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ПЕРЕДМОВА
Сьогодні ринок потребує фахівців-універсалів, здатних не тільки готувати їжу, користуватися різноманітною технікою, що допомагає прискорювати технологічні процеси, але й організовувати закупівлю сировини, складати калькуляцію, оформляти страви, знати основи економіки. Тому, однією з компетенцій кухаря є вміння користуватись нормативно-технологічною документацією. 
Документація, що ведеться у закладах ресторанного господарства поділяється на: 
• нормативну документацію – регламентує діяльність закладу ресторанного господарства; 
• технологічну документацію – це сукупність документів, які визначають технологічний процес виробництва кулінарних виробів. 
Збірники рецептур на кулінарну продукцію, борошняні кондитерські й хлібобулочні вироби є основними документами закладів ресторанного господарства і відносяться як до нормативної, так і до технологічної документації. На основі них складаються технологічні карти, що визначають зміст роботи кухаря та витрати сировини для приготування страв. З метою покращення ефективності навчання майбутніх фахівців кулінарної галузі на уроках теоретичного та виробничого навчання широко застосовують технологічну документацію, що дає можливість чітко, стисло, максимально дохідливо, наочно, але в той же час повно, за змістом, пояснити учням виконання прийомів та операцій під час приготування страв, правил дотримання технологічного процесу, містить додаткову інформацію щодо готової продукції. 
На засіданні методичної комісії викладачів та майстрів виробничого навчання з професій закладів ресторанного господарства БЕГК БДПУ (Протокол № 1 від 28.08.2019р.) був розглянутий та схвалений перелік страв, рекомендованих для проведення кваліфікаційної атестації (проміжної) з виконання кваліфікаційної пробної роботи з робітничої професії 5122 «Кухар», кваліфікації - 4 розряд; а також було прийняте рішення створити збірник технологічних карток страв відповідно переліку.

Збірник стане у пригоді учням, студентам, майстрам виробничого навчання, викладачам спеціальних дисциплін під час проведення та підготовки теоретичних та практичних занять, для проведення кваліфікаційної атестації (проміжної) з виконання кваліфікаційної пробної роботи з робітничої професії 5122 «Кухар», кваліфікації - 4 розряд.

ВСТУП
У цьому збірнику представленні зразки технологічної документації, призначені для учнів, що навчаються професії «Кухар» ІV розряду відповідно до вимог Державного стандарту професійно-технічної освіти (ДСПТО 5122-НО.55.3-5-2007). 

Для дотримання технологічних вимог щодо обробки продуктів і приготування страв на всіх стадіях виробничого процесу робочі місця кухарів забезпечуються технологічною документацією. 

Порядок розроблення, побудови, оформлення технологічної документації визначається наказом Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України № 219 від 24.07.2002р. «Про затвердження Правил роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства (із змінами)». 

Згідно з яким: 

- «Технологічна документація на страви та вироби – документація із зазначенням опису технологічного процесу виробництва продукції, переліку продуктів, продовольчої сировини, речовин і супутніх матеріалів, що застосовуються в процесі приготування, даних про норми їх вмісту в кінцевому харчовому продукті, термін придатності до споживання, умов зберігання, способу реалізації (подання) споживачу, вимог до якості страв та виробів. 
- Кухарі та кондитери повинні бути забезпечені на робочих місцях технологічною документацією на страви та вироби. 

Технологічні картки містять: найменування страв, джерело рецептури, норму закладення сировини масою брутто і нетто на одну порцію. Також наводиться опис технологічного процесу приготування страв і їх оформлення, звертається увага на послідовність закладки продуктів залежно від термінів теплової обробки. Зазначені правила подавання і зберігання готової продукції. В кінці містяться вимоги до якості готової страви, які визначаються за показниками: зовнішній вигляд, консистенція, смак і запах. Розроблені технологічні карти дають змогу усім учасникам освітнього процесу швидше досягати навчальних цілей з оптимальним використанням часового ресурсу. 
ОСВІТНЬО-КВАЛІФІКАЦІЙНА ХАРАКТЕРИСТИКА ВИПУСКНИКА
ПРОФЕСІЙНО-ТЕХНІЧНОГО НАВЧАЛЬНОГО ЗАКЛАДУ
(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)
1. Професія - 5122 Кухар
      (код, назва професії)

2. Кваліфікація - 4 розряд________________
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати:
кулінарне призначення риби, морепродуктів, м'яса, м'ясопродуктів, домашньої птиці та кролів, властивість цих продуктів; вимоги до якості, ознаки та органолептичні методи визначення їх доброякісності, терміни та умови їх зберігання; порядок обробки риб осетрових порід, морепродуктів; ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності риб осетрових порід; правила виготовлення натуральних напівфабрикатів і січеної маси з риби, яловичини, свинини, баранини; рецептури, технологію виготовлення страв та кулінарних виробів, що потребують основної, комбінованої та допоміжної теплової обробки; вимоги до їх якості, терміни та умови їх зберігання, відпуску; рецептури, технологію виготовлення страв та кулінарних виробів української кухні, оформлення та реалізацію готових страв і кулінарних виробів; вплив кислот, солей та жорсткої води на тривалість теплової обробки продуктів; характеристику різних видів столового посуду, правила підбору посуду та подачі різних груп страв; правила організації раціонального та безпечного харчування; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; технічні вимоги безпеки праці; правила та норми протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни; правила користування нормативно–технологічними документами.
Повинен уміти:

Виготовляти та порціонувати напівфабрикати з риби, яловичини, свинини, баранини. Здійснювати підготовку риби осетрових порід до теплової обробки. Готувати птицю для варіння та смаження. Готувати страви та кулінарні вироби масового попиту із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки. Виготовляти холодні страви та закуски: салати овочеві, з м’ясом, вінегрети, рибу під маринадом, холодці тощо. Варити бульйони (м’ясні, м’ясо-кісткові, рибні, грибні) та супи (заправні, пюреподібні, холодні, солодкі, молочні). Готувати різні види пасерування та соусів на бульйонах, молоці, сметані. Готувати другі страви з м’яса, риби, овочів, круп у вареному, тушкованому, запеченому, смаженому вигляді (м'ясо відварне, рибу відварну, смажену, парову, овочі фаршировані, запіканки з овочів, круп, молочні страви тощо). Готувати гарячі та холодні напої, солодкі страви. Готувати прісне здобне, дріжджове тісто, формувати та випікати з нього вироби. Видавати виготовлені страви.

4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) дотримуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

г) знати та виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й навколишнього середовища, додержуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;

д) використовувати в разі необхідності засоби попередження та усунення природних і небезпечних негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо);

є) знати інформаційні технології.

5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – “Кухар 3 розряду”:

· за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах другого та третього атестаційного рівня без вимог до стажу роботи;

· за умови підвищення кваліфікації стаж роботи за професією “Кухар 3 розряду” не менше 1-го року.

6. Сфера професійного використання випускника

Діяльність: ресторанів, барів, їдалень та послуги з постачання готової їжі.

7. Специфічні вимоги:

7.1. Вік: по закінченні терміну навчання - не менше 16 років.

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження.

РОЗДІЛ 1. ПЕРШІ СТРАВИ
1.1. Технологічна картка

БОРЩ УКРАЇНСЬКИЙ З ПАМПУШКАМИ
Рецептура №189  
(Сборник рецептур  1982 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Буряк
	75
	60

	Капуста свіжа
	50
	40

	Картопля
	107
	80

	Морква
	25
	20

	Петрушка (корінь)
	11
	8

	Цибуля ріпчаста
	18
	15

	Часник
	2
	1,5

	Томат-пюре
	15
	15

	Борошно пшеничне
	3
	3

	Шпик
	5,2
	5

	Олія рослина 
	12,2
	12,2

	Цукор
	5
	5

	Оцет 9%-й
	1,65
	1,65

	Перець солодкий
	14
	10

	Бульйон
	350
	350

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Перець чорний горошком 
	0,05
	0,05

	Сіль
	4
	4

	Петрушка
	3
	3

	Вихід:
	-
	500
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Технологія приготування

Овочі обробляють і нарізають. Буряк, моркву, корінь петрушки, ріпчасту цибулю, капусту, перець солодкий – соломкою, картоплю – брусочками.  Буряк тушкують до напівготовності, додавши оцет, жир, цукор, томатне пюре, трохи бульйону. Пасерують на жирі ріпчасту цибулю, моркву, корінь петрушки. Борошно пасерують і розводять бульйон.   

Бульйон проціджують, доводять до кипіння і кладуть картоплю. Доводять до кипіння, кладуть капусту, варять 10-15 хвилин. Додають тушковані буряки, пасеровані овочі і доводять до кипіння. Потім кладуть солодкий перець, пасероване борошно, сіль,цукор, спеції, варять 5-10 хвилин. Сало шпик розтирають з часником і кладуть у борщ, знімають  з вогню , борщ настоюють 20 хвилин і відпускають.  

Правила подавання

В підігріту тарілку для перших страв кладуть шматочок яловичини, насипають борщ, збоку кладуть сметану, посипають дрібно нарізаною зеленню

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки,  на поверхні сметана, дрібно нарізана зелень
Смак і запах – кисло-солодкий, характерний для пасерованих овочів, аромат солодкого перцю, часнику, спецій.  

Колір -  малиново - червоний,  на поверхні краплі  жиру. 

Консистенція - капуста злегка хрумка, картопля, овочі м’які, не розварені.   
Технологічна картка

ПАМПУШКИ З ЧАСНИКОМ
Рецептура №190  
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.) 
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Для тіста:

	Борошно пшеничне
	80
	80

	Вода
	35
	35

	Дріжджі пресовані
	2,5
	2,5

	Цукор
	5
	5

	Олія
	2
	2

	Яйце для змащування
	80
	80

	Маса н/ф
	-
	120

	Маса готового продукту
	-
	100

	Для соусу:

	Часник
	3
	2

	Олія
	5
	5

	Сіль
	1
	1

	Вода
	2
	5

	Маса соусу
	-
	30

	Вихід
	-
	100/30
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Технологія приготування
Дріжджі розчиняють в теплій воді, проціджують. Борошно просіюють. Яйця обробляють, випускають в посуд, з'єднують з цукром і сіллю, з борошном, перемішують доки тісто не набуде  однорідної консистенції. Тісто ставляють для бродіння в тепле місце. Коли тісто підніметься в об’ємі у 1,5  рази, його обминають протягом 1-2 хвилин. З дріжджового тіста формують кульки масою 30 г, викладають на змащений олією лист і залишають для розстоювання. Потім вироби змащують яйцем і випікають 7-8 хвилин. При подаванні пампушки поливають  часниковим соусом. Для його  приготування часник розтирають  з сіллю, з’єднують з рафінованою олією і холодною  кип;яченою  водою.

Правила подавання

Подають по 100 г на порцію на пиріжковій тарілці, поливають соусом. Температура подавання 60 С .

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - вироби круглої форми, поверхня гладка, глянцева (змащена яйцем )

Колір - поверхня світло – коричнева.
Смак і запах - свіжовипеченого дріжджового тіста;  аромат часнику.

Консистенція - м’яка, пухка, з рівномірною кірочкою.

1.2. Технологічна картка

БОРЩ КИЇВСЬКИЙ
Рецептура № 1101
(Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів 2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати  сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Буряк
	565
	45

	Капуста білокачанна свіжа
	62,5
	50

	Картопля
	67,5
	50

	Яблука свіжі (кислих сортів)
	28,5
	20

	Морква
	12.5
	10

	Петрушка(корінь)
	10
	7,5

	Селера(корінь)
	11
	7,5

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Томатне  пюре
	25
	25

	Олія рослинна
	12,5
	12,5

	Цукор
	2,5
	2,5

	Квасоля
	10,1
	10

	Сало (шпик)
	5,2
	5

	Вода
	250
	250

	Квас буряковий
	100
	100

	Петрушка(зелень)
	4
	3

	Сметана
	-
	15

	Вихід
	-
	500/25/15
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Технологія приготування
Буряк обробляють, шаткують соломкою,  додають проціджений бульйон з буряковим квасом, частину  томатного пюре, тушкують. Картоплю, яблука обробляють, нарізують брусочками. Цибулю, моркву, петрушку, селеру, нарізують соломкою  і пасерують до розм’якшення, додають решту томатного пюре і тушкують 10-15 хв. Квасолю перебирають, миють, відварюють. Капусту зачищають, нарізують соломкою. У воду вливають буряковий квас, кладуть грудинку яловичини і варять при слабкому огні 2,5- 3 години. У проціджений бульйон кладуть картоплю, варять 10-15хв, потім кладуть капусту і варять 7-10хвилин. Додають тушкований буряк, пасеровані овочі, яблука, квасолю, сіль, варять 5-7 хв.  Готовий борщ заправляють салом, товченим з сирою цибулею.

Правила подавання

Перед подаванням  в тарілку кладуть шматочки грудинки, насипають борщ,  кладуть сметану, посипають зеленню. Температура  подавання -75  градусів.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки, зверху острівцем сметана, зелень.

Колір  -малиново-червоний, на поверхні жир помаранчевий.

Смак і запах  -  кисло-солодкий, з ароматом  спецій.

Консистенція  -  овочі м’які, не переварені.

