

Вуглев.гр.
	
Енерг.цін.

	
	
	
	
загальне
	
в т.ч.твар.
	
загальне
	
в т.ч.росл.
	
	
Ккал

	
1 
	
2
	
3
	
4
	
5
	
6
	
7
	
8
	
9

	
332
	
Кисіль з яблук
	
200
	
6,1
	
-
	
-
	
-
	
29,3
	
118

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
337
	
Кисіль з соку
	
200
	
0,2
	
-
	
-
	
-
	
41,6
	
169

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
362
	
Сік томатний
	
200
	
2,0
	
-
	
-
	
-
	
6,6
	
34

	

	
яблучний
	
200
	
1,0
	
-
	
-
	
-
	
21,2
	
92

	

	
виноградний
	
200
	
0,6
	
-
	
-
	
-
	
36,4
	
151

	

	
морковний
	
200
	
2,2
	
-
	
0,2
	
0,2
	
11,2
	
57

	

	
сливовий
	
200
	
0,6
	
-
	
-
	
-
	
32,2
	
139

	

	
абрикосовий
	
200
	
1,0
	
-
	
-
	
-
	
27,4
	
118

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
355
	
Какао з гущон.
	
200
	
3,7
	
2,7
	
3,9
	
0,7
	
25,4
	
153

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
202
	
Котлети рибні
	
75/5
	
10,1
	
8,2
	
10,2
	
5,2
	
13,0
	
185

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	

	

	

	


	

	

	

	
	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	

	

	
	


Хімічний склад і енергетична цінність страв. 

	
№п/п
	

Страва
	

Вихід, гр
	
Білки, гр.
	
Жири, гр.
	

Вуглев.гр.
	
Енерг.цін.

	
	
	
	
загальне
	
в т.ч.твар.
	
загальне
	
в т.ч.росл.
	
	
Ккал

	
1 
	
2
	
3
	
4
	
5
	
6
	
7
	
8
	
9

	
47
	
Салат
	
100
	
1,3
	
-
	
0,1
	
0,1
	
8,4
	
59

	

	
з моркви
	
75
	
0,98
	
-
	
0,08
	
0,08
	
6,3
	
44

	

	

	
50
	
0,65
	
-
	
0,05
	
0,05
	
4,2
	
30

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
17
	
Салат з свіжих
	
100
	
1,1
	
-
	
6,0
	
6,0
	
3,5
	
74

	

	
помідорів
	
75
	
0,8
	
-
	
4,5
	
4,5
	
2,7
	
55

	

	

	
50
	
0,5
	
-
	
3,0
	
3,0
	
1,8
	
37

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
18
	
Салат з огірків
	
100
	
1,0
	
-
	
6,0
	
6,0
	
3,2
	
71

	

	
помідор, олія
	
75
	
0,7
	
-
	
4,5
	
4,5
	
2,4
	
53

	

	

	
50
	
0,5
	
-
	
3,0
	
3,0
	
1,6
	
36

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
15
	
Салат з кваше.
	
100
	
2,5
	
-
	
5,0
	
5,0
	
1,0
	
61

	

	
огірків
	
75
	
1,8
	
-
	
3,7
	
3,7
	
0,8
	
46

	

	

	
50
	
2,2
	
-
	
2,5
	
2,5
	
0,5
	
30

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
14
	
Салат із свіжих
	
100
	
0,8
	
-
	
6,0
	
6,0
	
2,5
	
67

	

	
огірків з олією
	
75
	
0,6
	
-
	
4,5
	
4,5
	
1,9
	
50

	

	

	
50
	
0,4
	
-
	
3,0
	
3,0
	
1,2
	
34

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
34
	
Салат овочевий
	
100
	
2,0
	
-
	
5,2
	
5,2
	
10,2
	
96

	

	

	
75
	
1,5
	
-
	
3,9
	
3,9
	
7,6
	
72

	

	

	
50
	
1,0
	
-
	
2,6
	
2,6
	
5,1
	
48

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
23
	
Салат з редис.
	
100
	
2,5
	
-
	
7,4
	
6,0
	
3,1
	
90

	

	
оліею
	
75
	
1,9
	
-
	
5,5
	
4,5
	
2,3
	
67

	

	

	
50
	
1,3
	
-
	
3,7
	
3,0
	
1,6
	
45

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
37
	
Салат з кваше.
	
