ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.01

                     Борщ з картоплею

 Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Буряк столовий свіжий до 01.01.
	200
	160
	40,0
	32,0
	50,0
	40,0
	60,0
	48,0

	
	Буряк столовий свіжий з 01.01.
	213
	160
	42,7
	32,0
	53,3
	40,0
	64,0
	48,0

	2
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	333
	250
	66,7
	50,0
	83,3
	62,5
	100,0
	75,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	357
	250
	71,4
	50,0
	89,3
	62,5
	107,1
	75,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	385
	250
	76,9
	50,0
	96,2
	62,5
	115,4
	75,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	417
	250
	83,3
	50,0
	104,2
	62,5
	125,0
	75,0

	3
	Морква столова свіжа до 01.01.
	38
	30
	7,5
	6,0
	9,4
	7,5
	11,3
	9,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	40
	30
	8,0
	6,0
	10,0
	7,5
	12,0
	9,0

	4
	Петрушка корінь
	13
	10
	2,7
	2,0
	3,3
	2,5
	4,0
	3,0

	5
	Цибуля ріпчаста
	36
	30
	7,1
	6,0
	8,9
	7,5
	10,7
	9,0

	6
	Томатна паста
	30
	30
	6,0
	6,0
	7,5
	7,5
	9,0
	9,0

	7
	Чорнослив без кісточки 
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	8
	Олія соняшникова рафінована
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	9
	Цукор пісок
	6
	6
	1,2
	1,2
	1,5
	1,5
	1,8
	1,8

	10
	Лист лавровий
	0,5
	0,5
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2

	11
	Перець духмяний
	1
	1
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	12
	Хмелі-сунелі
	1
	1
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	13
	Овочевий бульйон н/ф (ТК № 2.15) (С)
	700
	700
	140,0
	140,0
	175,0
	175,0
	210,0
	210,0

	14
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	15
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	16
	Сметана для подачі (МП, Л)
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	Вихід готової страви, г
	1000
	200/4
	250/5
	300/6


 Відхилення до маси порцїї +-3%

	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти;(С) селера; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	Готують овочевий відвар. Для цього великими шматками нарізають попередньо підготовлені овочі: корінь петрушки, половину моркви та цибулі. Додають в киплячу воду та варять впродовж 20 хвилин. Додають лавровий лист, перець духмяний, хмелі-сунелі, сіль. Потім додають буряк варений, нарізаний соломкою, пасеровані на олії овочі (половина моркви та цибулі, нарізані соломкою) і томатне пюре з цукром. Додають чорнослив, попередньо відварений та нарізаний соломкою. Варять ще 5 хвилин. 

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. При подачі кладуть в тарілку сметану. 
	

	
	Характеристика готової страви 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - овочі після варіння зберегли свою форму, на поверхні скалки жиру, подрібнена зелень та сметана
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - малиново-червоний
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак - кисло-солодкий
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - в міру густа, овочів - м'яка, не розварена
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,21
	2,62
	10,38
	68,67

	200
	2,4
	5,2
	20,8
	137,3

	250
	3,0
	6,6
	25,9
	171,7

	300
	3,6
	7,9
	31,1
	206,0


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.02

                    Полтавський борщ
Категорія: Перші страви
                     Відхилення до маси порцїї +-3%
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Буряк столовий свіжий до 01.01.
	200
	160,01
	40,0
	32,0
	50,0
	40,0
	60,0
	48,0

	
	Буряк столовий свіжий з 01.01.
	213
	160,01
	42,7
	32,0
	53,3
	40,0
	64,0
	48,0

	2
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	267
	200
	53,3
	40,0
	66,7
	50,0
	80,0
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	286
	200
	57,1
	40,0
	71,4
	50,0
	85,7
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	308
	200
	61,5
	40,0
	76,9
	50,0
	92,3
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	333
	200
	66,7
	40,0
	83,3
	50,0
	100,0
	60,0

	3
	Морква столова свіжа до 01.01.
	50
	40
	10,0
	8,0
	12,5
	10,0
	15,0
	12,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	53
	40
	10,7
	8,0
	13,3
	10,0
	16,0
	12,0

	4
	Петрушка корінь
	13
	10
	2,7
	2,0
	3,3
	2,5
	4,0
	3,0

	5
	Цибуля ріпчаста
	48
	40
	9,5
	8,0
	11,9
	10,0
	14,3
	12,0

	6
	Томатна паста
	46
	46
	9,2
	9,2
	11,5
	11,5
	13,8
	13,8

	7
	Сливи свіжі або морожені
	90
	80
	18,0
	16,0
	22,5
	20,0
	27,0
	24,0

	8
	Цукор пісок для слив
	30
	30
	6,0
	6,0
	7,5
	7,5
	9,0
	9,0

	9
	Олія соняшникова рафінована
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	10
	Цукор пісок
	12
	12
	2,4
	2,4
	3,0
	3,0
	3,6
	3,6