1.3.Технологічна картка

Борщ полтавський із галушками
Рецептура № 1.107 
(Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів 2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1п,  г

	
	Брутто
	Нетто

	Буряк
	75
	60

	Капуста свіжа
	50
	40

	Картопля
	107
	80

	Морква
	13
	10

	Петрушка(корінь)
	11
	8

	Цибуля ріпчаcта
	18
	15

	Сало(шпик)
	5,2
	5

	Олія рослинна
	5
	5

	Томат-пюре
	15
	15

	Цукор
	3
	3

	Оцет 3%
	5
	5

	Бульйон
	350
	350

	Перець чорний горошком
	0,05
	0,05

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Сіль
	4
	4

	Зелень
	3
	3

	Для галушок
	
	

	Борошно
	30
	30

	Яйце
	1/10
	4

	Бульйон
	45
	45

	Сіль
	2
	2

	Маса готових галушок
	-
	90

	Сметана
	10
	10

	Вихід
	-
	500/10
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Технологія приготування
Буряк обробляють, нарізують скибочками, додають оцет, олію, цукор, томат – пюре і тушкують до готовності з додаванням бульйону. Моркву, петрушку обробляють і нарізують скибочками ; оброблену цибулю кубиками і пасерують. Картоплю обробляють, нарізують кубиками, капусту зачищають, нарізають шашками.

В киплячий бульйон кладуть картоплю, доводять до кипіння, кладуть капусту, варять 10-15хв, додають тушкований буряк, пасеровані овочі, спеції ,варять до  готовності. Заправляють шпиком, розтертим з цибулею. Для приготування галушок: в киплячу воду засипають третю частину  борошна, виминають, охолоджують, добавляють яйця, борошно і замішують тісто, яке потім  викладають столовою ложкою в киплячу підсолену воду і варять до готовності, протягом 5-7 хвилин.

Правила подавання

В підігріту глибоку тарілку кладуть галушки, насипають борщ, на середину кладуть сметану, і посипають дрібно нарізаною зеленню. Температура подавання – 75 градусів.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки, галушки не переварені,зверху сметана, і зелень.

Колір  - малиново  -червоний, жир на поверхні  помаранчевого кольору.

Смак і запах – кисло-солодкий,  притаманний овочам і спеціям
Консистенція  - овочі м’які , галушки не переварені, ніжні.  

1.4. Технологічна картка

Борщ волинський
Рецептура  № 1.109 

(Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів 2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Буряк 
	58.5
	45

	Капуста білокачанна свіжа
	185.5
	150

	Гриби біли сушенні 
	8
	8

	Маса варених  грибів
	-
	16

	Петрушка (корінь)
	10
	7.5

	Морква 
	25
	20

	Цибуля ріпчаста 
	24
	20

	Олія рослина 
	12.5
	12.5

	Лимона кислота  
	0.5
	0.5

	Відвар грибний
	375
	375

	Вихід
	
	500
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Технологія приготування
Буряки миють і варять в шкірочці з додаванням лимонної кислоти, обчищають, нарізують соломкою, капусту зачищають, нарізують соломкою. Оброблені цибулю, корінь петрушки нарізують соломкою, пасерують на олії. Гриби перебирають, заливають холодною водою на 3 години, варять, охолоджують, шаткують. У киплячий грибний відвар кладуть капусту, варять протягом 10-15 хвилин. Після цього додають буряк, пасеровані овочі, сіль, спеції і варять до готовності. За 5-7 хвилин до кінця варіння додають варені нашатковані гриби.

Правила подавання

Борщ подають в підігрітий глибокій тарілці, з шматочкам яловичини, сметаною, посипають дрібно нарізаною зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд  - овочі зберегли форму нарізки.

Колір - червоно коричневий,жир на поверхні помаранчевий.

Смак і запах - кисло- солодкий

Консистенція - овочі м які, не розварені.

1.5. Технологічна картка

Борщ зелений

Рецептура №186
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Буряк
	76
	59

	Картопля
	134
	100

	Морква
	25
	20

	Петрушка (корінь)
	7
	5

	Цибуля ріпчаста
	12
	10

	Шпинат
	68
	50

	Щавель
	66
	50

	Борошно пшеничне
	3
	3

	Олія рослина
	10
	10

	Цукор
	3
	3

	Оцет 9%-й
	16,5
	16,5

	Яйця
	60
	60

	Бульйон
	300
	300

	Перець чорний горошком
	0,05
	0,05

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Сіль
	4
	4

	Зелень
	3
	2

	Сметана
	10
	10

	Вихід
	-
	500/10
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Технологія приготування
Підготовлений шпинат та щавель перебирають та нарізують,  припускають у бульйоні і протирають.

Картоплю обробляють,  нарізують кубиками. Підготовлену моркву та цибулю нарізують кубиками та пасерують. Яйця обробляють, відварюють круто. Буряк обробляють ,нарізують  соломкою та тушкують.

В киплячий бульйон закладають картоплю, пасеровані овочі. Варять .За 5-10 хвилин до кінця варіння в борщ вводять підготовлений щавель, шпинат, тушкований буряк, заправляють пасерованим борошном. Розводять бульйоном, додають сіль, цукор, варять до готовності, настоюють 20 хв.

Правила подавання

В підігріту тарілку до 40 С для перших страв наливають борщ, кладуть яйце, сметану, посипають мілко нарізаною зеленню. Температура подавання 75 градусів.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд  -  овочі зберегли свою форму нарізки.

Колір – оливковий.

Смак і запах – слабо - кислий, в міру солоний,  зеленого щавлю і шпинату, аромат пасерованих овочів.

Консистенція – картопля м’яка, щавель і  шпинат протерті, пюреподібні.

1.6. Технологічна карта

Борщ з чорносливом і грибами

Рецептура №178
(Збірник технологічних карт на страви і вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Чорнослив
	20
	30

	Гриби білі сушені
	4
	4

	Маса варених грибів
	-
	8

	Буряк
	100
	80

	Капуста свіжа білоголова
	75
	60

	Морква
	25
	20

	Петрушка ( корінь)
	7
	5

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Томат пюре
	15
	15

	Олія рослина
	10
	10

	Цукор
	5
	5

	Оцет  9%-й
	2,64
	2,64

	Бульйон
	375
	375

	Перець чорний горошком
	0,05
	0,05

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Сіль
	4
	4

	Зелень
	2,7
	2,7

	Сметана
	10
	10

	Вихід
	-
	500/10


[image: image7.jpg]



Технологія приготування

Для приготування борщу  капусту зачищають, шинкують соломкою. Буряк обробляють, нарізують соломкою, тушкують. Сушені гриби промивають декілька разів. Промиті гриби заливають холодною водою, залишають на 3-4 год для набухання і варять в тій же воді до готовності. Отриманий відвар проціджують, гриби промивають, нарізають соломкою. Чорнослив обдають окропом. 

В киплячий  бульйон  кладуть нашатковану капусту і варять 10-15 хв. Потім додають тушкований буряк. Моркву і цибулю обробляють, нарізують соломкою, пасерують. Кладуть в бульйон, варять. За 10-15 хвилин  до кінця варіння добавляють гриби з грибним відваром,  проварений чорнослив і варять до готовності. В кінці  варіння додають сіль, цукор, спеції. Борщ  також можна заправляти пасерованим томатом, розведеним бульйоном. 

Правила відпуску

Готовий борщ наливають в підігріту до 40 С  глибоку тарілку для перших страв. На середину тарілки кладуть чорнослив, наливають борщ, кладуть гіркою сметану і посипають дрібно нарізаною зеленню. Температура подавання 75 С. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд  - овочі зберегли форму нарізки,  на поверхні сметана,  дрібно нарізана зелень.

Колір –  червоно – коричневий,  присутні  каплі  жиру на поверхні.

Смак і запах  - кисло-солодкий, характерний для грибів і чорносливу, без присмаку сирого буряку.

Консистенція - капусти та грибів  густа, овочів м’яка. 
1.7. Технологічна картка

Капусняк запорізький

Рецептура № 1.118
(Збірник рецептур національних страв і кулінарних виробів 2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Капуста квашена
	143
	143

	Картопля 
	100
	75

	Пшоно
	7,5
	7,5

	Морква
	25
	20

	Петрушка (корінь)
	10
	7,5

	Цибуля ріпчаста
	30
	25

	Масло рослинне
	12,5
	12,5

	Сало шпик 
	5,2
	5

	Бульйон
	350
	350

	Лавровий лист 
	0.02
	0.02

	Перець чорний горошок
	0,05
	0.05

	Сіль 
	5
	5

	Петрушка (зелень)
	4
	3

	Сметана
	10
	10

	Вихід:
	-
	500/10
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Технологія приготування
Для приготування капусняку використовують бульйон із жирної свинини. Квашену капусту січуть, додають трохи бульйону і тушкують до розм’якшенн. Моркву, корінь петрушки, ріпчасту цибулю обробляють, нарізують дрібними кубиками, оброблену картоплю – середніми кубиками. Потім ріпчасту цибулю, моркву, корінь петрушки пасерують на олії. Пшоно перебирають, промивають кілька разів теплою водою (40-500С), а потім гарячою водою (60-700С), а якщо пшоно має гіркість, то обшпарюють окропом. Бульйон проціджують, доводять до кипіння, додають сіль, кладуть картоплю і варять до напівготовності. Додають тушковану капусту, пшоно і варять 10-15 хв. Додають пасеровані овочі, сало шпик, розтерте з частиною цибулі і зеленню, сіль, перець, лавровий лист. Проварюють 5-7 хвилин. Дають  капусняку настоятись 15-20 хвилин і відпускають. 

Правила відпускання

В підігріту глибоку тарілку кладуть шматочок свинини, наливають капусняк,  зверху – сметану і посипають дрібно нарізаною зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - на поверхні скалки жиру, дрібно нарізана зелень, сметана острівцем. 

Смак і  запах -  гоструватий,  з ароматом спецій.

Колір  -  жовтуватий. 

Консистенція -  середня, овочі зберегли форму нарізки, пшоно м’яке. 

1.8. Технологічна картка

Розсольник з крупою

Рецептура №208
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля
	200
	150

	Крупа рисова
	15
	15

	Морква
	25
	20

	Петрушка ( корінь)
	6,5
	5

	Цибуля ріпчаста
	12
	10

	Цибуля порей
	13
	10

	Огірки солоні
	33,5
	33

	Томат  пюре
	15
	15

	Олія рослина 
	10
	10

	Бульйон або вода
	350
	350

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Перець чорний горошком 
	0,05
	0,05

	Сіль
	4
	4

	Петрушка (зелень)
	3
	2

	Сметана
	10
	10

	Вихід
	-
	500/10
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Технологія приготування

Овочі обробляють і нарізають: моркву, корінь петрушки, ріпчасту цибулю і цибулю порей, картоплю – кубиками. Пасерують на олії ріпчасту цибулю, цибулю порей, моркву, корінь петрушки, томатне пюре. Солоні огірки обчищають, велике насіння видаляють, нарізають кубиками, пасерують. Рисову крупу кілька разів промивають теплою водою (40-500С), а потім гарячою водою (60-700С). 

Бульйон проціджують, доводять до кипіння, додають сіль, кладуть рис і доводять до кипіння. Додають картоплю і варять до на пів готовності. Потім додають пасеровані овочі, припущені огірки, пасероване томат пюре, сіль, спеції, розсіл з огірків, варять  до готовності. 

Дають  розсольнику настоятись 15-20 хвилин і відпускають.

Правила подавання

Розсольник подають у підігрітій столовій тарілці до 400С, посередині викладають гіркою сметану і посипають мілко нарізаною зеленню. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - овочі нарізані кубиками, на поверхні сметана та дрібно нарізана зелень.

Смак і запах – кислувато-гострий  від огірків  і огіркового розсолу, аромат овочів і спецій.

Колір -  бульйон  оранжевий,  краплі жиру на поверхні світло – жовті.  

Консистенція -   крупа і овочі м’які, огірки щільні, хрумкі.

1.9. Технологічна картка

Солянка збірна м’ясна

Рецептура № 250
(Збірник технологічних карток на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування страв:
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина 
	55
	40.5

	Окіст копчений варений 
	26.5
	20

	Сосиски 
	20.5
	20

	Нирки яловичини
	36.5
	31.5

	Маса готовій яловичини 
	-
	25

	Маса готового окороку 
	-
	20

	Маса  сосисок
	-
	20

	Маса готових нирок
	-
	15

	Цибуля рип часта 
	53.5
	45

	Огірки консервовані  
	50
	30

	Каперси 
	20
	10

	Маслини 
	20
	20

	Томат пюре 
	20
	20

	Масло вершкове
	10
	10

	Бульйон із яловичини
	400
	400

	Лимон 
	6.5
	4

	Лавровий лист
	0.02
	0.02

	Перець чорний горошком
	0.05
	0.05

	Сіль 
	3
	3

	Сметана 
	25
	25


	Вихід
	-
	500/25
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Технологія приготування

М'ясо зачищають від сухожилок,промивають,відварюють. Нирки зачищають,вимочують в холодної воді, відварюють в 2-3 прийоми, міняють воду. Окіст, сосиски, зачищають, відварюють. Всі м ясні продукти нарізують кубиками, консервовані огірки  нарізують кубиками і припускають, в огірках груба шкірочка, іі попередньо обчищають. Цибулю  обробляють, нарізують і пасерують з додаванням томатного пюре. Маслини промивають, лимон обчищають від шкірочки і нарізають кружальцями. В киплячий (концентрований) бульйон кладуть пасеровану цибулю з томатним пюре, припущені огірки, м’ясні продукти, спеції, і варять 5-10 хв.Для надання білиш гострого смаку в солянку в кінці варіння можна добавити проціджений розсол з огірків. Настоювати 20 хвилин.
Правила подавання

Подають солянку при температурі 75 градусів С, в підігрітій тарілці з маслинами, кружальцами лимона, збоку сметана і дрібно нарізана зелень кропу.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - в рідкий частині м’ясні продукти, огірки нарізані кубиками; на поверхні сметана, кружальця лимона,дрібно нарізана зелень.