100
	
0,8
	
-
	
5,0
	
5,0
	
6,6
	
77

	

	
капусти
	
75
	
0,6
	
-
	
3,8
	
3,8
	
5,0
	
58

	

	

	
50
	
0,4
	
-
	
2,5
	
2,5
	
3,3
	
39

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
36
	
Салат з свіжої
	
100
	
1,6
	
-
	
5,1
	
5,1
	
9,0
	
89

	

	
капусти
	
75
	
1,2
	
-
	
3,8
	
3,8
	
6,8
	
67

	

	

	
50
	
0,8
	
-
	
2,5
	
2,5
	
4,5
	
44

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
43
	
Салат з буряків
	
100
	
1,7
	
-
	
2,0
	
2,0
	
9,2
	
63

	

	

	
75
	
1,3
	
-
	
1,5
	
1,5
	
6,9
	
47

	

	

	
50
	
0,9
	
-
	
1,0
	
1,0
	
4,6
	
31

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
50
	
Вінегрет
	
100
	
1,5
	
-
	
10,1
	
10,1
	
7,5
	
128

	

	

	
75
	
1,1
	
-
	
7,6
	
7,6
	
5,6
	
96

	

	

	
50
	
0,7
	
-
	
5,0
	
5,0
	
3,7
	
64

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
82
	
Суп картопля.
	
250
	
2,9
	
-
	
2,5
	
0,4
	
21,6
	
121

	

	
з макароном
	

	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
80
	
Суп картопля.
	
250
	
2,5
	
-
	
2,6
	
0,5
	
16,8
	
102

	

	
з гречкою
	

	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	

	

	

	


	
60
	
Борщ з
	
250
	
2,3
	
1,2
	
5,2
	
0,1
	
14,0
	
114

	

	
картоплею
	

	

	

	

	

	

	


	

	
та капустою
	

	

	

	

	

	

	


	

	

	
	
	
	
	
	
	


��Назва ��сировини�
�Кількість сировини на одну ��порцію�
��Технологічні вимоги до основної сировини�
�
�
�брутто,г�
�нетто,г�
�
�
�Картопля�
�180,0�
�135,0�
��Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації�
�
�Молоко�
�24,0�
�23,0�
�
�
�Готове пюре�
�--�
�150,0�
�
�
�Масло вершкове�
�5,0�
�5,0�
�
�
�Сіль �
�1,0�
�1,0�
�
�
 





��Назва ��сировини�
�Кількість сировини на одну ��порцію�
��Технологічні вимоги до основної сировини�
�
�
�брутто,г�
�нетто,г�
�
�
�Із напівфабрикатів:��окунь морський��або тріска��або скумбрія�
��102,0��101,0��97,0�
��89,0��89,0��89,0�
��Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації�
�
�Сіль�
�2,0�
�2,0�
�
�
�Борошно�
�5,0�
�5,0�
�
�
�Олія�
�5,0�
�5,0�
�
�
�Маса готової риби�
�--�
�75,0�
�
�
�Масло вершкове�
�5,0�
�5,0�
��
�
 





��Назва ��сировини�
�Кількість сировини на одну ��порцію�
��Технологічні вимоги до основної сировини�
�
�
�брутто,г�
�нетто,г�
�
�
�Ковбаски��або сосиски�
�58,0��57,0�
�56,0��56,0�
��Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації�
�
�Масло вершкове�
�5,0�
�5,0�
�
�
�Маса готових ковбасних виробів�
�---�
�50,0�
�
�
 





��Назва ��сировини�
�Кількість сировини на одну ��порцію�
��Технологічні вимоги до основної сировини�
�
�
�брутто,г�
�нетто,г�
�
�
�Макаронні вироби�
�34,0�
�34,0�
��Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації�
�
�Відварені макаронні вироби�
�--�
�97,0�
�
�
�Масло вершкове�
�3,5�
�3,5�
�
�
�Сіль �
�1,0�
�1,0�
�
�
 





��Назва ��сировини�
�Кількість сировини на одну ��порцію�
��Технологічні вимоги до основної сировини�
�
�
�брутто,г�
�нетто,г�
�
�
�Сосиски ��або сардельки�
�51,0��51,0�
�50,0��50,0�
�Сировина повинна відповідати вимогам нормативно-технічної документації�
�
�Масло вершкове�
�5,0�
�5,0�
�
�
�Сіль �
�1,0�
�1,0�
�
�
 