	11
	Лист лавровий
	0,40
	0,40
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	12
	Перець духмяний
	0,40
	0,40
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	13
	Хмелі-сунелі
	2
	2
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	14
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	15
	Овочевий бульйон н/ф (ТК № 2.15) (С)
	700
	700
	140,0
	140,0
	175,0
	175,0
	210,0
	210,0

	16
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	17
	Сметана для подачі (МП, Л)
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	Вихід готової страви, г
	1000
	200/4
	250/5
	300/6


Відхилення до маси порцїї +-3%

	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти;(С) селера; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	Готують овочевий відвар. Великими шматками нарізають попередньо підготовлені овочі: корінь петрушки, половину моркви та цибулі. Додають в киплячу воду та варять впродовж 20 хвилин, додають лавровий лист, перець духмяний, хмелі-сунелі. Варені овочі виймають через 30 хв. кипіння відвару, додають сіль, підготовлений попередньо відварений та нарізаний соломкою буряк, пасеровані на олії овочі (половина моркви та цибулі, нарізані соломкою) та томатне пюре з цукром. 
Сливи розморожують та видаляють кісточки. Викладають їх в сотейник, додають цукор, доводять до кипіння та уварюють 20 хв., після чого додають до борщу. Варять ще 5 хвилин. При подачі додають сметану.

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. 

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - овочі після варіння зберегли свою форму, на поверхні скалки жиру, подрібнена зелень та сметана
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - малиново-червоний
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - в міру густа, овочів - м'яка, не розварена
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,29
	2,66
	12,78
	77,42

	200
	2,6
	5,3
	25,6
	154,8

	250
	3,2
	6,6
	31,9
	193,5

	300
	3,9
	8,0
	38,3
	232,3


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.03

                    Зелений борщ зі шпинатом

Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	333
	250
	66,7
	50,0
	83,3
	62,5
	100,0
	75,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	357
	250
	71,4
	50,0
	89,3
	62,5
	107,1
	75,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	385
	250
	76,9
	50,0
	96,2
	62,5
	115,4
	75,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09.
	417
	250
	83,3
	50,0
	104,2
	62,5
	125,0
	75,0

	2
	Морква столова свіжа до 01.01.
	40
	30
	8,0
	6,0
	10,0
	7,5
	12,0
	9,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	38
	30
	7,5
	6,0
	9,4
	7,5
	11,3
	9,0

	3
	Цибуля ріпчаста
	36
	30
	7,1
	6,0
	8,9
	7,5
	10,7
	9,0

	4
	Шпинат свіжий
	41
	30
	8,1
	6,0
	10,1
	7,5
	12,2
	9,0

	5
	Яйце куряче 1С (Я)
	2 шт
	80
	
	16,0
	
	20,0
	
	24,0

	6
	Олія соняшникова рафінована
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	7
	Лист лавровий
	0,5
	0,5
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2

	8
	Перець духмяний
	0,1
	0,1
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	9
	Цибуля зелена
	37,5
	30
	7,5
	6,0
	9,4
	7,5
	11,3
	9,0

	10
	Петрушка свіжа 
	26,7
	20
	5,3
	4,0
	6,7
	5,0
	8,0
	6,0

	11
	Овочевий бульйон н/ф (ТК № 2.15) (С)
	700
	700
	140,0
	140,0
	175,0
	175,0
	210,0
	210,0

	12
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	13
	Сметана для подачі (МП)
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	Вихід готової страви, г
	1000
	200/4
	250/5
	300/6


       Відхилення до маси порцїї +-3%

	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (Я) яйця; (С) селера; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	В киплячий овочевий бульйон додають підготовлену картоплю нарізану брусочками. Підготовлену та нарізану кубиком цибулю і натерту моркву пасерують на олії та додають до бульйону. Додають нарізаний шпинат, петрушку та зелену цибулю. Варять ще 5 хвилин. В кінці варіння додають нарізані кубиком варені в круту курячі яйця, спеції та сіль. Проварюють борщ після закіпання 5 хв.

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. " 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	При подачі додають сметану. 
	