Колір -  червоно коричневий, жир помаранчевий.

Смак і запах - м’ясопродукти ,консервовані огірки,спеції .

Консистенція - м’ясопродукти, овочі м які. 
1.10. Технологічна картка

Солянка домашня
Рецептура 251/2  
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби  2007 р.)
	Найменування сировини:
	Витрати  сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина
	55
	40.5

	Окіст копчено – варений
	26.5
	20

	Сосиски 
	20.5
	20

	Нирки яловичини
	36.5
	31.5

	Маса готової яловичини 
	-
	25

	Маса готового окісту
	-
	20

	Маса сосисок
	-
	20

	Маса готових нирок
	-
	15

	Цибуля ріпчаста 
	47.5
	40

	Огірки консервовані
	50
	30

	Картопля 
	70
	60

	Томат пюре
	20
	20

	Масло вершкове 
	10
	10

	Бульйон із яловичини
	375
	375

	Перець чорний горошком
	0.05
	0.05

	Лавровий лист 
	0.02
	0.02

	Сіль 
	3
	3

	Сметана 
	25
	25

	Петрушка (зелень)
	4
	3

	Вихід
	-
	500/25
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Технологія приготування

Яловичину зачищають від сухожилків, промивають і відварюють. Нирки зачищають, замочують у холодній воді. Вимочують для видалення стороннього запаху, відварюють в 2-3 прийоми, періодично міняючи воду. Окіст, сосиски,зачищають, відварюють. Всі м’ясні продукти нарізають кубиками. Консервовані огірки обчищають від  шкірочки, нарізають кубиками, припускають. Оброблену цибулю нарізують кубиками і припускають з додаванням пасерованого томатного пюре. Картоплю обробляють, нарізують кубиками. В киплячий бульйон кладуть картоплю, варять 7 хвилин,потім  додають пасеровану цибулю з томатним пюре, припущеними огірками, м’ясними  продуктами, варять 10 хв. Настоюють.

Правила подавання
Подають солянку в глибокій столовій тарілці, підігрітій до 30-400С, поставленій на мілку столову тарілку з паперовою серветкою, кладуть маслини, кружальце лимона, острівцем сметану і дрібно нарізану зелень. Температура  подачі солянки  75  С , термін реалізації 2 год.  

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - в рідкій частині солянки м’ясні продукти і огірки нарізані -  кубиками, на поверхні - острівцем сметана, лимон, нарізана зелень.

Колір -  червоно - коричневий, на поверхні жир помаранчевого кольору.

Смак і запах -  м’ясопродуктів,огірків, спецій.

Консистенція - м’ясопродукти  і овочі м’які, не переварені. 

1.11. Технологічна картка
Суп харчо

Рецептура № 245
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007  р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисова
	35
	35

	Цибуля ріпчаста 
	47.5
	40

	Маргарин столовий
	20
	20

	Томат пюре
	15
	15

	Часник
	4
	3

	Коріандр
	20.5
	15

	Хмелі синелі
	0.5
	0.5

	Перець чорний 
	0.05
	0.05

	Перець  червоний
	0.05
	0.05

	Лавровий лист
	0.02
	0.02

	Бульйон яловичий
	500
	500

	Маса готової грудинки 
	-
	50

	Вихід
	-
	500/50
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Технологія приготування

Крупу рисову перебирають, замочують. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують, додають томат-пюре пасероване. Грудинку яловичини зачищають, миють, нарізують масою 25-30 г і варять. В киплячий бульйон кладуть  попередньо замочену  рисову крупу, пасеровану цибулю з томат - пюре, варять до готовності. За 5 хвилин  до закінчення варіння  суп заправляють  соусом, товченим часником, коріандром, хмелі сунелі, перцем, сіллю.

Правила подавання

В підігріту глибоку столову тарілку кладуть 2 шматочки грудинки, насипають суп, зверху посипають дрібно нарізаною зеленню. Температура подавання 750С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - в рідкій частині супу шматочки м яса однакового розміру, рис не переварений, на поверхні дрібно нарізана зелень.

Смак і запах - м’ясного бульйону, пасерованого томат - пюре, овочів, часнику.

Колір -  жир на поверхні помаранчевого кольору.

Консистенція  -  напіврідка, крупа рисова не переварена.

1.12. Технологічна картка

Суп картопляний з м’ясними фрикадельками
Рецептура № 224
(Збірник  рецептур  на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля 
	200
	150

	Морква 
	25
	20

	Петрушка (корінь)
	6.5
	5

	Цибуля ріпчаста 
	24
	20

	Маргарин столовий 
	5
	5

	Бульйон із свинини
	400
	400

	Вихід
	-
	500
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Технологія приготування

Картоплю обробляють, нарізують кубиками. Моркву, цибулю, корінь петрушки обробляють, нарізують кубиками, пасерують. В киплячий бульйон кладуть картоплю, доводять до кипіння, добавляють пасеровані овочі, варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння добавляють спеції, і сіль. Фрикадельки  припускають окремо в невеликій кількості бульйону і кладуть в суп при відпусканні. Бульйон після припускання фрикадельок добавляють в суп.

Правила подавання
В глибоку підігріту тарілку до 400С кладуть припущені фрикадельки, наливають суп, зверху посипають  дрібно нарізаною зеленню. 

Вимоги до якості

Зовнишний вигляд - овочі зберегли форму, фрикадельки відповідають формі.

Консистенція - овочі м які, фрикадельки соковиті.

Смак і запах - в міру солоний, аромат овочів і м ясних фрикадельок.

Колір - кремового відтінку.
1.13. Технологічна картка

Суп - пюре з різних овочів

Рецептура №268
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Капуста
	50
	40

	Картопля
	60
	45

	Ріпа
	40
	30

	Морква
	38
	30

	Цибуля
	24
	20

	Горошок зелений консервований
	16
	10

	Борошно
	10
	10

	Масло вершкове
	10
	10

	Молоко
	75
	75

	Яйця
	80
	80

	Бульйон
	375
	375

	Сухарики
	20
	20

	Вихід
	-
	500/20
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Технологія приготування
Овочі обробляють. Нарізують цибулю тонкими скибочками, смажать на вершковому маслі. Ріпу бланшують і припускають, моркву також припускають. Бульйон проціджують, доводять до кипіння, додають нарізану картоплю і варять до напів готовності. Додають білоголову капусту і варять до напівготовності. Потім додають пасеровану цибулю, припущену моркву, ріпу, зелений горошок. Варять до готовності. Овочі протирають. Борошно просіюють, пасерують на вершковому маслі і розводять гарячим бульйоном. З’єднують протерті овочі з розведеною борошняною пасеровкою. Додають відвар і проварюють 10 хв. Готують льєзон: яйця змішують з молоком та проварюють на водяній бані, доки суміш не загусне і не зникне запах сирих яєць. Суп  охолодити до 700 С і заправляють льєзоном. 
Правила відпускання

Подають в підігрітій глибокій столовій тарілці. Як гарнір, у суп кладуть частину зеленого горошку. Окремо на пиріжковій тарілці подають сухарики з білого хліба – 20 г на порцію.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - однорідна маса без грудочок завареного борошна і не протертих овочів, за винятком частини зеленого горошку.  
Смак і запах - ніжні, властиві овочам в поєднанні з молоком.
Колір – світло-кремовий.  
Консистенція - однорідна, нагадує густі вершки, ніжна.

1.14. Технологічна картка

Суп – пюре з бобових

Рецептура № 272
(Збірник  технологічних карт і кулінарних виробів 2007 р.)
	Найменування  сировини
	Витрати  сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Морква 
	12.5
	10

	Петрушка(корінь)
	6.5
	5

	Цибуля ріпчаста 
	24
	20

	Горох сушений
	70.5
	70

	Борошно  пшеничне  
	10
	10

	Масло вершкове
	10
	10

	Бульйон яловичини
	425
	425

	Сіль
	3
	3

	Вихід
	-
	500
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Технологія приготування

Горох перебирають , миють, кладуть в холодну воду(2 - 3л на 1 кг);варять  до розм’якшення. Корінь петрушки, моркву, цибулю обробляють, нарізають кубиками, пасерують і кладуть в киплячий бульйон з горохом, варять до готовості. Зварений горох і овочі протирають, з’єднують з білим соусом, добавляють бульйон, кладуть сіль, доводять до кипіння.

Правила подавання
Суп подають при температурі 75 градусів в підігрітій тарілці. До супу можна окремо подавати грінки.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - однорідна маса,без корочків, без плівок.

Смак  і запах - ніжна ,відповідає вареному гороху.

Колір  - світло зелений, або коричневий.

Консистенція  - однорідна, ніжна, бархатиста.

1.15. Технологічна картка
Окрошка збірна м’ясна

Рецептура № 299
(Збірник  технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	брутто
	нетто

	М’ясо яловичини
	66
	47.5

	Окіст копченої  вареній 
	26.5
	30

	Маса готовій яловичини
	-
	30

	Маса готового о кісту
	-
	20

	Квас хлібний
	350
	350

	Цибуля зелена
	37.5
	30

	Огірки свіжи
	75
	60

	Сметана
	20
	20

	Яйця
	20
	20

	Кріп
	5
	5

	Зелень
	5.5
	4

	Сіль
	3
	3

	Вихід
	-
	500/20
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Технологія приготування

М’ясо яловичини зачищають, миють, відварюють. Картоплю  обробляють, варять, обчищають від шкірочки, нарізують кубиками. Цибулю обробляють і мілко нарізують. Огірки свіжі миють, обчищають, нарізують кубиками. Яйця обробляють, варять круто. Зварені яйця нарізують кубиками. Нарізану яловичину , картоплю, огірки, яйця з’єднують розводять квасом.
Правила подавання

Подають окрошку в суповій тарілці при температурі 12-14 градусів С. Зверху кладуть сметану, посипають мілко нарізаною  зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - огірки,яйця, картопля, яловичина, нарізані дрібними кубиками.

Смак і запах -  кисло солодкий, в міру солоний,  аромат  свіжих огірків.

Колір - світло  - коричневий.

Консистенція -  м'ясопродукти  м які, огірки хрумкі.
1.16. Технологічна картка

Суп із свіжих плодів з гарніром  із риса

Рецептура № 314
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини

	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яблук 
	364
	255

	Груші      
	123,5
	90

	Крохмаль
	10
	10

	Цукор
	50
	50

	Кориця
	0,5
	0,5

	Вода
	325
	325

	Вихід
	-
	500
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Технологія приготування

Яблука і груші миють, обчищають від шкірочки і насіннєвого гнізда. Шкірки заливають водою і варять до готовності, охолоджують. Відвар проціджують, додають до норми воду, додають цукор, корицю і доводять до кипіння. Потім закладають  нарізані плоди і варять  з моменту за кипіння 3-4 хв, додають крохмаль і доводять до кипіння.

Правила подавання

Подають суп із свіжих плодів в підігрітій глибокій тарілці для перших страв. Температура подавання – 750С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - не прозорий, груші і яблука зберегли свою форму нарізки.

Смак і запах -  характерні для фруктів, кисло - солодкий. 

Колір -  світло - солом’яний.  

Консистенція -  середньої густини,  фрукти м’які. 
РОЗДІЛ 2. СОУСИ
2.1. Технологічна картка 
Соус білий основний
Рецептура № 852

 (Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. 
Київ АСК 2012р.)
	Найменування сировини

	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Бульйон
	-
	110

	Маргарин столовий
	5
	5

	Цибуля
	4
	4

	Петрушка
	4
	3

	Сіль
	 -0,
	1

	Перець
	-
	0,05

	Лавровий лист
	-
	0,02

	Вихід
	-
	100
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Технологія приготування
Борошно просіюємо і добавляємо до розтопленого жиру, пасеруємо при безперервному помішуванні.Пасероване борошно має кремовий відтінок, до нього додаємо охолоджений бульйон до 60-700С і вимішуємо до однорідної маси. Потім додаємо нарізану петрушку, цибулю і проварюємо 25-30 хвилин. В кінці варіння додаємо сіль, перць, лавровий лист. Соус проціджуємо, протираємо зварені овочі і доводимо до кипіння.
Правила подавання
Подаємо соус білий основний до страв з відварного м'яса, птиці. Температура подавання- 650С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд- соус однорідної  маси, без плівок.
Сма і запах – насичений аромат пасерованих овочів.

Колір- білий, світло-кремовий.

Консистенція- однорідна, напіврідка.
2.2. Технологічна картка

Соус томатний

Рецептура № 857/ІІ 

 (Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)
	Найменування сировини
	Кількість сировини

на 1 п, г

	
	брутто
	нетто

	Бульйон  № 842
	-
	70

	Маргарин столовий
	4
	4

	Борошно пшеничне
	4
	4

	Морква 
	6
	5

	Цибуля ріпчаста
	4
	3

	Петрушка (корінь)
	3
	2

	Томат-пюре 
	35
	35

	Маргарин столовий
	2
	2

	Цукор 
	1
	1

	Вихід
	-
	100


[image: image19.jpg]



Технологія приготування

Оброблене, дрібно нарізане коріння, цибулю, пасерують, додають томат-пюре, продовжують пасерування ще 15-20 хв, з’єднують з білим соусом і варять 25-30 хв. В кінці варіння додають сіль, цукор, перець чорний горошком.

