                                                                                                                                                                                                     ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: борщ з капустою та картоплею

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 60 стор. 44

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Буряки
	50
	40
	
	
	
	

	
	Капуста свіжа
	25
	20
	
	
	
	

	
	Картопля 
	30
	20
	
	
	
	

	
	Морква
	13
	11
	
	
	
	

	
	Цибуля
	12
	10
	
	
	
	

	
	Томатне пюре
	8
	8
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	
	Цукор
	2
	2
	
	
	
	

	
	Вода
	200
	200
	
	
	
	

	
	Вихід:
	250
	
	
	
	


Технологія приготування

В киплячу воду кладуть нашатковану свіжу капусту. Доводять до кипіння, потім додають нарізану брусочками картоплю. Варять 10-15хв., додають пасеровані овочі, тушковані або відварені буряки і варять борщ до готовності. За 5-10хв. до закінчення варки додають сіль. Цукор, лавровий лист. Борщ можна заправити пасерованим борошном, розведеним водою (10 г борошна на 1000г борщу)

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: риба смажена 

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 195 стор. 112

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Риба
	80
	75
	
	
	
	

	
	Олія
	5
	5
	
	
	
	

	
	Мука
	5
	5
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	50
	
	
	
	


Технологія приготування
Рибу нарізають кусочками з реберними кістками, посипають сіллю, панірують в муці і смажать на сковороді з двух сторін. Доводять до готовності в жарочному шкафу.  

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: Розсольник ленінградський
Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 74 стор. 50
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Картопля 
	100
	80
	
	
	
	

	
	морква
	13
	11
	
	
	
	

	
	цибуля
	12
	10
	
	
	
	

	
	Огірки солені 
	22
	20
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	
	вода
	190
	190
	
	
	
	

	
	Крупа рисова
	5
	5
	
	
	
	

	
	Вихід
	250
	
	
	
	


Технологія приготування:

Крупу перебирають, промивають декілька раз, змінюючи воду. В киплячу воду кладуть підготовлену крупу, доводять до кипіння, закладають картоплю, нарізану брусочками, а через 5-7 хв. пасеровані овочі і припущені огірки. За 5-10хв. до готовності кладуть лавровий лист, сіль.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

Технологічна картка страви 

Найменування страви: сосиска відварена 

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 219 стор. 132

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Сосиска 
	51
	50
	
	
	
	

	
	Сарделька
	51
	50
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	50
	
	
	
	


Технологія приготування

З сосиски  знімають оболочку і відварюють в кипячій воді 3-5 хв., сардельки 7-10 хв.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

Технологічна картка страви 

Найменування страви: Суп картопляний з крупою

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 79 стор. 52

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Картопля
	100
	75
	
	
	
	

	
	Крупа перлова, вівсяна, пшенична
	10
	10
	
	
	
	

	
	або рисова, пшоно, «Геркулес»
	5
	5
	
	
	
	

	
	морква
	12,5
	10
	
	
	
	

	
	Цибуля
	12
	10
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	
	Вода для круп пшенична, вівсяна, перлова
	175
	175
	
	
	
	

	
	Для інших круп
	188
	188
	
	
	
	


	
	Вихід
	
	250
	
	
	
	


Технологія приготування:

Цибулю дрібно шинкують, моркву нарізають дрібними кубиками і пасерують. Картоплю нарізають кубиками. В киплячу воду кладуть підготовлену крупу, картоплю, пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хв. до закінчення варки кладуть сіль, лавровий лист. Крупу рисову кладуть у воду одночасно з пасерованими овочами. 

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

Технологічна картка страви 

                                              Найменування страви: Булка з маслом






	№ п/п
	Продукти
	Маса
	Маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність

	
	
	брутто
	нетто
	білки
	жири
	вуглеводи
	

	1.
	Булка
	45
	45
	
	
	
	

	2.
	Масло вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	
	Вихід страви
	
	45/5г
	
	
	
	


Технологія приготування 
Скибку батона намазують маслом. 