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - картопля зберегла форму нарізки, яйця нарізані мілким кубиком
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - бульйон прозорий, овочі мають природнє забарвлення, яйця - білий
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - в міру густа, крупи, картоплі та овочів - м'яка, не розварена, яєць - пружна
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	2,80
	5,05
	7,03
	81,63

	200
	5,6
	10,1
	14,1
	163,3

	250
	7,0
	12,6
	17,6
	204,1

	300
	8,4
	15,2
	21,1
	244,9


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.04
Морквяний крем-суп
Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Морква столова свіжа до 01.01.
	500
	400
	100,0
	80,0
	125,0
	100,0
	150,0
	120,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	533
	400
	106,7
	80,0
	133,3
	100,0
	160,0
	120,0

	2
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	267
	200
	53,3
	40,0
	66,7
	50,0
	80,0
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	286
	200
	57,1
	40,0
	71,4
	50,0
	85,7
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	308
	200
	61,5
	40,0
	76,9
	50,0
	92,3
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	333
	200
	66,7
	40,0
	83,3
	50,0
	100,0
	60,0

	3
	Вершкове масло (МП, Л)
	10
	10
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	3,0
	3,0

	4
	Олія соняшникова рафінована
	15
	15
	3,0
	3,0
	3,8
	3,8
	4,5
	4,5

	5
	Овочевий бульйон н/ф (ТК № 2.15) (С)
	280
	280
	56,0
	56,0
	70,0
	70,0
	84,0
	84,0

	6
	Сухий імбир
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	7
	Сіль йодована
	2,5
	2,5
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8

	8
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%
	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (С) селера; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	Підготовлені овочі нарізають на невеликі шматки, відварюють до готовності, подрібнюють на подрібнювачі. Додають вершкове масло та олію, сухий імбир та бульйон, ретельно подрібнюють блендером (протирають через сито), проварюють після закіпання 5 хв.

	
	

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	


	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - однорідна маса без грудочок і поверхневих плівок
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - жовто-оранжевий
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідає продуктам, які входять до складу супу
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - однорідна, еластична
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	0,92
	3,15
	7,58
	54,45

	200
	1,8
	6,3
	15,2
	108,9

	250
	2,3
	7,9
	19,0
	136,1

	300
	2,7
	9,5
	22,8
	163,3


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.05

Картопляний крем-суп
Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	533
	400
	107
	80
	133
	100
	160
	120

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	571
	400
	114
	80
	143
	100
	171
	120

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	615
	400
	123
	80
	154
	100
	185
	120

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	667
	400
	133
	80
	167
	100
	200
	120

	2
	Морква столова свіжа до 01.01.
	125
	100
	25
	20
	31
	25
	38
	30

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	133
	100
	27
	20
	33
	25
	40
	30

	3
	Цибуля ріпчаста
	125
	105
	25
	21
	31
	26
	38
	32

	4
	Вершкове масло (МП, Л)
	10
	10
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	3,0
	3,0

	5
	Олія соняшникова рафінована
	15
	15
	3,0
	3,0
	3,8
	3,8
	4,5
	4,5

	6
	Овочевий бульйон н/ф (ТК № 2.15) (С)
	280
	280
	56
	56
	70
	70
	84
	84

	7
	Мускатний горіх
	4
	4
	0,86
	0,86
	1,08
	1,08
	1,29
	1,29

	8
	Сіль йодована
	3
	3
	0,50
	0,50
	0,63
	0,63
	0,75
	0,75

	9
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%
	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (С) селера; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	Підготовлені овочі нарізають на невеликі шматки, відварюють до готовності, подрібнюють на подрібнювачі. Додають вершкове масло, олію та бульйон, ретельно подрібнюють блендером, додають мускатний горіх, доводять до смаку, проварюють після закіпання 5 хв.

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - однорідна маса без грудочок і поверхневих плівок
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - кремовий
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідає продуктам, які входять до складу супу
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - однорідна, еластична
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,11
	2,72
	9,85
	66,54

	200
	2,2
	5,4
	19,7
	133,1

	250
	2,8
	6,8
	24,6
	166,4

	300
	3,3
	8,1
	29,5
	199,6


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.06

Сочевичний суп-пюре

Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Сочевиця 
	101
	100
	20,2
	20,0
	25,3
	25,0
	30,3
	30,0

	2
	Цибуля ріпчаста
	60
	50
	11,9
	10,0
	14,9
	12,5
	17,9
	15,0

	3
	Морква столова свіжа до 01.01.
	45
	36
	9,0
	7,2
	11,3
	9,0
	13,5
	10,8

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	48
	36
	9,6
	7,2
	12,0
	9,0
	14,4
	10,8