Готовий соус переціджують, протираючи при цьому розварені овочі і доводять до кипіння. Соус томатний є основою для приготування похідних соусів. При використанні його як самостійного соус заправляють кислотою лимонною  і жиром.
Правила подавання
 Подають соус до страв із смаженого м’яса, субпродуктів (мізків) і овочів.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд-однорідна маса, темно-червоного кольору.
Смак-кисло-солодкий, притаманний овочам.

Колір-темно-червоний.

Консистьенція- однорідна, соковита.

2.3. Технологічна картка

Соус сметанний
Рецептура №863 
(Збірник технологічних карт на страви і вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п. г

	
	Брутто
	Нетто

	Сметана
	100
	100

	Вершки
	5
	5

	Борошно пшеничне
	5
	5

	Сіль
	0,008
	0,008

	Вихід
	-
	100
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Технологія приготування

Борошно злегка пасерують, охолоджують, додають сметану, доводять до кипіння, перемішують, додають сіль, варять 3-5 хвилин, проціджують і доводять до кипіння.

Правила подавання

Подають соус в соуснику до овочевих, м’ясних, рибних, страв або використовують для приготування грибних гарячих закусок, для запікання грибів, риби, м’яса, овочів. 
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – однорідна маса, без плівки.

Смак і запах – свіжої сметани, смак в міру солоний.

 Колір – злегка кремовий.

Консистенція – еластична без грудочок.

2.4. Технологічна картка

.Соус молочний
Рецептура № 861
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко
	100
	100

	Масло вершкове
	5
	5

	Борошно пшеничне
	5
	5

	Цукор
	1
	1

	Сіль
	1,3
	1,3

	Вихід
	-
	100
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Технологія приготування
Борошно просіюємо, пасеруємо з додаванням масла вершкового, розводимо гарячим молоком і варимо 7-10 хвилин при безперервному помішуванні при слабкому кипінні. Потім додаємо сіль, цукор, проціджуємо і доводимо до кипіння.

Правила подавання
Подаємо соус до котлет натуральних, до смаженого м'яса. Температура родавання- 650С.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд –однорідна маса з гладкою поверхнею.

Смак і колір – злегка солодкий, запах молока.

Колір – білий, кремовий.

Консистенція – напіврідка, однорідна, ніжна.
2.5. Технологічна картка

Маринад овочевий з томатом

Рецептура № 892 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 1982 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Морква
	62,5
	50,0

	Цибуля ріпчаста
	23,8
	20,0

	Томатне пюре
	20,0
	20,0

	Олія рослинна
	10,0
	10,0

	Оцет 3%-й
	30,0
	30,0

	Цукор
	3,0
	3,0

	Бульйон рибний
	10,0
	10,0

	Вихід
	-
	100
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Технологія приготування

Цибулю і моркву обробляють, нарізують соломкою і пасерують. Додають томатне пюре і пасерують 7-10 хвилин. Після цього додають рибний бульйон, оцет, цукор і кип’ятять 10-15 хв. Додають сіль, духмяний перець горошком, гвоздику, корицю і варяться 5 хвилин. Наприкінці варіння додають лавровий лист. 

Правила подавання

Подають маринад до риби смаженої.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - овочі нарізані соломкою легко , видаляються з рідкої частини соусу, рівномірно розподілені в соусі.

Смак і запах – кисло-солодкий с присмаком пасерованих овочів, коріння, рибного бульйону. 

Колір - рожево - червоний.

Консистенція -напіврідка, овочі щільні, цибуля більш м’яка. 

2.6.Технологічна картка

 Соус майонез

Рецептура №884
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. 
Київ АСК 2012р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Олія
	7,5
	7,5

	Яйця
	9,6
	9,6

	Гірчиця столова
	2,5
	2,5

	Цукор
	2
	2

	Оцет
	15
	15

	Вмхід
	-
	100
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Технологія приготування
Жовтки . розтираємо з сіллю, цукром і гірчицею. Потім поступово тонкою цівкою при безперервному помішуванні вливаємо олію. Коли олія з'єднається з жовтками і суміш набуде однорідної консистенції, вливаємо оцет.

Правила подавання
Подають соус майонез до холодних страв і закусок, до рибних страв.Температура подавання – 12-140С.
Вимоги до якості
Зовніщній вигляд -  однорідна емульгована маса, світлого кольору.

Смак і запах – притаманннй майонезу, смак в міру кислий, солоний, гострий.

Колір – білий з жовтим відтінком.

Консистенція – однорідна.
2.7. Технологічна картка

Соус яблучний
Рецептура № 907
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. 
Київ АСК 2012р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яблука свіжі
	25,6
	22,5

	Цукор
	12,5
	12,5

	Крохмаль картопляний
	3
	3

	Кориця
	0,1
	0,1

	Кислота лимонна
	0,1
	0,1

	Вода
	80
	80

	Вихід
	-
	100
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Технологія  приготування
Яблука миємо, видаляємо насіннєве гріздо, нарізуємо скибочками, заливаємо гарячою водою і варимо 6-8 хвилин в закритому посуді. Потім протираємо до консистенції пюре, з'єднуємо з відваром. Додаємо цукор, кислоту лимонну, доволимо до кипіння. Крохмаль розводимо холодгним відваром і додаємо до яблучного пюре, доводимо до кипіння, додаємо корицю.
Правила подавання
Подаємо соус яблучний до солодких страв, до страв з сиру при температурі 140С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – пюреподібний.

Смак і запах – ніжний, приємний аромат яблук.

Колір – білий, з жовтуватим відтінком.

Консистенція – пюреподібна.
2.8. Технологічна картка
Соус абрикосовий
Рецептура № 903
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Абрикоси свіжі
	59,9
	51,5

	Курага
	11
	11

	Вода для кураги
	40
	40

	Цукор
	60
	60

	Вихід
	-
	100
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Технологія при готування
Свіжі абрикоси заливаємо кропом на 30-40 секунд, дістаємо і знімаємо з ниї кірочку, розрізаємо на 4 частини, видаляємо кісточку, засипаємо цукром, витримуємо 2-3 години і проварюємо 5=8 хвилин. 

Курагу перебираємо, промиваємо, заливаємо холодною водою і залишаємо на 2-3 години. Потім  курагу варимо в тій же воді до готовності, протираємо, додаємо цукор і проварюємо до запустіння. Готовий соус охолоджуємо.
Правила подавання
Подаємо соус до солодких страв, до страв із сиру, до запіканок із макаронних виробів. Температура родавання -14 0С.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд –однорідна, без грудочоу.
Смак і запах – смак кисло-солодкий.

Колір – жовтий.

Консистенція – однорідна.
РОЗДІЛ 3. СТРАВИ З ОВОЧІВ І ГРИБІВ
3.1. Технологічна картка

Оладки з кабачків

Рецептура № 1.177
(Збірник рецептур  національних страв та кулінарних виробів 2003 р)
	 Найменування сировини
	Витрати сировини
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Кабачки
	200
	160

	Борошно пшеничне
	40
	40

	Яйця
	2/5 шт
	16

	Цукор
	5
	5

	Сода
	0,1
	0,1

	Маргарин
	11
	11

	Маса готових оладок 
	-
	200

	Сметана
	30
	30

	Вихід
	-
	230
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Технологія приготування

Кабачки миють, обчищають від шкірочки і насіння, натирають на терці з дрібними отворами. Яйця обробляють, випускають в посуд. До натертих кабачків додають борошно, яйця, цукор, соду, сіль і перемішують. З підготовленої маси  ложкою викладають оладки на гарячу сковороду й смажать з обох боків.

Правила  подавання

Подають оладки з кабачків в підігрітій до 40С столовій мілкій тарілці. Подають зі сметаною. Температура подавання –  650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - оладки овально -приплюснутої форми, без тріщин.
Смак і запах -в міру солоні, з присмаком сметани .
Колір -золотистий.
Консистенція - м’яка, соковита. 
3.2. Технологічна картка

Рагу овочеве


Рецептура № 348
(Збірник технологічних кар на страви  кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля 
	67
	50

	Морква 
	50
	27

	Цибуля ріпчаста 
	36
	15

	Ріпа 
	53
	31

	Петрушка (корінь)
	13
	6

	Капуста свіжа білоголова 
	38
	27

	Олія рослина 
	10
	10

	Кабачки 
	45
	30

	Соус № 848 (томатний)
	-
	75

	Часник 
	1
	0.8

	Перець чорний горошком 
	0.05
	0.05

	Лавровий лист 
	0.02
	0.02

	Маса рагу 
	-
	250

	Масло вершкове 
	5
	5

	Сіль 
	2
	2

	Вихід
	
	255
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Технологія приготування

Картоплю обробляють, нарізують кубиками, злегка обсмажують. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують. Капусту зачищають, нарізують шашками, припускають. Потім картоплю, корінь петрушки, цибулю, капусту з’єднують з соусом томатним і тушкують 10-15 хвилин. Кабачки обробляють, нарізують кубиками, добавляють  до овочів. Часник обробляють дрібно січуть, заправляють рагу, доводять до смаку і тушкують до готовності.

Правила подавання

Відпускають рагу на порційній тарілці, поливають зверху вершковим маслом і посипають дрібно нарізаною зеленню. Температура подавання 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд  -овочі в рагу нарізані кубиками, обсмажені і тушковані с соусом.

Смак і запах -злегка гострий, аромат овочів.

Колір  -свіжих овочів, які входять до складу рагу.

Консистенція - м’яка, соковита
3.3. Технологічна картка

Рулет картопляний з овочами

Рецептура № 380
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля 
	240
	180

	Маса протертою картоплі 
	-
	175

	Гриби шампіони свіжи 
	99
	75

	Маса смажених грибів 
	-
	30

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Маса пасерованої цибулі  
	-
	10

	Масло вершкове
	10
	10

	Маса фаршу
	-
	40

	Сметана 
	5
	5

	Сухарі 
	5
	5

	Сіль 
	3
	3

	Маса напівфабрикату
	-
	225

	Маса запеченого рулету
	-
	200

	Вихід
	
	220
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Технологія приготування

Картоплю обробляють, відварюють, обсушують і в гарячому вигляді протирають, викладають на чисту змочену водою серветку. Готують фарш: гриби обробляють, нарізують кубиками, пасерують і з’єднують з цибулею. На середину маси кладуть фарш і надають форму рулету. Перекладають швом вниз на змазаний лист, змазують сметаною ,посипають сухарями, роблять 2 проколи вздовж рулета , збризкують маслом і запікають.

Правила подавання

Готовий рулет нарізають на порції, поливають сметаною. Температура подавання 650С. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - шматочки рулету продовгуватої форми, рівномірно запечені , без тріщин.
Смак і запах - притаманний запеченій картоплі з грибами, 

Колір  - кірочка золотиста, колір світло-коричневий.

Консистенція - однорідна, фарш соковий.
3.4. Технологічна картка
Деруни фаршировані сиром

Рецептура № 1,183
(Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів .2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля 
	291
	218

	Борошно
	10
	10

	Яйця
	8
	8

	Маса для дерунів 
	-
	235

	Фарш
	
	

	Сир
	34,3
	34

	Яйця
	7
	7

	Маса фаршу
	-
	40

	Маса напівфабрикату 
	-
	275

	Олія
	10
	10

	Маса смажених дерунів
	-
	220

	Сметана
	20
	20

	Вихід
	-
	240
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Технологія приготування

Картоплю, яйця, обробляють, борошно просіюють. Сиру обчищену картоплю натирають на терці з мілкими отворами, додають борошно, яйця, сіль, перемішують. Готують фарш. Сир кисломолочний протирають, додають яйця, сіль, перемішують. Сковороду розігрівають, наливають олію, нагрівають і викладають на неї одну частину маси з картоплею, зверху кладуть фарш і висипають другу частину дерунної маси, смажать з обох боків до утворення рум’яної кірочки.

Правила подавання
Подають деруни фаршировані сиром в підігрітій до 400С мілкій столовій тарілці зі сметаною по 2 шт на порцію. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - деруни округлої форми, рівномірно обсмажені з обох боків, политі сметаною.
Смак і запах - характерні для смажених овочів.
Колір - кірочка золотиста, рум’яна. 
Консистенція - кірочка хрумка, консистенція пружна.
3.5.Технологічна картка

Гриби в сметанному соусі

Рецептура № 396
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Гриби шампіони свіжи
	237
	18019

	Масло вершкове
	10
	

	Маса смажених грибів
	-
	90

	Соус № 863 сметанний
	-
	75

	Сир твердий
	5.4
	5

	Маса напівфабрикату
	-
	170

	Вихід
	
	150
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Технологія приготування

Гриби зачищають, миють нарізують часточками, обсмажують протягом 10-12 хвилин. Гриби з’єднують із сметанним соусом, доводять до кипіння. Порціонну сковорідку змазують маслом і  викладають в неї гриби з сметанним соусом. Сир твердий зачищають, напирають на тертці і посипають гриби, запікають у духовному шафі, до появи на поверхні рум’яної кірочки.

Правила подавання

Подають гриби в порційні сковорідці, ставлять на підставну тарілку з серветкою. Т температура подавання 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - гриби запечені в порційні сковорідці, на поверхні рум’яна кірочка.

Смак і запах - смак в міру солоний, аромат смажених грибів, пікантний присмак грибів.