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: суп  картопляний  з  макаронними  виробами  

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 82 стор. 53
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Картопля
	100
	75
	
	
	
	

	
	Макарони, локшина, вермішель 
	10
	10
	
	
	
	

	
	Морква
	13
	10
	
	
	
	

	
	Цибуля  ріпчаста
	12
	10
	
	
	
	

	
	Масло  вершкове
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	
	Вода
	175
	175
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	250
	
	
	
	


Технологія приготування

Овочі нарізають у відповідності з виглядом макаронних виробів, які використовуються; картопля – брусочками або кубиками, корені – брусочками, соломкою або кубиками, цибулю шинкують або мілко нарізають. Моркву та цибулю пасерують. У киплячу воду закладають макарони і варять 10 -15 хв., потім додають картоплю і пасеровані овочі і варять суп до готовності. Вермішель та фігурні вироби за 10-15 хв. до готовності супу. Додають сіль, лавровий лист. 
ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: суп молочний з макаронними виробами

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 97 стор. 59

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Молоко
	125
	125
	
	
	
	

	
	Вода
	105
	105
	
	
	
	

	
	Макаронні вироби
	20
	20
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	2
	2
	
	
	
	

	
	Цукор
	1,5
	1,5
	
	
	
	

	
	Вихід:
	250
	
	
	
	


Технологія приготування

Макаронні вироби варять у воді до напівготовності. Добавляють кипляче молоко. Варять до готовності. В кінці кладуть масло, цукор, сіль.
ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: суп  картопляний  з  гречаною крупою  

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 80 стор. 52
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Картопля
	70
	50
	
	
	
	

	
	Крупа гречана
	10
	10
	
	
	
	

	
	Морква
	13
	10
	
	
	
	

	
	Цибуля  ріпчаста
	12
	10
	
	
	
	

	
	Масло  вершкове
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	
	Вода
	210
	210
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	250
	
	
	
	


Технологія приготування:

Крупу перебирають, промивають декілька раз, змінюючи воду. В киплячу воду кладуть підготовлену крупу, доводять до кипіння, закладають картоплю, нарізану брусочками, а через 5-7 хв. пасеровані овочі За 5-10 хв. до готовності кладуть лавровий лист, сіль.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: суп  картопляний  з горохом 

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 81 стор. 53
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Картопля
	67
	50
	
	
	
	

	
	Горох
	20
	20
	
	
	
	

	
	Морква
	13
	10
	
	
	
	

	
	Цибуля  ріпчаста
	12
	10
	
	
	
	

	
	Масло  вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	
	Вода
	176
	176
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	250
	
	
	
	


Технологія приготування:
Картоплю нарізають  великими кубиками, моркву, цибулю нарізають маленькими кубиками. 

Горох перебирають, промивають декілька раз, змінюючи воду. Горох кладуть у воду доводять до кипіння, закладають картоплю, пасеровані овочі. За 5-10 хв. до готовності кладуть лавровий лист, сіль.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: омлет натуральний

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 173 стор. 99

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Яйце
	1
	40
	
	
	
	

	
	Молоко або вода
	15
	15
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	3
	3
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	53
	
	
	
	


Технологія приготування

До яєць додають молоко або воду, перемішують, виливають на противень змащений маслом і випікають в жарочній шафі  до готовності. 

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: макаронні вироби  відварені

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 295 стор. 173
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Макаронні вироби
	51
	51
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	150
	
	
	
	


Технологія приготування

      Макаронні вироби   варять у великій кількості  підсоленого окропу ( на 1 кг   макаронних виробів беруть 6 л води і 50 г солі ). Макаронні вироби варять 20-30 хв. Зварені макаронні вироби відкидають на друшляк, дають стекти воді та заправляють розтопленим маслом.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: рис  відварений

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 292 стор. 172
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Крупа рисова
	54
	54
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	150
	
	
	
	


Технологія приготування

Підотовлений рис кладуть у підсолену киплячу воду,  варять при слабкому кипінні  до готовності. 