	4
	Лимонний сік
	10
	10
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	3,0
	3,0

	5
	Томатний сік
	150
	150
	30,0
	30,0
	37,5
	37,5
	45,0
	45,0

	6
	Вода питна
	500
	500
	100,0
	100,0
	125,0
	125,0
	150,0
	150,0

	7
	Часник свіжий
	6
	5
	1,3
	1,0
	1,6
	1,3
	1,9
	1,5

	8
	Паприка мелена
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	9
	Олія соняшникова рафінована
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	10
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	11
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	Підготовлені овочі (цибулю, моркву і часник) дрібно нарізають та припускають, поки цибуля не стане м'якою. Додають сочевицю і припускають ще 1 хвилину, потім додають томатний сік і воду, доводять до кипіння і варять до готовності сочевиці (15-20 хвилин). Коли сочевиця буде готова, суп подрібнюють блендером до однорідної маси, додають за смаком сіль, сік лимона, паприку та перемішують. Проварюють протертий суп після закіпання 5 хв.

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. " 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
	

	
	Характеристика готової страви 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - однорідна маса без грудочок
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - кремовий з оранжевим відтінком
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідаають продуктам, які входять до складу супу
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - однорідна, еластична
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	3,04
	4,49
	16,41
	122,68

	200
	6,1
	9,0
	32,8
	245,4

	250
	7,6
	11,2
	41,0
	306,7

	300
	9,1
	13,5
	49,2
	368,1


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.

            Технологічна карта № 2.07

Суп овочевий
Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	467
	350
	93,3
	70,0
	116,7
	87,5
	140,0
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	500
	350
	100,0
	70,0
	125,0
	87,5
	150,0
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	538
	350
	107,7
	70,0
	134,6
	87,5
	161,5
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	583
	350
	116,7
	70,0
	145,8
	87,5
	175,0
	105,0

	2
	Морква столова свіжа до 01.01.
	44
	35
	8,8
	7,0
	10,9
	8,8
	13,1
	10,5

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	47
	35
	9,3
	7,0
	11,7
	8,8
	14,0
	10,5

	3
	Селера корінь (С)
	51
	35
	10,3
	7,0
	12,9
	8,8
	15,4
	10,5

	4
	Цибуля ріпчаста
	30
	25
	6,0
	5,0
	7,4
	6,3
	8,9
	7,5

	5
	Горошок с/м
	50
	50
	10,0
	10,0
	12,5
	12,5
	15,0
	15,0

	6
	Олія соняшникова рафінована
	8
	8
	1,6
	1,6
	2,0
	2,0
	2,4
	2,4

	7
	Цукор пісок
	7
	7
	1,4
	1,4
	1,8
	1,8
	2,1
	2,1

	8
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	9
	Томатна паста
	6
	6
	1,2
	1,2
	1,5
	1,5
	1,8
	1,8

	10
	Вода питна
	750
	750
	150,0
	150,0
	187,5
	187,5
	225,0
	225,0

	11
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%
	
	Наявність харчових алергенів у страві :(С) селера; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	В окріп кладуть картоплю, нарізану середніми кубиками, і селеру, нарізану дрібними кубиками та варять впродовж 20 хв. Після чого додають свіжоморожений зелений горошок та доводять його до напівготовності, додають пасеровані цибулю та моркву, нарізані мілким кубиком і томатну пасту. За 5 хв. до закінчення варіння заправляють сіллю та цукром.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 75 °C. 
	
	
	
	
	
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	

	Подають страву зі свіжим або сухим кропом чи петрушкою. 

	Характеристика готової страви
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - картопля та овочі нарізані кубиками, зберегли форму нарізки, не розварені. На поверхні супу скалки жиру та сушена зелень.

	
	Смак і запах - у міру солоний зі смаком овочів та легким ароматом селери. 

	
	Колір - рідкої частини - помаранчевий, овочів - натуральний.

	
	Консистенція - в міру густа, картопля та овочі м'які.