Колір - сірий

Консистенція  - гриби м яки, злегка хрусткі, соус однорідний.
3.6. Технологічна картка

Котлети з капусти
Рецептура № 364 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Капуста свіжа білоголова
	225
	180

	Борошно пшеничне
	5
	5

	Яйця
	1\5
	8

	Сухарі
	15
	15

	Сіль
	-
	10

	Маса напівфабрикату
	-
	190

	Олія рослинна
	10
	10

	Маса смаженої котлети
	-
	150

	Масло вершкове
	10
	10

	Вихід
	-
	160


[image: image31.jpg]



Технологія приготування
Капусту зачищають, варять цілою 10-12 хвилин в киплячій підсоленій воді, охолоджують, розбирають на листки. Потовщені листки зрізують, потім складають по 2 листки, придають форму котлети. Борошно просіюють, яйця обробляють, випускають в посуд, збивають. Котлети панірують в борошні, змочують в збитих яйцях, панірують в сухарях, обсмажують з обох боків.

Правила подавання

Подають котлети з капусти в столовій мілкій тарілці. Зверху поливають розтопленим вершковим маслом, оформляють зеленню. Температура подавання – 650С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд –  котлета овальної форми, обсмажена з обох боків. Полита вершковим маслом, оформлена зеленню.
Смак і запах – характерні для капусти  з підсмаженою кірочкою .
Колір – поверхня золотиста.
Консистенція – м'яка, соковита.

3.7. Технологічна картка

Шніцель з капусти
Рецептура № 364
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Капуста свіжа білоголова
	200
	160

	Борошно пшеничне
	5
	5

	Яйця
	1\2
	20

	Масло вершкове
	-
	20

	Для начинки:
	
	

	Цибуля ріпчаста
	25
	21

	Масло вершкове
	-
	12

	Яйця
	1 шт
	40

	Зелень петрушки
	7
	5

	Сіль
	-
	3

	Перець
	-
	0,02

	Маса напівфабрикату
	-
	235

	Маса готової страви
	-
	200

	Масло вершкове
	-
	10

	Вихід
	-
	200\10
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Технологія приготування
Капусту білоголову обробляють, відварюють до напівготовності в підсоленій воді, розбирають на листки, відбивають, солять. На середину кожного лиска кладуть начинку і загортають у вигляді конверта, надають овальної форми. Борошно просіюють, яйця обробляють, випускають в посуд, збивають. Підготовлений напівфабрикат панірують в борошні, змочують в збитих яйцях, смажать основним способом.

Приготування начинки

Яйця обробляють, варять круто, дрібно січуть. Цибулю пасеровану з’єднують з яйцями. Додають сіль, дрібно нарізаною зеленню петрушки, збиті сирі яйця, перемішують. 

Правила подавання

Подають котлети з капусти в столовій мілкій тарілці. Зверху поливають розтопленим вершковим маслом, оформляють зеленню. Температура подавання – 65 градусів.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – шніцель овальної форми, обсмажений з обох боків, политий вершковим маслом, оформлений зеленню.

Смак і запах – характерні для капусти  з підсмаженою кірочкою, з начинкою з яєць.
Колір – поверхня золотиста.

Консистенція – м'яка, соковита, ледь хрумка.

3.8. Технологічна картка

Перець фарширований овочами і рисом 

Рецептура № 400
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Перець солодкий
	187
	140

	Для фаршу:
	
	

	Крупа рисова
	14
	14

	Маса готового рису
	-
	38

	Морква 
	28
	22

	Маса пасерованої цибулі 
	-
	20

	Помідори 
	56
	48

	Цибуля ріпчаста
	48
	40

	Маса готових помідорів
	-
	30

	Олія рослинна
	15
	15

	Сіль
	3
	3

	Маса фаршу
	-
	100

	Маса напівфабрикату
	-
	240

	Соус  №863 

(соус сметанний)
	-
	75

	Вихід
	-
	250
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Технологія приготування

Солодкий перець перебирають, підрізають вдовж плодоніжок і видаляють її разом з насінням. Перець заливають гарячою водою, відварюють в підсоленій воді до напівготовності, відкидають на друшляк. Готують фарш. Моркву, цибулю  томати обробляють, нарізують соломкою і пасерують. З’єднують пасеровані овочі із рисом. Перець наповнюють фаршем, викладають на лист, змазаний олією , заливають соусом сметанним і запікають у духовій  шафі до готовності.

Правила подавання

Подають перець с соусом на порційні тарілці, посипають дрібно нарізаною зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - перець заповнений фаршем, политий соусом, зверху посипаний  дрібно нарізаною зеленню.

Смак і запах - начиненому перцю з овочевим фаршем і рисом.

Колір  - кірочка на поверхні від золотистого до світло- коричневого.

Консистенція - м’яка, соковита.

3.9. Технологічна картка

Капуста тушкована
Рецептура № 342
(Зірник технологічних карт на сирави і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировинни
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Капуста свіжа білокачанна 
	325
	260

	Оцет 
	8
	8

	Олія рослинна 
	11
	11

	Томат пюре 
	20
	20

	Морква 
	13
	10

	Петрушка 

(корінь)
	7
	5

	Цибуля ріпчаста 
	18
	15

	Лавровий лист 
	0.02
	0.02

	Перець чорний молотий
	0.05
	0.05

	Борошно пшеничне 
	3
	3

	Цукор 
	8
	8

	Сіль 
	3
	3

	Вихід
	-
	250
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Технологія приготування
Капусту свіжу білоголову зачищають, нарізують соломкою і кладуть в посуд. Томатне пюре пасерують, з’єднують з капустою. Добавляють оцет. олію рослинну, бульйон і тушкують до напівготовності, періодично помішують. Моркву, цибулю, корінь петрушки обробляють, нарізують соломкою, пасерують, добавляють до капусти,  тушкують до готовності. Просіють борошно, пасерують. За 5 хвилин до кінця тушкування  капусту заправляють борошном, добавляють  цукор, сіль і знову доводять до кипіння.
Правила подавання

Подають капусту тушковану на порційній тарілці., посипають дрібно нарізаною зеленню. Температура подавання 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - капуста нарізана соломкою, посипана зеленю.

Смак і запах - кисло солодкий, аромат томату.

Колір  -  від золотистого до свіжо коричневого.

Консистенція - м яка, соковита. 

3.10. Технологічна картка

Картопля тушкована з цибулею і грибами

Рецептура № 350 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля
	267
	200

	Олія рослинна 
	10
	10

	Цибуля ріпчаста 
	36
	30

	Олія рослинна 
	5
	5

	Маса пасерованої цибулі
	-
	15

	Гриби свіжі шампіньйони
	164
	125

	Олія рослинна
	5
	5

	Маса смажених грибів
	-
	50

	Соус № 848
(соус томатний)
	-
	50

	Перець чорний горошком
	0,05
	0,05

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Маса готової  страви
	-
	300

	Вихід
	-
	300
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Технологія приготування
Гриби свіжі перебирають, зачищають, нарізують скибочками, обсмажують. Картоплю обробляють, нарізують кубиками, обсмажують і додають до грибів. Цибулю обробляють, нарізують  на півкільця, пасерують, заливають соусом томатним з додаванням спецій, з’єднуть з картоплею і грибами, тушкують до готовності.

Правила подавання

Подають тушковану картоплю з цибулею і грибами на порціонній тарілці. Температура подавання - 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - картопля нарізана кубиками, гриби – часточками, цибуля-  напівкільцями, тушковані.

Смак і запа -  смаженої картоплі, виражений аромат грибів, смак злегка гострий.

Колі - світло - коричневий.

Консистенція – м’яка, соковита, овочі зберегли форму нарізки
3.11. Технологічна картка
Картопляники з м'ясом

Рецептура № 1.185. 

(Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів 2003р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля 
	241
	181\173

	Яйця
	4
	4

	Маргарин
	5
	5

	Картопляна маса
	-
	180

	Фарш
	
	

	Яловичина
	75
	55\34

	Цибуля ріпчаста 
	14
	12\6

	Маса фаршу
	-
	40

	Борошно пшеничне
	5
	5

	Маса напівфабрикату
	-
	220

	Олія рослинна
	10
	10

	Маса готових картопляників
	-
	200

	Соус №868( грибний)
	-
	50

	Вихід
	-
	250
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Технологія приготування

Картоплю обробляють, відварюють, обсушують, протирають гарячою, охолоджують до температури 40-500С. Яйця обробляють, випускають в посуд, додають до протертої картоплі, добавляють масло вершкове , сіль, перемішують до однорідної маси. Готують фарш. М'ясо яловичини обробляють, відварюють, охолоджують, пропускають крізь м’ясорубку. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують, з’єднують з м’ясом, заправляють сіллю, перцем, перемішують. Із картопляної маси формують кружальця 0,5-0,7см завтовшки, на них викладають  підготовлений фарш, краї з’єднують повністю закриваючи начинкою. Вироби  обкачують в  борошні, надають  овальної форми., смажать з обох боків.

Правила подавання
Подають картопляники з м’ясом в підігрітій до 400С мілкій столовій тарілці по 2 шт на порцію з грибним соусом. Температура подавання – 650С. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - картопляники рівномірно обсмажені з обох боків, без тріщин.

Смак і запах - в міру солоний, з присмаком грибів.

Колір  - кірочка золотиста.

Консистенція - пружна, м’яка, соковита.
3.12. Технологічна картка

Крокети картопляні

Рецептура № 360
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля 
	233
	175

	Яйця 
	1\2
	20

	Борошно пшеничне 
	10
	10

	Сухарі 
	10
	10

	Сіль 
	3
	3

	Маса напівфабрикату
	-
	200

	Олія рослинна 
	20
	20

	Маса смажених крокетов 
	-
	180

	Соус №868 (соус грібной )
	-
	50

	Вихід 
	-
	230
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Технологія приготування

Картоплю обробляють, заливають гарячою водою, відварюють охолоджують  до 500градусів , яйця обробляють, випускають в посуд. Борошно просіюють. Охолоджують картоплю  додають жовтки яйця, борошно, перемішують. Із маси формують кульки. Панірують в борошні , змочують в білку, панірують в сухарях і смажать в олії.

Правила подавання

Подають крокети на порційній тарілці, зверху поливають соусом, температура подавання 65 градусів .

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - крокети зберегли форму, з рум´яною кірочкою, политі соусом.

Смак і запах - притаманний
 смаженій картоплі, грибному соусу.

Колір - кірочка золотиста жовта, на зрізі білого кольору.
Консистенція - маса однорідна, кірочка хрумка.
РОЗДІЛ 4. СТРАВИ З ЯЄЦЬ ТА СИРУ
4.1. Технологічна картка

Омлет зі шпиком
Рецептура № 46
(Збірник технологічна картка на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яйця
	2 шт
	80

	Молоко
	30
	30

	Маса омлетної суміші 
	-
	110

	Шпик
	5
	5

	Вихід: 
	-
	125
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Технологія приготування

Яйця обробляють, випускають зі шкарлупи в посуд, додають молоко, сіль, перемішують. Омлетна маса готова. Шпик зачищають, нарізають кубиками, обсмажують, заливають омлетною сумішшю і смажать 5-7 хвилин.

Правила подавання

Подають омлет змішаний на мілкій столовій тарілці, надаючи форму пиріжка оформляють зеленю.  температура подавання – 650С. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - порціонний омлет має форму продовгуватого пиріжка, политий вершковим маслом.

Смак і запах -свіжих смажених яєць і шпику; смак в міру солоний.

Колір - поверхня рум’яна ,золотиста, на зрізі світло-жовтого кольору.

Консистенція - м’яка, 

4.2. Технологічна картка

Омлет, змішаний з м’ясними продуктами
Рецептура № 472
(Збірник  технологічних  карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яйця
	2 шт
	80

	Молоко
	30
	30

	Маса омлетної суміші 
	-
	110

	Маса вершків
	5
	5

	Шинка варена
	34
	34

	Масло вершкове
	2
	2

	Маса готових м’ясних продуктів
	-
	30

	Маса смаженого омлету 
	
	130

	Масло вершкове
	5
	5

	Вихід: 
	-
	135
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Технологія приготування

Яйця обробляють, випускають зі шкарлупи в посуд, додають молоко, сіль, перемішують. Шинку варену зачищають, нарізують кубиками, обсмажують, додають жир для смаження омлету, заливають омлетною сумішшю, перемішують і смажать.
Правила подавання

Подають омлет змішаний на мілкій столовій тарілці, поливають розтопленим вершковим маслом, оформляють зеленню. Температура подавання – 650С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - порціонний омлет , политий вершковим маслом.

Смак і запах - яєць і м’ясних продуктів; смак в міру солоний.

Колір - поверхня рум’яна, золотиста, на зрізі світло-жовтого кольору.
Консистенція - м’яка, соковита.

4.3. Технологічна картка

Омлет, фарширований овочами

Рецептура № 473.
(Збірник технологічна картка на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яйця
	2 шт
	80

	Молоко
	30
	30

	Маса омлетної суміші 
	-
	110

	Маса вершків
	5
	5

	Горошок зелений консервований 
	40
	30

	Гриби свіжі
	61
	46

	Сметана
	15
	15

	Масло вершкове
	3
	3

	 Маса фаршу
	-
	35

	Маса готового фаршу, омлету 
	-
	125

	Масло вершкове
	-
	

	Вихід:
	-
	130
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Технологія приготування

Гриби зачищають, нарізають часточками, обсмажують. Горошок консервований прогрівають. До підготовлених продуктів додають сметану, використовуємо як фарш. Для приготування омлетної суміші яйця обробляють, випускають в посуд, додають молоко, сіль і ретельно розмішують, виливають на порціону сковорідку з розтопленими вершками маслом і смажать. Коли маса злегка загусне, на середину викладають фарш, закривають з 2 сторін згуслою масою, надавши омлету форму пиріжка і досмажують. 