Готовий рис відкидають на друшляк, промивають кипяченою водою, дають стекти воді та заправляють розтопленим маслом і прогрівають.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: каші розсипчасті

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 291 стор. 172

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Крупа гречана 
	58
	58
	
	
	
	

	
	Крупа пшенична
	57
	57
	
	
	
	

	
	Крупа рисова
	51
	51
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	150
	
	
	
	


Технологія приготування страви:


В киплячу підсолену воду, засипають перебрану і промиту крупу та перемішують. Загуслу кашу щільно накривають кришкою і залишають на плиті з помірним нагрівом. Кашу з маслом подають у гарячому вигляді.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: плов 

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 244 стор. 144
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Говядина 
	107
	79
	
	
	
	

	
	Свинина
	87
	74
	
	
	
	

	
	Рис
	34
	34
	
	
	
	

	
	Олія
	5
	5
	
	
	
	

	
	Цибуля
	6
	5
	
	
	
	

	
	Морква
	10
	8
	
	
	
	

	
	Томат
	7
	7
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	150
	
	
	
	


Технологія приготування 
Нарізане м'ясо кусочками по 20-30 г солять, обсмажують, додають пасеровані з томатом овочі, заливають гарячою водою. Доводять до кипіння. Додають перебраний, промитий рис.  Варять до готовності.
ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: плов з птиці

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 283 стор. 167
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Птиця
	93
	68
	
	
	
	

	
	Рис
	35
	35
	
	
	
	

	
	Олія
	7
	7
	
	
	
	

	
	Цибуля
	8
	7
	
	
	
	

	
	Морква
	10
	8
	
	
	
	

	
	Томат
	5
	5
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	150
	
	
	
	


Технологія приготування 

Нарізане м'ясо птиці кусочками по 20-30 г солять, обсмажують, додають пасеровані з томатом овочі, заливають гарячою водою. Доводять до кипіння. Додають перебраний, промитий рис.  Варять до готовності.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: печеня по домашньому

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 283 стор. 167

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Птиця
	93
	68
	
	
	
	

	
	Говядина
	107
	79
	
	
	
	

	
	Картопля
	133
	100
	
	
	
	

	
	Олія
	6
	6
	
	
	
	

	
	Цибуля
	12
	10
	
	
	
	

	
	Томат
	6
	6
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	175
	
	
	
	


Технологія приготування:
Нарізане м'ясо  кусочками солять, обсмажують. Пасерують овочі. Картоплю ріжуть та обсмажують. Перекладають шарами, заливають гарячою водою, додають томат, сіль. Тушкують до готовності.  
ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: котлета, биточки.
Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 248  стор. 147
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Яловичина
	50
	37
	
	
	
	

	
	Хліб пшеничний
	9
	9
	
	
	
	

	
	Молоко 
або вода
	12
	12
	
	
	
	

	
	Сухарі
	5
	5
	
	
	
	

	
	Олія
	3
	3
	
	
	
	

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

	
	Вихід
	
	50
	
	
	
	


Технологія приготування

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

Котлети, биточки можна готувати з додаванням ріпчастої цибулі (5 г нетто) і часнику (0,5 г). Вихід виробів при цьому не змінюється, так як відповідно зменшується норма молока або води. 


Напівфабрикати смажать на олії.
ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: картопляне пюре

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 298 стор.174

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Картопля
	171
	127
	
	
	
	

	
	Молоко
	23
	22
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	150
	
	
	
	


Технологія приготування:


Очищену картоплю середніх розмірів залити гарячою водою, додати сіль і варити до готовності. Відвар злити, зварену картоплю обсушити і в гарячому вигляді ( не нижче 700 С) протерти. Додати розтоплене вершкове масло, гаряче кип’ячене молоко і збити до пухкої маси.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: салат із квашеної капусти

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 37 стор.34

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Капуста квашена
	115,7
	81
	
	
	
	

	
	Цибуля ріпчаста або
	11.9
	10
	
	
	
	

	
	Цибуля зелена
	12,5
	10
	
	
	
	

	
	Цукор
	5
	5
	
	
	
	

	
	Олія
	5
	5
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	100
	
	
	
	


Технологія приготування:


Квашену капусту перебирають, великі частини подрібнюють, потім додають шатковану цибулю, цукор і заправляють рослинним маслом.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: салат свіжої капусти

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 37 стор.34

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Капуста свіжа
	98
	79
	
	
	