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,07
	0,93
	8,77
	47,47

	200
	4,3
	1,9
	18,6
	94,9

	250
	2,7
	2,3
	21,9
	118,7

	300
	3,2
	2,8
	26,3
	142,4


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.08

Мінестроне

Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	467
	350
	93,3
	70,0
	116,7
	87,5
	140,0
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	500
	350
	100,0
	70,0
	125,0
	87,5
	150,0
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	538
	350
	107,7
	70,0
	134,6
	87,5
	161,5
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	583
	350
	116,7
	70,0
	145,8
	87,5
	175,0
	105,0

	2
	Морква столова свіжа до 01.01.
	63
	50
	12,5
	10,0
	15,6
	12,5
	18,8
	15,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	67
	50
	13,3
	10,0
	16,7
	12,5
	20,0
	15,0

	3
	Кабачки свіжі 
	45
	30
	9,0
	6,0
	11,2
	7,5
	13,4
	9,0

	
	або Гарбуз свіжий
	43
	30
	8,6
	6,0
	10,7
	7,5
	12,9
	9,0

	4
	Перець солодкий свіжий
	40
	30
	8,0
	6,0
	10,0
	7,5
	12,0
	9,0

	5
	Томати свіжі парникові
	31
	30
	6,1
	6,0
	7,7
	7,5
	9,2
	9,0

	
	Томати свіжі грунтові
	35
	30
	7,1
	6,0
	8,8
	7,5
	10,6
	9,0

	6
	Куркума
	2
	2
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	7
	Масло вершкове (МП, Л)
	10
	10
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	3,0
	3,0

	8
	Вода 
	700
	700
	140,0
	140,0
	175,0
	175,0
	210,0
	210,0

	9
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	10
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти;
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	Картоплю нарізають кубиками середнього розміру, кладуть в окріп і варять 10 хвилин, після чого закладають пасеровану на вершковому маслі моркву, нарізану дрібними кубиками і продовжують варити впродовж15 хв. Кабачки (з видаленим насінням та без шкірки), перець солодкий і томати нарізають середніми кубиками та додають за 5 хвилини до готовності страви, а за 3 хв - заправляють куркумою та сіллю. 

	
	

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 75 °C. 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
	

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки, не розварені. На поверхні скалки жиру та подрібнена зелень.
	
	

	
	Колір - овочів натуральний, овочевого відвару - світло-жовтий.
	
	

	
	Смак і запах - в міру солоний з яскраво вираженим смаком і ароматом готових овочів та легким присмаком вершкового масла.
	
	

	
	Консистенція - в міру густа, картопля та овочі м'які.
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	0,87
	0,90
	7,03
	38,43

	200
	1,7
	1,8
	14,1
	76,9

	250
	2,2
	2,3
	17,6
	96,1

	300
	2,6
	2,7
	21,1
	115,3


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.09

 Суп Авголемоно
Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	467
	350
	93,3
	70,0
	116,7
	87,5
	140,0
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	500
	350
	100,0
	70,0
	125,0
	87,5
	150,0
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	538
	350
	107,7
	70,0
	134,6
	87,5
	161,5
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	583
	350
	116,7
	70,0
	145,8
	87,5
	175,0
	105,0

	2
	Морква столова свіжа до 01.01.
	113
	90
	22,5
	18,0
	28,1
	22,5
	33,8
	27,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	120
	90
	24,0
	18,0
	30,0
	22,5
	36,0
	27,0

	3
	Селера корінь (С)
	74
	50
	14,7
	10,0
	18,4
	12,5
	22,1
	15,0

	4
	Цибуля ріпчаста
	30
	25
	6,0
	5,0
	7,4
	6,3
	8,9
	7,5

	5
	Масло вершкове (МП, Л)
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	6
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	7
	Вода питна
	700
	700
	140,0
	140,0
	175,0
	175,0
	210,0
	210,0

	
	Заправка:
	
	71
	
	14,2
	
	17,8
	
	21,3

	8
	Яйце куряче (Я)
	0,5 шт
	20
	
	4,0
	
	5,0
	
	6,0

	9
	Лимонна кислота
	1
	1
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	10
	Вода питна
	50
	50
	10,0
	10,0
	12,5
	12,5
	15,0
	15,0

	11
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Я) яйця; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (С) селера; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	Підготовлені моркву та селеру подрібнюють на крупній тертці, цибулю розрізають навпіл та додають в киплячу воду. Через 15 хвилин варіння виймають цибулю. Почищену картоплю нарізають кубиками середнього розміру, додають в суп. Варять ще 10 хвилин та додають вершкове масло. Для заправки: в окремій посудині у воді розчиняють лимонну кислоту, після чого додають взбите яйце з водою. За 5 хвилин до кінця варіння додають заправку, інтенсивно перемішуючи суп та доводять до смаку.