Правила подавання

Готовий омлет подають на мілкій столовій тарілці, викладаючи його швом до низу поливають розтопленим  вершковим маслом.

Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - вареники зберегли форму прямокутників,  посипані цукром, политі вершковим маслом, сметаною.

Смак і запах - притаманні  вареному тісті з ніжним ароматом сиру, смак сметани.

Колір - поверхня рум’яна ,золотиста, на зрізі світло-жовтого кольору.
Консистенція  - м’яка, соковита, пишна. 

4.4. Технологічна картка

Пряження з печерицями

Рецептура № 1.223 
(Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів 2003р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яйця 
	3шт
	120

	Молоко
	45
	45

	Масло  вершкове
	15
	15

	Печериці свіжі
	100
	76

	Вихід:
	-
	200
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Технологія приготування
Печериці обчищають, миють, нарізують скибочками й смажать до готовності. Потім додають сіль, перець чорний мелений. Яйця обробляють, випускають в посуд, додають молоко перемішують. Обсмажені печериці заливають омлетною сумішшю і доводять до готовності в духовій шафі.
Правила подавання

Подають пряжнню в порційній сковорідці, яку ставляють на мілкій столовий тарілці, зверху поливають розтопленим  вершковим маслом. .

Температура подавання – 650 С. 
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - пряження в порціонній сковорідці, полита вершковим маслом.

Смак і запах - яєць, грибів, в міру солоний.

Колір  - на зрізі - жовтувато – сірого.
Консистенція - однорідна, м’яка, соковита.
4.5. Технологічна картка

Вареники ліниві з маслом, цукром, сметаною

Рецептура № 491
( Збірник   технологічна картка на страви і кулінарні вироби 2007р.) 
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сир кисломолочний
	167,4
	164

	Борошно пшеничне
	23
	23

	Цукор
	12
	12

	Яйця
	12
	12

	Сіль
	1.6
	1,6

	Вареники ліниві напівфабрикат
	-
	190

	Маса відварених  вареників
	-
	200

	Масло вершкове
	10
	10

	Сметана
	25
	25

	Цукор
	20
	20

	Вихід
	-
	255
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Технологія приготування
Сир кисломолочний протирають, борошно просіюють. Яйця обробляють, додають до сиру з борошном, вводять сіль, цукор, перемішують. Масу розкачують пластом товщиною 10-12 мм і розрізають на полоски шириною 25 мм. Полоски нарізують на шматочки прямокутної форми. В киплячу підсолену воду кладуть ліниві вареники, відварюють при  слабкому кипінні  4-5 хвилин.

Правила подавання

Подають вареники ліниві на мілкій столовій тарілці, поливають розтопленим  вершковим маслом, посипають цукром, зверху кладуть сметану.

Температура подавання – 650С. 
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - вареники зберегли форму прямокутників, посипані цукром, политі вершковим маслом, сметаною.

Смак і запах - притаманні вареному тісті з ніжним  ароматом сиру, смак сметани.

Колір - від світло-кремового до кремового.  

Консистенція - ніжна, однорідна.

4.6. Технологічна картка

Сирники

Рецептура № 492
(Збірник технологічних  карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сир кисломолочний
	136
	135

	Борошно пшеничне
	20
	20

	Цукор
	15
	15

	Яйця
	1/8
	5

	Маса напівфабрикату
	-
	170

	Масло вершкове
	5
	5

	Маса готових сирників
	-
	150

	Сметана
	20
	20

	Вихід
	-
	170
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Технологія приготування
Сир кисломолочний протирають, борошно просіюють. В протертий сир додають 2/3 частини борошна, цукор, сіль, перемішують. Яйця обробляють, випускають в посуд і додають до маси з сиру, перемішують. Надають фаршу форму батончика товщиною 5-6 см, нарізують впоперек, панірують у борошні.  Формують сирники круглої форми – 1,5 мм товщиною, обсмажують з обох боків. До готовності доводять в жаровій шафі, 5-7 хвилин.

Правила подавання

Сирники подають на закусочній тарілці по 3шт на порцію, поливають сметаною.

Температура подавання – 650С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - форма сирників кругла, приплюснута, поверхня рівномірно обсмажена, без тріщин, политі сметаною. 

Смак і запах - притаманні запеченому сиру, смак солодкий.

Колір - злегка жовтуватий, кірочка золотиста.  

Консистенція - м’яка, пишна.

4.7. Технологічна картка

Сирники по - київському

Рецептура № 1.226
(Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів 2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини
 на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сир кисломолочний
	91
	90

	Борошно пшеничне
	16
	16

	Цукор
	15
	15

	Яйця
	1/4
	10

	Ванілін
	0,02
	0,02

	Сирна маса
	-
	130

	Варення
	20
	20

	Родзинки 
	10,2
	10

	 Маса   фаршу
	-
	20

	Яйця
	1/8
	5

	Сухарі пшеничні
	10
	10

	Маса напівфабрикату
	-
	160

	Олія  рослинна
	15
	15

	Маса готових сирників
	-
	150

	Цукрова пудра
	5
	5

	Сметана
	20
	20

	Вихід
	-
	175
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Технологія приготування

Сир кисломолочний протирають, яйця обробляють, борошно просіюють, ванілін розчиняють у гарячій воді. Продукти з’єднують, перемішують, формують кружальця завтовшки 5-7мм. Готуємо фарш. Підготовлені і підсушені родзинки уварюють з варенням і охолоджують. На підготовлені кружальця кладуть фарш, защипують краї, формують напівфабрикати овальної форми, змочують в яйцях, обкачують в сухарях, смажать в олії протягом 2-3 хвилин. До готовності доводять в духовій шафі протягом 2-3 хвилин.
Правила подавання

Подають сирники на порціонній тарілці по 2 шт на порцію, посипають цукровою пудрою. Окремо подають сметану.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - сирники овальної форми, рівномірно обсмажені, без тріщин, посипані цукровою пудрою. 

Смак і запах - притаманні запеченому сиру, смак солодкий.

Колір  - кірочка золотиста. 

Консистенція - м’яка, пишна.

4.8. Технологічна картка

Запіканка з сиру

Рецептура № 499
( Збірник технологічних  карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сир кисломолочний
	141
	140

	Крупа манна
	10
	10

	Цукор
	10
	10

	Яйця
	1/10
	4

	Масло  вершкове
	5
	5

	Сухарі
	5
	5

	Масло  вершкове
	5
	5

	Маса готової  запіканки 
	-
	150

	Маса  смажених сластьонів 
	-
	200

	Сметана
	25
	25

	Вихід
	-
	175
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Технологія приготування

Сир кисломолочний протирають, борошно просіюють, яйця обробляють і випускають в посуд. Манну крупу заварюють у воді, охолоджують. З’єднують сир, борошно, заварену манку, яйця, сіль, перемішують. Порціонну сковорідку змазують олією, посипають сухарями і в неї викладають підготовлену масу. Поверхню вирівнюють, змазують сметаною, запікають в духовій шафі протягом 20-30 хвилин до появи на поверхні рум’яної кірочки. 

Правила подавання

Запіканку подають в порціонній сковорідці, яку  ставлять на підставну тарілку з серветкою. Сметану подають окремо.  Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – запіканка в порціонній сковорідці, поверхня рум’яна, без тріщин. 

Смак і запах - притаманний  запеченому сиру, смак солодкий. 

Колір  - білого кольору.  

Консистенція - однорідна, м’яка .

4.9. Технологічна картка

Пончики сирні
Рецептура № 1.230
(Збірник  рецептур  національних страв та кулінарних виробів 2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сир кисломолочний
	85
	84

	Борошно пшеничне
	46
	46

	Цукор
	8
	8

	Яйця
	2/5
	16

	Кислота лимонна 
	0,2
	0,2

	Сода питна
	0,6
	0,6

	Мама напівфабрикату 
	-
	150

	Олія  рослина  
	15
	15

	Маса готових пончиків 
	-
	140

	Цукрова пудра
	2
	2

	Вихід
	-
	142
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Технологія приготування

Сир кисломолочний протирають, вводять цукор, сіль, перемішують. Яйця обробляють, випускають у посуд, додають до сиру. Борошно просіюють, соду гасять лимонною кислотою і додають до маси з сиру, перемішують, формують кульки по 2 шт. на порцію, смажать в олії. 

Правила подавання

Подають пончики сирні на порціонній тарілці по 2 шт на порцію, посипають цукровою пудрою. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - пончики круглої форми, посипані  цукровою пудрою.  

Смак і запах - притаманні запеченому сиру, смак солодкий.

Колір - кірочка золотиста.  

Консистенція - м’яка, пишна.

РОЗДІЛ 5. СТРАВИ З КРУП, БОБОВИХ І МАКАРОННИХ ВИРОБІВ

5.1. Технологічна картка

Сластьони з манних крупів

Рецептура № 1.208
(Збірник  рецептур  національних  страв і кулінарних виробів 2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа манна
	50
	50

	Молоко
	95
	95

	Вода
	40
	40

	Яйця
	1/2
	20

	Цукор
	8
	8

	Масло  вершкове
	6
	6

	Маса напівфабрикату
	-
	222

	Олія  рослинна 
	8
	8

	 Маса  смажених сластьонів 
	-
	200

	Сметана
	20
	20

	Борошно пшеничне 
	8
	8

	Вихід:
	-
	220
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Технологія приготування
Воду з’єднуємо з молоком,  доводимо до кипіння,  засипають манну крупу, варять в’язку кашу. Охолоджують до температури 60-700С. Яйця обробляють,  відділяють білки яєць від жовтків. До охолодженої каші додають жовтки яєць, цукор, вершкове масло, сіль, додають збиті білки й обережно перемішують.  Потім масу поділяють на порції, надаючи виробам округлої форми, обкачують у борошні й смажать на олії 7-10 хвилин
Правила  подавання

Подають сластьони на порціонній тарілці, поливають зверху сметаною. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – сластьони круглої форми, зверху политі сметаною.
Смак і запах - манної каші, ніжний смак  сметани. 

Колір - білого кольору.
Консистенція - однорідна, пишна, ніжна.

5.2.Технологічна картка

Котлети  пшоняні

Рецептура № 425
Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа пшоняна
	62
	62

	Молоко
	50
	50

	Вода
	125
	125

	Яйця
	1/5
	8

	Цукор
	8
	8

	Сухарі пшеничні
	8
	8

	Маса напівфабрикату
	-
	227

	Олія  рослинна 
	8
	8

	Маса готових биточків
	-
	200

	Сметана
	30
	30

	Вихід:
	-
	230
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Технологія приготування

Пшоно перебирають і обшпарюють окропом. З’єднують, молоко з водою, доводять до кипіння, засипають пшоно, варять густу візку кашу, охолоджують, до 60-700С. Яйця обробляють, випускають у посуд, додають до пшоняної каші, перемішують.Підготовлену масу порціонують, надаючи виробам круглої форми з одним загостреним  кінцем, панірують в сухарях, смажать протягом 10 хвилин.

Правила подавання

Подають котлети пшоняні на мілкій столовій тарілці, поливають сметаною. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – котлети пшоняні овально-приплюснутої форми з загостреним кінцем, рівномірно обсмажені, политі сметаною. 

Смак і запах - відповідній даному виду каші, приємний присмак підсмаженої кірочки. 

Колір - кірочка золотиста, на зрізі – жовтого кольору.
Консистенція - м’яка, однорідна, рихла.

5.3. Технологічна картка

Биточки рисові
Рецептура № 426
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
[image: image65.jpg]



	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисова
	53
	53

	Молоко
	50
	50

	Вода
	100
	100

	Яйця
	1/5
	8

	Цукор
	8
	8

	Сухарі паніровочні
	8
	8

	Маса напівфабрикату
	-
	222

	Олія рослинна 
	8
	8

	Маса смажених виробів
	-
	200

	Сметана
	30
	30

	Вихід
	-
	230


Технологія приготування

Молоко з’єднують з водою, доводять до кипіння. Рис перебирають, промивають, кладуть у суміш води і молока, варять густу в’язку кашу, охолоджують. Яйця обробляють, додають до каші, перемішують. Підготовлену масу порціонують, надаючи виробам круглої форми, панірують в сухарях, обсмажують з обох боків.

Правила подавання

Подають биточки рисові на мілкій столовій тарілці,  поливають сметаною. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – биточки круглої форми, рівномірно обсмажені, без тріщин, политі сметаною. 

Смак і запах - відповідній рисовій каші, приємний присмак підсмаженої кірочки. 

Колір - кірочка золотиста, на зрізі – білого з сірим кольору.

Консистенція - однорідна, м’яка.

5.4. Технологічна картка

Крупник

Рецептура № 41.
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби  2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа  гречана 
	74
	74

	Молоко
	50
	50

	Вода
	70
	70

	Маса каші
	-
	185

	Сир кисломолочний
	86
	85

	Цукор
	10
	10

	Яйця
	1/4
	10

	Сухарі паніровочні 
	5
	5

	Масло вершкове 
	5
	5

	Сметана
	5
	5

	Маса напівфабрикату 
	-
	300

	Маса готового крупника 
	-
	250

	Сметана
	30
	30

	Вихід
	-
	280
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Технологія приготування

Молоко з’єднують з водою, доводять до кипіння. Крупу гречану перебирають і засипають в рідину, варять кашу гречану розсипчасту, охолоджують до 60-700С. Сир кисломолочний протирають. Яйця обробляють. До готової каші додають сир, яйця, цукор, масло вершкове, перемішують. Порціонну сковорідку змащують маслом, посипають сухарями і викладають на неї  підготовлену масу. Поверхню вирівнюють, змазують сумішшю  яйця і сметани, запікають в жаровій шафі. 