	

	
	Морква 
	12,5
	10
	
	
	
	

	
	Кислота лимонна
	0,03
	0,03
	
	
	
	

	
	Цукор
	5
	5
	
	
	
	

	
	Олія
	5
	5
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	100
	
	
	
	


Технологія приготування

Свіжу капусту шаткують, додають сіль, лимонну кислоту і помішуючі нагрівають. Потім додають моркву, цукор та олію.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: вінегрет овочевий

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 50 стор.38
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Картопля
	28,9
	21
	
	
	
	

	
	Буряк
	19
	15
	
	
	
	

	
	Морква
	13
	10
	
	
	
	

	
	Огірок солоний
	19
	15
	
	
	
	

	
	Цибуля
	18
	15
	
	
	
	

	
	Олія
	10
	10
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	100
	
	
	
	


Технологія приготування

Відварені очищені картоплю, буряки і моркву, очищені солоні огірки нарізають шматочками. Ріпчасту цибулю мілко нарізають. Нарізані буряки заправляють частиною рослинного масла, передбаченого рецептурою, потім всі овочі з’єднують, заправляють рештою олії  і перемішують. У вінегрет можна додати від 50 до100 г зеленого горошку за рахунок відповідного зменшення солених огірків.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: каша манна молочна

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 149 стор.88

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Крупа манна
	31
	31
	
	
	
	

	
	Молоко
	100
	100
	
	
	
	

	
	Вода
	75
	75
	
	
	
	

	
	Цукор
	6
	6
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	210
	
	
	
	


Технологія приготування

В кипячу рідину добавляють сіль, цукор перемішують і всипають манну крупу помішуючи. Варять 20 хв.
ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: каша вязка молочна рисова

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 146 стор.86

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Крупа рисова
	44
	44
	
	
	
	

	
	Молоко
	100
	100
	
	
	
	

	
	Вода
	65
	65
	
	
	
	

	
	Цукор
	6
	6
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	210
	
	
	
	


Технологія приготування

В кипячу рідину добавляють сіль, цукор перемішують і всипають  підготовлену крупу і варять до готовності.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: каші розсипчасті

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 144 стор. 85
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Крупа гречана 
	71
	71
	
	
	
	

	
	Крупа рисова
	50
	50
	
	
	
	

	
	Цукор
	10
	10
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	10
	10
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	170
	
	
	
	


Технологія приготування страви:


В киплячу підсолену воду, засипають перебрану і промиту крупу та перемішують. Загуслу кашу щільно накривають кришкою і залишають на плиті з помірним нагрівом. Кашу з маслом подають у гарячому вигляді.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А
Технологічна картка страви 

Найменування страви: макарони солодкі

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 164 стор. 95

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Макарони 
	52,5
	52,5
	
	
	
	

	
	Масло вершкове
	5
	5
	
	
	
	

	
	Цукор
	10
	10
	
	
	
	

	
	Вихід:
	
	165
	
	
	
	


Технологія приготування

      Макаронні вироби   варять у великій кількості  підсоленого окропу ( на 1 кг   макаронних виробів беруть 6 л води і 50 г солі ). Макаронні вироби варять 20-30 хв. Зварені макаронні вироби відкидають на друшляк, дають стекти воді та заправляють розтопленим маслом та цукром.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: млинці

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 367 стор. 200

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Мука
	75
	75
	
	
	
	

	
	Цукор
	3
	3
	
	
	
	

	
	Вода або молоко
	118
	118
	
	
	
	

	
	Дріжджі
	3
	3
	
	
	
	

	
	Олія
	5
	5
	
	
	
	

	
	Сметана або повидло
	15
	15
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	165
	
	
	
	


Технологія приготування

В невеликій кількості води або молока  розводим дріжджі, додаємо сіль, цукор. Підігріваємо до 35-40 градусів додаємо муку і замішуємо тісто. Як тісто підійде випікаємо млинці. Подаємо з сметаною або з повидлом.
ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: запіканка з творогу

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 188 стор. 106

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Творог
	94
	93
	
	
	
	

	
	Манка
	7
	7
	
	
	