	
	

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C.
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
	

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - бульйон білий з дрібними пластівцями вареного білку, картопля зберегла форму нарізки, на поверхні скалки жиру та подрібнена зелень
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - кремовий
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - в міру густа, овочів - м'яка
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,23
	2,50
	8,07
	58,06

	200
	2,5
	5,0
	16,1
	116,1

	250
	3,1
	6,2
	20,2
	145,1

	300
	3,7
	7,5
	24,2
	174,2


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.10

         Суп з крупою перловою або рисовою та томатом

  Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Крупа: рисова або перлова (Г)
	40,4
	40
	8,1
	8,0
	10,1
	10,0
	12,1
	12,0

	2
	Цибуля ріпчаста
	48
	40
	9,5
	8,0
	11,9
	10,0
	14,3
	12,0

	3
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	467
	350
	93,3
	70,0
	116,7
	87,5
	140,0
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	500
	350
	100,0
	70,0
	125,0
	87,5
	150,0
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	538
	350
	107,7
	70,0
	134,6
	87,5
	161,5
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	583
	350
	116,7
	70,0
	145,8
	87,5
	175,0
	105,0

	4
	Томатна паста
	30
	30
	6,0
	6,0
	7,5
	7,5
	9,0
	9,0

	5
	Масло вершкове (МП)
	10
	10
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	3,0
	3,0

	6
	Сіль харчова
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	7
	Сушений орегано
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	8
	Вода питна
	1000
	1000
	200,0
	200,0
	250,0
	250,0
	300,0
	300,0

	9
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
	

	Технологія приготування страви
	

	Крупи перебирають, промивають кілька разів спочатку теплою, потім гарячою водою. Відварюють крупи у воді: рис варять впродовж 10 хв., перлову крупу – 25 хв. Після варіння промивають крупу тричі. Перекладають у каструлю, заливають холодною водою, доводять до кипіння. Додають картоплю, нарізану кубиком, томатну пасту, вершкове масло, сіль, мелений орегано, цибулю, розрізану на 2 частини. Варять суп до готовності, після чого дістають цибулю. 
	

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
	

	Характеристика готової страви

	Зовнішній вигляд - картопля і крупи нерозварені. На поверхні скалки жиру та подрібнена зелень. 
Колір - злегка червоний відтінок 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу 
Консистенція - в міру густа, крупи та картоплі - м'яка, не розварена
	

	
	

	
	

	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:
	Маса порції, г
	білки, г
	жири, г
	вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	Суп з рисовою крупою та томатом

	100
	1,0
	0,9
	8,6
	46,7

	200
	2,0
	1,8
	17,2
	93,4

	250
	2,6
	2,2
	21,5
	116,8

	Суп з перловою крупою та томатом

	100
	1,0
	0,9
	8,5
	46,5

	200
	2,0
	1,8
	16,9
	93,0

	250
	2,6
	2,2
	21,2
	116,3


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.11

Суп гороховий

Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Горохове пюре жовте (ТК № 8.29)
	200
	200
	40,0
	40,0
	50,0
	50,0
	60,0
	60,0

	2
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	280
	210
	56,0
	42,0
	70,0
	52,5
	84,0
	63,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	300
	210
	60,0
	42,0
	75,0
	52,5
	90,0
	63,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	323
	210
	64,6
	42,0
	80,8
	52,5
	96,9
	63,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. 
	350
	210
	70,0
	42,0
	87,5
	52,5
	105,0
	63,0

	3
	Морква столова свіжа до 01.01.
	44
	35
	8,8
	7,0
	10,9
	8,8
	13,1
	10,5

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	47
	35
	9,3
	7,0
	11,7
	8,8
	14,0
	10,5

	4
	Селера корінь (С)
	51
	35
	10,3
	7,0
	12,9
	8,8
	15,4
	10,5

	5
	Цибуля ріпчаста
	30
	25
	6,0
	5,0
	7,4
	6,3
	8,9
	7,5

	6
	Олія соняшникова
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	7
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	8
	Тим'ян сухий
	5
	5
	1,0
	1,0
	1,3
	1,3
	1,5
	1,5

	9
	Вода питна
	700
	700
	140,0
	140,0
	175,0
	175,0
	210,0
	210,0

	10
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	В киплячу воду додають підготовлені дрібно натерті селеру та моркву, картоплю, нарізану середнім кубиком, варять до напівготовності. Додають пасеровану цибулю, нарізану кубиком та пюре горохове. Заправляють сіллю, тим'яном. Варять до готовності.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. 