Правила  подавання

Подають крупник на порціонній сковорідці, поставленій на підставну тарілку з серветкою. Температура подавання – 650градусів.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – поверхня крупника рівномірно запечена; полита сметаною. 

Смак і запах - притаманні гречаній каші, присмак сирної маси. 

Колір - золотистий, на розрізі – сірий, видно сир.

Консистенція - однорідна, кірочка хрумка. 

5.5. Технологічна картка
Запіканка рисова з сиром

Рецептура № 420
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби  2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисова
	48
	48

	Вода
	100
	100

	Родзинки
	20,5
	20

	Сир  кисломолочний
	40,5
	40

	Яйця
	1/4
	10

	Цукор
	15
	15

	Масло  вершкове
	5
	5

	Ванілін
	0,01
	0,01

	Сухарі  пшеничні
	5
	5

	Сметана
	5
	5

	Маса напівфабрикату 
	-
	225

	Маса  готової  запіканки
	-
	200

	Сметана
	30
	30

	Вихід:
	-
	275
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Технологія приготування

Крупу рисову перебирають, миють і варять розсипчасту кашу, охолоджують. Родзинки заливають окропом, запарюють. Сир кисломолочний протирають. Яйця обробляють, випускають в посуд і розтирають з цукром. Ванілін розчиняють в гарячій воді. З’єднують кашу з родзинками, з сиропом, яйцями, з цукром. Порціону сковорідку змащують маслом, посипають сухарями і викладають на неї масу, розрівнюють. 

Поверхню змащують сумішшю яйця і сметани, запікають.  
Правила подавання

Подають запіканку на порціонній сковорідці, ставляють на підставну тарілку з серветкою, поливають сметаною. Температура подавання – 650С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – запіканка з рум’яною кірочкою, полита сметаною.  

Смак і запах - притаманні запеченому сиру, аромат ванілі, сметани.

Колір - кірочка золотиста, на зрізі - кремового  кольору. 

Консистенція - однорідна, соковита.

5.6. Технологічна картка

Пудинг манний

Рецептура № 424 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини


	Витрати сировини на 1п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа манна
	48
	48

	Молоко
	75
	75

	Вода
	80
	80

	Цукор
	15
	15

	Яйця
	½ шт
	20

	Масло вершкове
	10
	10

	Родзинки
	10,5
	10

	Сухарі пшеничні
	5
	5

	Сметана
	5
	5

	Ванілін
	0,01
	0,01

	Маса напівфабрикату
	240
	240

	Маса готового пудингу
	-
	200

	Варення
	30
	30

	Вихід
	-
	230


[image: image67.jpg]



Технологія приготування

На молоці варять манну кашу, охолоджують до 60-700С. Яйця обробляють, випускають в посуд, відділяють жовтки від білків. Ванілін розчиняють в гарячій воді. Родзинки перебирають, заливають окропом для запарювання. Жовтки яєць розтирають з цукром, а білки збивають в густу піну. До манної каші додають родзинки,  ванілін,  цукати, жовтки яєць і збиті білки, перемішують. Порціонну сковорідку змазують маслом, посипають сухарями і викладають масу, вирівнюють. Поверхню покривають сумішшю яйця із сметаною, запікають. 

Правила подавання

Подають пудинг на порціонній сковорідці, яку ставлять на підставну тарілку з серветкою, поливають абрикосовим варенням. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – поверхня пудингу золотистого кольору, политий абрикосовим варенням.

Смак і запах – притаманні запеченому виду круп, виражений яєчно-молочний смак, аромат ваніліну.

Колір – поверхня золотиста, на зрізі кремового кольору.

Консистенція – ніжна, соковита, однорідна, з краплинами цукатів.
5.7.Технологічна картка
Бобові з копченою грудинкою або корейкою

Рецептура № 433/ІІ 
 (Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)

	Найменування сировини
	Кількість сировини

на 1 п,  г

	
	Брутто
	Нетто

	Квасоля 
	72
	72

	Вода 
	180
	180

	Петрушка (корінь)
	4
	3

	Селера (корінь)
	3,7
	3

	Морква 
	4
	3

	Сіль 
	3
	3

	Спеції 
	0,01
	0,01

	Маса відварної квасолі
	-
	150

	Грудинка копчена
	27
	20*

	або корейка копчена
	26
	20*

	Цибуля ріпчаста
	36
	30

	Жир-сирець свинячий
	15
	15

	Маса пасерованої з жиром цибулі
	-
	25

	Соус №848
	-
	30

	Часник 
	0,5
	0,4

	Зелень
	3
	2

	Вихід
	-
	225
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Технологія приготування
Квасолю перебирають,  промивають 2-3 рази теплою водою і замочують на 5-8 год у холодній воді. Перед варінням квасолю заливають охолодженою перевареною водою і варять у закритому посуді при слабкому кипінні. Овочі перебирають, миють. Петрушку, моркву, селеру нарізують дрібними кубиками, зелень петрушки  січуть. Після того, як квасоля стане м’якою, варіння припиняють, додають сіль, лаврове листя, запашний перець горошком і залишають її на 15-20хв. у відварі, який потім зливають. Цибулю обробляють, миють, шаткують. Сало нарізують дрібними кубиками і обсмажують. На жирі, що витопився пасерують цибулю. Часник обробляють, миють і розтирають з сіллю. Варену копчену грудинку або корейку зачищають від шкіри і кісток, нарізують дрібними кубиками, додають пасеровану цибулю. Всі продукти з’єднують з томатним соусом і кип’ятять 10 хвилин. Потім змішують з відварними бобовими, додають розтертий з сіллю часник і, помішуючи, нагрівають до кипіння. Зелень ретельно промивають і подрібнюють, використовують при подаванні страви.

Правила подавання. На підігріту до температури 30-40º С мілку столову тарілку або у баранчик (який ставлять на закусочну тарілку з паперовою серветкою, накривають кришкою), викладають гіркою відварну гарячу квасолю разом з соусом, посипають подрібненою зеленню. Температура подавання 75 - 85ºС. Термін реалізації 1-2 год. при температурі зберігання 80-850С.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – бобові викладені гіркою, зерна  цілі, в соусі, на поверхні посипані зеленню.
Смак і запах – властиві бобовим; смак в міру гострий; характерний присмак копченостей; аромат часнику.
Колір - світло-коричневий, з червоним відтінком.

Консистенція – бобові і копченості м’які.
5.8. Технологічна карта
Макаронник

Рецептура № 451
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Макарони
	75
	75

	Вода
	150
	150

	Молоко
	100
	100

	Яйця
	1\2 шт
	20

	Цукор
	10
	10

	Масло вершкове
	5
	5

	Сухарі
	5
	5

	Маса напівфабрикату
	-
	300

	Маса готового макароннику
	-
	250

	 Масло вершкове
	10
	10

	Вихід:
	-
	260


Технологія приготування

З’єднують воду з молоком і в цій суміші  охолоджують. Яйця обробляють, випускають в  посуд, збивають з цукром, додають до охолоджених макаронів. Лист змазують маслом  посипають сухарями викладають на нього  макаронник, та запікають. 

Правила  подавання

Подають макаронник запечені на порціонній сковорідці, ставлять на підставну тарілку з серветкою, зверху поливають вершковим маслом. Температура подавання – 650С .

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - поверхня макароннику золотиста, полита вершковим  маслом.

Смак і запах -притаманний  запечений  макаронам з яйцями, аромат молока.

Колір - кірочка золотиста, на зрізі –світло - жовтого кольору.  

Консистенція - м’яка, рихла, пишна. 
5.9.Технологічна картка

Бабка з локшини з сиром
Рецептура № 502 

(Збірник  технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини
 на 1 п, г

	
	Брутто
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Нетто

	Локшина 
	72
	72

	Вода
	160
	160

	Сир кисломолочний 
	101
	100

	Яйця 
	1\4
	10

	Цукор
	10
	10

	Масло вершкове 
	5
	5

	Сметана
	5
	5

	Сухарі
	5
	5

	Маса напівфабрикату
	-
	300

	Сметана
	30
	30

	Вихід
	-
	330


Технологія приготування

Локшину відварюють незливним способом. Сир кисломолочний протирають. Яйця обробляють, випускають в посуд, перемішують з сіллю і цукром і з’єднують з локшиною, сиром. Лист змазують маслом, посипають сухарями, викладають масу з локшини. Поверхню змазують сметаною, збризкують маслом вершковим, запікають.

Правила подавання
Подають бабку з локшини з сиром на закусочній тарілці.  Поливають  сметаною. Температура подавання –  65 С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - поверхня бабки рівномірно запечена, зверху  полита сметаною.

Смак і запах - притаманний запеченим макаронним виробам,  солодкуватий,  виражений смак сиру. 

Колір  - кірочка на поверхні рум’яна , на зрізі –  кремового відтінку. 

Консистенція - м’яка, однорідна. 

5.10. Технологічна карта

Макарони запечені з яйцем

 Рецептура № 449 
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(Збірник  технологічних карт на страви і кулінарних виробів 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Макарони
	53
	53

	Маса відварених макаронів
	-
	150

	Яйця
	1 шт.
	40

	Молоко
	50
	50

	Сіль
	-
	2

	Масло вершкове
	5
	5

	Маса напівфабрикату
	-
	245

	аса  запечених макарони
	-
	225

	Масло  вершкове
	5
	5

	Вихід:
	-
	230


Технологія приготування

Макарони відварюють, охолоджують. Яйця обробляють, випускають в посуд, змішують з молоком,додаючи сіль. Цією сумішшю заливають відварні макарони. Лист змазують маслом і викладають на нього. Макарони, залиті яєчно – молочною сумішшю,  запікають 10 хвилин. 

Правила подавання

Подають макарони з яйцем на закусочній тарілці, поливають жиром. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд  - поверхня золотиста , полита маслом.

Смак і запах - запечених макаронів з яйцем, аромат молока. 

Колір - кірочка рум’яна , на з різі – світло жовтого кольору. 

Консистенція -  ніжна, м’яка, соковита. 

5.9. Технологічна картка

Макарони запечені з сиром

Рецептура № 450 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Макарони
	70
	70

	Маса відварених макаронів
	-
	200

	Сир твердий
	21
	19

	Масло вершкове
	10
	10

	Маса напівфабрикату
	-
	228

	Маса запечених макаронів
	-
	205

	Масло вершкове
	5
	5

	Вихід
	-
	210


Технологія приготування

Макарони відварюють, заправляють вершковим маслом. Твердий сир зачищають, натирають на терці. Порціонну сковорідку  змазують маслом, викладають макарони, посипають натертим твердим сиром,  збризкують маслом і запікають. 

Правила подавання

Подають макарони запечені з сиром на порціонній сковорідці, ставлять на підставну тарілку з серветкою, зверху поливають розтопленим вершковим маслом. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - макарони в порційній сковорідці, на поверхні - золотиста кірочка,  политі маслом.

Смак і запах - притаманний  для запечених  макаронів з сиром.

Колір - кірочка золотиста, на зрізі – кремового кольору.  
Консистенція – ніжна, м'яка.
РОЗДІЛ 6. СТРАВИ З РИБИ, МОРЕПОДУКТІВ 
6.1. Технологічна картка

Риба припущена 
Рецептура № 506
(Збірник технологічних карт на  страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витратисировини на 1п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	239
	122

	Цибуля  ріпчаста 
	5
	4

	Петрушка ( корінь)
	5
	4

	Маса припущеної риби 
	· 
	100

	Шампіньйони свіжі 
	28
	21

	Маса варених грибів 
	-
	15

	Сіль
	3
	3

	Перець чорний горошком 
	-
	0,01

	Лавровий лист 
	-
	0,01

	Вихід
	-
	115
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Технологія приготування

Рибу обробляють, пластують. Нарізують на шматки з шкірою без кісток. Рибу викладають у казан в один ряд, заливають гарячою водою, солять. Ріпчасту цибулю, корінь петрушки обробляють нарізають кубиками, додають спеції. Гриби обробляють, нарізають скибочками і варять. Заливають грибним відваром,  припускають 10-15хв. 

Правила подавання

Подають рибу припущену на підігрітій мілкій столовій тарілці, збоку розміщують гарнір, оформляють зеленню

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – порційний шматок риби, форма зберіг, не розпадається.
Смак і запах - специфічний, притаманній рибі в поєднані зі спеціями і грибним відваром.

Колір – м'ясо риби на розрізі біле.

Консистенція - м’яка.

6.2. Технологічна картка

Риба смажена з цибулею по – ленінградському
Рецептура №190
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	211
	116

	Борошно пшеничне
	6
	6

	Олія рослина
	6
	6

	Перець чорний мелений 
	0,01
	0,01

	Сіль
	3
	3

	Маса  смаженої риби
	-
	100

	Цибуля смажена у фритюрі
	-
	35

	Цибуля 
	120
	100

	Борошно пшеничне
	2
	2

	Олія рослина
	5
	5

	Вихід
	-
	135
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Технологія приготування

Рибу обробляють, пластують, нарізують на філе з шкірою і реберними кістками, посипають сіллю, перцем, панірують в борошні і обсмажують з обох боків основним способом. Доводять до готовності в жаровій шафі. Цибулю обробляють, нарізують кружальцями, посипають борошном і смажать у фритюрі.
Правила подавання

Рибу укладають на овальне блюдо порційними шматками, зверху - цибуля кільцями, смажена у фритюрі, оформлюють зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - смажений шматок риби з цибулею смаженою у фритюрі.