	

	
	Цукор
	7
	7
	
	
	
	

	
	Яйце
	1/13
	3
	
	
	
	

	
	Сметана 
	3
	3
	
	
	
	

	
	Сметана
	15
	15
	
	
	
	

	
	Олія
	3
	3
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	115
	
	
	
	


Технологія приготування

Творог змішують з цукром і з попередньо звареною манною крупою, яйцем і сіллю. Масу викладають на змазаний олією протовень і запікають в жарочній шафі до появи золотистої кірки. Подають з сметаною.
ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: сирники з творога

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 182 стор. 103
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Творог
	91
	90
	
	
	
	

	
	Мука
	13
	13
	
	
	
	

	
	Цукор
	10
	10
	
	
	
	

	
	Яйце
	1/13
	3
	
	
	
	

	
	Сметана
	15
	15
	
	
	
	

	
	Олія
	3
	3
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	115
	
	
	
	


Технологія приготування

Творог змішують з цукром , мукою,  яйцем і сіллю. Масу перемішують, придають форму биточків, обсмажують з двух сторін на олії. Подають по 2 штуки із сметаною.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: оладки 
Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, № 370, 371 стор. 202
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Мука
	56
	56
	
	
	
	

	
	Цукор
	3
	3
	
	
	
	

	
	Вода або молоко
	80
	80
	
	
	
	

	
	Дріжджі
	3
	3
	
	
	
	

	
	Олія
	9
	9
	
	
	
	

	
	Повидло або сметана
	15
	15
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	165
	
	
	
	


Технологія приготування

В невеликій кількості води або молока  розводим дріжджі, додаємо сіль, цукор. Підігріваємо до 35-40 градусів С додаємо муку і замішуємо тісто. Як тісто підійде випікаємо оладкиі. Подаємо з сметаною або з повидлом.

ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: кавовий напій  з молоком, какао
Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, №  352, 353, 354, 355

 стор. 194, 195
	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Напій
	5
	5
	
	
	
	

	
	Какао
	4
	4
	
	
	
	

	
	Молоко/згущене молоко
	100/38
	100/38
	
	
	
	

	
	Цукор
	20/15
	20/15
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	200
	
	
	
	


Технологія приготування

Молоко змішують з водою додають кавовий напій або какао, цукор  і доводять до кипіння.
ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

Найменування страви: чай

Підстава:  збірник рецептур для харчування школярів Київ “Техніка” 1987, №  349 стор. 193

	
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад (г)
	Енергетична цінність, 

	
	
	Брутто
	Нетто
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	

	
	Чай  заварка
	0,5
	0,5
	
	
	
	

	
	Цукор
	15
	15
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	200
	
	
	
	


Технологія приготування

В кипячу воду додають заварку, цукор.
ЗАТВЕРДЖЕНО

директором Лосківської зош 
І-ІІ ступенів

Коваленко О.А.
Технологічна картка страви 

                                                       Найменування страви: Капуста тушена
	№ п/п
	Найменування продуктів
	Вага
	Хімічний склад
	Енергетична цінність

	
	
	брутто
	нетто
	білки
	жири
	вуглеводи
	

	1.
	Капуста
	200
	160
	
	
	
	

	2.
	Морква
	40
	30
	
	
	
	

	3.
	Цибуля
	20
	16
	
	
	
	

	4.
	Томатна паста
	10
	10
	
	
	
	

	5.
	Борошно
	1
	1
	
	
	
	

	6.
	Цукор
	1
	1
	
	
	
	

	7.
	Олія
	8
	8
	
	
	
	

	8.
	Лавровий лист
	0,05
	0,05
	
	
	
	

	9.
	Лимонна  кислота за смаком
	
	
	
	
	
	

	
	Вихід страви


	
	150г
	
	
	
	


Технологія приготування страви:
Капусту шаткують, солять, добавляють трохи води , 1/3 олії та тушать під кришкою , за 15-20 хвилин до закінчення тушіння  добавляють  жарені овочі з томатною пастою , цукор , лимонну кислоту, лавровий лист , борошно, підсушене до золотистого кольору, добре перемішують та тушать до готовності.