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 

	
	Характеристика готової страви 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - суп зі шматочками овочів, з розвареним горохом, картопля не розварена. На поверхні скалки жиру та подрібнена зелень.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - злегка жовтуватий
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - в міру густа, картоплі - м'яка, не розварена
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	2,22
	2,20
	7,68
	64,71

	200
	4,4
	4,4
	15,4
	129,4

	250
	5,5
	5,5
	19,2
	161,8

	300
	6,7
	6,6
	23,0
	194,1


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.12

Суп квасолевий
Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Квасоля варена біла ( ТК № 8.08)
	200
	200
	40,0
	40,0
	50,0
	50,0
	60,0
	60,0

	2
	Морква столова свіжа до 01.01.
	50
	40,0
	10,0
	8,0
	12,5
	10,0
	15,0
	12,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	53
	40,0
	10,7
	8,0
	13,3
	10,0
	16,0
	12,0

	3
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	267
	200,0
	53,3
	40,0
	66,7
	50,0
	80,0
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	286
	200,0
	57,1
	40,0
	71,4
	50,0
	85,7
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	308
	200,0
	61,5
	40,0
	76,9
	50,0
	92,3
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. 
	333
	200,0
	66,7
	40,0
	83,3
	50,0
	100,0
	60,0

	4
	Цибуля ріпчаста
	30
	25,0
	6,0
	5,0
	7,4
	6,3
	8,9
	7,5

	5
	Олія соняшникова рафінована
	20
	20
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	6
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	7
	Розмарин сухий
	5
	5
	1,0
	1,0
	1,3
	1,3
	1,5
	1,5

	8
	Вода питна
	700
	700
	140,0
	140,0
	175,0
	175,0
	210,0
	210,0

	9
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	В киплячу воду додають підготовлені та нарізані кубиком моркву та картоплю, після закіпання додають пасеровану цибулю та квасолю попередньо замочену та відварену. Заправляють сіллю, розмарином. Варять до готовності.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. 

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - суп з квасолею та шматочками овочів 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - суп прозорий або злегка каламутний
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - в міру густа, квасолі та картоплі - м'яка, не розварена
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,89
	3,34
	7,77
	68,40

	200
	3,8
	6,7
	15,5
	136,8

	250
	4,7
	8,4
	19,4
	171,0


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.13

 Суп білий з галушками
Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Галушки (ТК № 8.24) (Г, МП, Л, Я)
	150,0
	150,0
	30,0
	30,0
	37,5
	37,5
	45,0
	45,0

	2
	Цибуля ріпчаста
	29,8
	25,0
	6,0
	5,0
	7,4
	6,3
	8,9
	7,5

	3
	Олія рослинна соняшникова 
	20,0
	20,0
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0
	6,0
	6,0

	4
	Морква столова свіжа до 01.01.
	45,0
	36,0
	9,0
	7,2
	11,3
	9,0
	13,5
	10,8

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	48,0
	36,0
	9,6
	7,2
	12,0
	9,0
	14,4
	10,8

	5
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	266,7
	200,0
	53,3
	40,0
	66,7
	50,0
	80,0
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	285,7
	200,0
	57,1
	40,0
	71,4
	50,0
	85,7
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	307,7
	200,0
	61,5
	40,0
	76,9
	50,0
	92,3
	60,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. 
	333,3
	200,0
	66,7
	40,0
	83,3
	50,0
	100,0
	60,0

	6
	Орегано сухий
	4,0
	4,0
	0,8
	0,8
	1,0
	1,0
	1,2
	1,2

	7
	Яйце куряче (Я)
	0,5 шт
	20,0
	
	4,0
	
	5,0
	
	6,0

	8
	Вода питна
	800,0
	800,0
	160,0
	160,0
	200,0
	200,0
	240,0
	240,0

	9
	Сіль йодована
	3,0
	3,0
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	10
	Кріп або петрушка сушені
	3,0
	3,0
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	
	Галушки варені
	
	166,5
	
	33,3
	
	41,6
	
	50,0

	
	Суп білий
	
	834
	
	166,8
	
	208,5
	
	250,2

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (Я) яйця; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	В киплячу воду додають моркву та картоплю, нарізані середнім кубиком. Потім додають пасеровану цибулю, орегано і сіль. Тістовий напівфабрикат розділяють на рівні шматочки та формують галушки, які закладають в готовий овочевий суп та варять впродовж 10 хв. Охолоджують суп до температури 45-50 С та вводять взбите яйце. Інтенсивно перемішують до рівномірного кольору. Доводять до кипіння та прокипятити 3-5 хв.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
	

	
	Характеристика готової страви 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - суп зі шматочками овочів та галушками 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - бульйон злегка каламутний, галушки - кремовий відтінок, овочі мають природнє забарвлення
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - супу - рідка; галушок - м'яка, однорідна; овочів - м'яка, не розварена
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,90
	2,32
	11,55
	72,98

	200
	3,8
	4,6
	23,1
	146,0

	250
	4,7
	5,8
	28,9
	182,4

	300
	5,7
	7,0
	34,7
	218,9


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.14

Капусняк з гарбузом
Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Капуста білокачанна свіжа
	313
	250
	62,5
	50,0
	78,1
	62,5
	93,8
	75,0

	5
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	133
	100
	26,7
	20,0
	33,3
	25,0
	40,0
	30,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	143
	100
	28,6
	20,0
	35,7
	25,0
	42,9
	30,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	154
	100
	30,8
	20,0
	38,5
	25,0
	46,2
	30,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. 
	167
	100
	33,3
	20,0
	41,7
	25,0
	50,0
	30,0

	3
	Цибуля ріпчаста
	36
	30
	7,1
	6,0
	8,9
	7,5
	10,7
	9,0

	4
	Крупа перлова (Г)
	40
	40
	8,1
	8,0
	10,1
	10,0
	12,1
	12,0

	5
	Гарбуз свіжий
	86
	60
	17,1
	12,0
	21,4
	15,0
	25,7
	18,0

	6
	Олія соняшникова рафінована
	25
	25
	5,0
	5,0
	6,3
	6,3
	7,5
	7,5

	7
	Лист лавровий
	0,5
	0,5
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2

	8
	Мускатний горіх
	1
	1
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	9
	Вода питна
	700
	700
	140,0
	140,0
	175,0
	175,0
	210,0
	210,0

	10
	Сіль йодована
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	11
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	До киплячої води додають перлову крупу, попередньо промиту кілька разів і варять 20 хвилин.
Додають тонко нашатковану капусту, картоплю нарізану брусочком, цибулю нарізану мілким кубиком спасеровану на олії та спеції. Додають очищений нарізаний кубиком гарбуз і варять капусняк до готовності гарбуза. Доводять до смаку.  

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +75 °C. 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
	

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - суп середньої густини, овочі після варіння зберегли свою форму
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Колір - злегка каламутний
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до супу
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Консистенція - в міру густа, крупи, картоплі та гарбуза - м'яка, не розварена
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,33
	4,57
	6,86
	75,49

	200
	2,7
	9,1
	13,7
	151,0

	250
	3,3
	11,4
	17,1
	188,7

	300
	4,0
	13,7
	20,6
	226,5


ЗАТВЕРДЖУЮ




Директор 




______________________




______________________




_____________ 2021р.
Технологічна карта № 2.15

Овочевий бульйон (напівфабрикат)

Категорія: Перші страви
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Морква столова свіжа до 01.01.
	63
	50,0
	12,5
	10,0
	15,6
	12,5
	18,8
	15,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	67
	50,0
	13,3
	10,0
	16,7
	12,5
	20,0
	15,0

	2
	Селера корінь (С)
	66
	45,0
	13,2
	9,0
	16,5
	11,3
	19,9
	13,5

	3
	Цибуля ріпчаста
	24
	20,0
	4,8
	4,0
	6,0
	5,0
	7,1
	6,0

	4
	Часник сухий
	15,0
	15,0
	3,0
	3,0
	3,8
	3,8
	4,5
	4,5

	5
	Лист лавровий
	0,04
	0,04
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	6
	Перець духмяний
	0,1
	0,1
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	7
	Перець чорний мелений
	0,1
	0,1
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	8
	Вода питна
	
	1000
	0,0
	200,0
	0,0
	250,0
	0,0
	300,0

	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	
	Наявність харчових алергенів у страві : (С) селера; 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	

	Попередньо підготовлені овочі (селеру, моркву та цибулю) нарізають великими шматками, закладають у киплячу воду та варять впродовж 20 хвилин. Додають часник, лавровий лист, духмяний перець, чорний мелений перець. Через 30 хвилин після варіння бульйону виймають цибулю та додають сіль. Готовий бульйон проціджують, доводять до кипіння.

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	

	Бульйон овочевий використовують для приготування перших страв на протязі 2 години з моменту приготування. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зовнішній вигляд - прозора рідина з жовтуватим відтінком
	
	

	Колір - світло-жовтий.
	
	

	Смак і запах - притаманний наявним у відварі овочам та спеціям
	
	

	Консистенція - рідка
	
	


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	0,21
	0,12
	1,29
	6,27

	200
	0,4
	0,2
	2,6
	12,5

	250
	0,5
	0,3
	3,2
	15,7

	300
	0,6
	0,4
	3,9
	18,8