Колір – кірочка світло-коричнева, рівномірна, на розрізі  білий

Смак і запах - притаманний смаженій рибі, цибулі, в міру солоний.

Консистенція - м’яка, соковита.
6.3. Технологічна картка

Риба смажена в тісті

Рецептура № 530  
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Судак  ( пеленгас) 
	140
	67

	Кислота лимонна 
	0,2
	0,2

	Олія рослинна
	2
	2

	Петрушка ( зелень) кляр
	3
	2

	Борошно пшеничне 
	30
	30

	Молоко
	30
	30

	Олія рослинна
	2
	2

	Яйця
	3/4
	30

	Олія рослинна для смаження
	15
	15

	Сіль
	2,5
	2,5

	Перець чорний мелений
	0,01
	0,01

	Маса тіста
	-
	90

	Маса риби смаженої в тісті
	-
	150

	Соус майонез з корнішонами
	-
	50

	Вихід:
	-
	200
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Технологія приготування
Рибу обробляють, пластують, залишають чисте філе без шкіри і кісток. Філе риби нарізують на шматочки товщиною 1-1,5 см, довжиною 5-6 см. Потім змішують рослинну олію, кислоту лимонну, сіль, перець, дрібно нарізану зелень петрушки. В цьому маринаді маринують філе риби. 

Борошно просіюють, розводять теплим молоком (20-300 С), розмішують, додають рослинну олію, жовтки яєць, сіль і залишають на 10-15хвилин для набрякання клейковини. Потім вводять в тісто збиті білки, розмішують. Підготовлену рибу за допомогою кухарської голки  опускають в тісто і смажать у фритюрі. 

Правила подавання

Відпускають рибу смажену в тісті в порціонній тарілці, викладаючи пірамідою , на  паперову серветку, соус подають окремо в соуснику. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - риба викладена у формі піраміди. 

Смак - аромат спецій і смаженого тіста.

Запах – притаманний маринованій , смаженій рибі.. 

Колір - золотистий, на зрізі  білий. 

Консистенція - м’яка, соковита .

6.4. Технологічна карта

Риба тушкована в сметані

Рецептура № 1.234
Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів 2003 р.
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	178
	91

	Картопля 
	220
	165

	Масло вершкове 
	10
	10

	Сметана 
	75
	75

	Маса тушкованої риби
	-
	75

	Маса тушкованої картоплі зі сметаною. 
	-
	175

	Вихід
	-
	250
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Технологія приготування

Пеленгас обробляють, пластують, нарізують на порційні шматки із шкірою, без кісток. Рибу солять, обсмажують. Картоплю обробляють, нарізують кружальцями, обсмажують. Порційну сковороду змазують вершковим маслом, укладають рибу, навколо неї – картоплю, посипають перцем, заливають сметаною й тушкують до готовності в духовій шафі.

Правила подавання

Рибу подають в порційній сковороді, яку ставлять на підставну тарілку з серветкою. Температура подавання 70 градусів С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - риба укладена в порційній сковороді, навколо неї обсмажена картопля.

Колір - світлого кольору.

Смак і запах  -  властиві  рибі, сметані, картоплі.

Консистенція - м’яка, соковита. 

6.5. Технологічна картка

Риба запечена під майонезом

Рецептура № 1.242
(Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів 2003р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	226
	113

	Борошно пшеничне 
	6
	6

	Олія
	6
	6

	Маса смаженої риби
	-
	100

	Цибуля ріпчаста
	64
	54

	Соус майонез
	-
	43

	Маса запеченої риби
	-
	175

	Вихід
	-
	175
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Технологія  приготування
Рибу обробляють, пластують, видаляють кістки, нарізають на порційні шматки зі шкірою, солять, панірують у борошні, обсмажують до готовності. Цибулю обробляють, нарізують скибочками. 

Половину норми нарізаної цибулі кладуть у сотейник, заливають 1/3 частиною майонезу, викладають смажену рибу, зверху кладуть різану цибулю, заливають майонезом і запікають у духовій шафі.

Правила подавання

Рибу подають в порціонній тарілці, поливають соусом, в якому запікають. Температура подавання – 700С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - філе риби запечене під соусом майонез. 

Смак - аромат спецій і смаженого тіста.

Запах – риби, цибулі, майонезу. 

Колір  -  світлого кольору.

Консистенція - м’яка, соковита .

6.6.Технологічна картка

Риба запечена по-російськи

Рецептура № 533
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати  сировини на 1 порцію,г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	239
	122

	Сіль
	3
	3

	Перець чорний молотий
	0,01
	0,01

	Маса готової риби
	_
	100

	Картопля
	206
	206/150

	Соус № 854
	_
	125

	Сир
	5,4
	5,0

	Масло вершкове
	11
	11

	Вихід
	-
	350
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Технологія приготування

Картоплю миють, відварюють в шкірці. Рибу обробляють, пластують на філе з шкірою, без кісток і нарізують порційними шматками, солять і посипають меленим чорним перцем. Обчищають зварену картоплю, нарізують скибочками. Порційну сковорідку змащують олією і викладають порційні шматки риби. Викладають скибочками варену картоплю на рибу і навколо неї. Готують білий основний соус на рибному бульйоні. Готують білу борошняну жирову пасеровку. Розводять пасеровку гарячим рибним бульйоном, проварюють 7-10 хвилин, додають сіль, перець. Заливають порційну сковорідку з рибою і картоплею приготованим білим соусом, посипають тертим сиром. Запікають в жаровій шафі.

Правила подавання

Подають в порціонній сковорідці, яку ставлять на підставну тарілку, перекладаючи серветкою, при t 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній  вигляд – риба у вигляді порціонних шматків, запечена з картоплею , з соусом на порційній сковорідці. 

Смак і  запах – притаманні запеченій рибі даного виду, аромат спецій, соусу, сиру.

Колір - поверхня золотиста; зріз риби білий, картопля світло - жовта.

Консистенція– м’яка, соковита, пухка.

6.7. Технологічна картка

Короп фарширований

Рецептура № 1.237
(Збірник  рецептур національних страв і кулінарних виробів 2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини  на 1 п г

	
	Брутто 
	Нетто 

	Короп 
	122
	60

	Для фаршу 

гриби біли сушені
	8
	6

	Борошно пшеничне 
	6
	6

	Цибуля ріпчаста 
	12
	8

	Маргарин столовий
	3
	3

	Яйця 
	1/4
	10

	Крупа рисова
	7
	7

	Маса напівфабрикату 
	-
	115

	Олія 
	6
	6

	Маса вершкове
	7
	7

	Вихід
	
	100/7


[image: image75.png]



Технологія приготування

Короп обчищають від луски, промивають, надрізають вздовж спинки, видаляють нутрощі, кістки, стежачи, щоб м'ясо не відокремлювалося від шкіри. Підготовленого коропа наповнюють фаршем, зашивають, обкачують у борошні, обсмажують і доводять до готовності в духовної шафі.

Для приготування фаршу гриби сушені замочують у холодної воді, відварюють, шаткують і обсмажують. Цибулю обчищають, нарізують кубиками, пасерують, з’єднують з грибами. На грибному відварі варять розсипчасту рисову кашу, додають до неї смажені гриби з цибулею, сирі яйця, перець,сіль, перемішують.

Правила подавання

Подають рибу, нарізану на порційні  шматки, на закусочній тарілці,  поливають маслом вершковим.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - риба нарізана на  шматки , полита вершковим маслом.

Колір - світло -сірого  кольору.

Смак і запах - властиві рибі, грибам.

Консистенція - м’яка, соковита. 

6.8. Технологічна картка

Філе з риби фаршироване

Рецептура № 513 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	196
	100

	Фарш
	
	

	Яйця 
	1/4
	10

	Гриби свіжі шампіньйони 
	22
	17

	Маса варених грибів
	-
	12

	Масло вершкове
	5
	5

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Маса пасерб. цибулі
	
	10

	Борошно пшеничне
	3
	3

	Молоко 
	18
	18

	Маса напівфабрикату 
	-
	150

	Маса припущеного виробу
	-
	125

	Креветки  свіжоморожені
	21
	5

	Сіль
	-
	3

	Перець чорний мелений
	0.01
	0.01

	Лавровий лист
	0.01
	0.01

	Вихід
	
	130


[image: image76.png]



Технологія приготування

Рибу обробляють, розбирають на філе з шкірою без кісток. Нарізують шматками прямокутної форми. Для приготування фаршу з порційних шматків зрізують 1/4 частину м’якоті риби, нарізують кубиками, пасерують. Гриби зачищають, відварюють, і мілко нарізують. Яйця обробляють, відварюють круто і нарізують маленькими кубиками. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують. Гриби, яйця варені, пасеровану цибулю, пропущене через м’ясорубку філе риби з’єднують з соусом сметанним  з томатом , на порційні шматки риби викладають  фарш, формують у формі голубців.

Сформовані вироби припускають 20-25 хвилин з додаванням спецій, лаврового листа.

Правила подавання

Рибу викладають на овальний баранчик. Поливають соусом. Температура подавання 60-700С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - риба прямокутної форми, викладена в овальний баранчик.

Смак і запах - притаманний виробам із січеної рибної маси, з ароматом грибів, спецій з присмаком пасерованої цибулі і яєць.

Колір - на зрізі світло- сірий.

Консистенція - м’яка, соковита.

6.9. Технологічна картка

Січеники рибні українські

Рецептура № 1.247
(Збірник рецептур національних страв на страви і кулінарні вироби 2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	115
	55

	Сало (шпик)
	20.8
	20

	Яйця
	1/5
	8

	Маса рибна
	-
	82

	Фарш
	
	

	Цибуля ріпчаста
	17
	14

	Маса пасерованої  цибулі
	-
	7

	Яйця
	3/8
	15

	Масло вершкове
	5
	5

	Сухарі пшеничні 
	2
	2

	Часник
	1, 3
	1

	Маса фаршу 
	-
	25

	Яйця 
	1/4
	10

	Хліб пшеничний для панірування 
	18
	18

	Маса напівфабрикату 
	-
	133

	Олія рослинна 
	12
	12

	Маса смажених січеників
	-
	110

	Масло вершкове
	8
	8

	Вихід
	
	128
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Технологія приготування
Рибу обробляють, пластують на філе. З філе знімають шкіру, видаляють кістки, нарізують на дрібні шматки. Сало зачищають і разом з рибою подрібніють на м’ясорубці, додають сіль, яйця і добре перемішують. З одержаної рибної маси формують кружальця, кладуть на них фарш, надають овальної форми. 

Яйця обробляють, випускають в посуд, збивають. Напівфабрикат  змочують в яйцях, панірують у білій паніровці, смажать і доводять до готовності в духовій шафі. 

Для приготування фаршу. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують, додають сухарі. Яйця обробляють, варять круто, січуть, з’єднують з пасерованою цибулею, розтертим часником, сіллю, перцем.

Правила подавання

Січеники подають на порційній тарілці, поливають розтопленим вершковим маслом, температура подавання 650С. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - січеники овальної форми, рівномірно обсмажені, з обох боків, политі вершковим маслом.  

Смак і запах - притаманний смаженій рибі, в міру солоний.

Колір - світло сірий на зрізі, рум’яна кірочка.

Консистенція - соковита, однорідна.
6.10. Технологічна картка

Кульки рибні

Рецептура № 1.246   
(Збірник рецептур національних страв і виробів 2003р.)
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	135
	65

	Хліб пшеничний
	13
	13

	Молоко
	20
	20

	Цибуля ріпчаста
	17
	14

	Маса пасерованої цибулі
	-
	7

	Олія  рослина 
	5
	5

	Яйця
	1/4
	10

	Сухарі пшеничні
	7
	7

	 Маса  напівфабрикату
	-
	120

	Олія  рослина 
	12
	12

	Маса смажених кульок 
	-
	100

	Масло вершкове
	6
	6

	Гарнір №1.344
	
	

	 Вихід:
	-
	106


Технологія приготування
Рибу обробляють, розбирають на чисте філе без шкіри і кісток, нарізують малими шматками. Черствий хліб замочують у воду, відтискають. Цибулю обробляють, нарізають кубиками, пасерують. З’єднують з рибою, хлібом і пропускають через м’ясорубку. Додають сіль, перець перемішують з одержаної котлетної маси формують кульки, змочують у збитих яйцях, обкачують у сухарях, смажать.
Правила подавання

Подають кульки на порціонній тарілці, з боку кладуть гарнір, оформлюють зеленню. Температура подавання – 650С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - кульки рибні округлої форми, рівномірно обсмажені, политі вершковим маслом.

Смак і запах - притаманний смаженій рибній котлетній масі, в міру солоний.

Колір - золотиста кірочка, на зрізі світло - сірого кольору. 

Консистенція - соковита, однорідна.

6.11. Технологічна картка

Биточки рибні

Рецептура № 541
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування  сировини:
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	135
	65

	Хліб пшеничний
	18
	18

	Молоко 
	25
	25

	Сіль 
	3
	3

	Перец чорний мелений 
	0.01
	0.01

	Сухарі 
	10
	10

	Маса напівфабрикату 
	-
	115

	Олія рослина 
	8
	8

	Маса смажених виробів
	-
	100

	Масло вершкове
	7
	7

	Вихід
	-
	107
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Технологія приготування
      Рибу обробляють, пластують, розбирають на філе без шкіри і кісток, нарізують на шматки. Черствий хліб не нижче 1-го сорту замочують у воді, відтискають і пропускають через м’ясорубку, разом з шматками риби. Додають сіль, перец, перемішують і вибивають масу з рибною котлетною масою, формують биточки,  панірують в сухарях, обсмажують з обох сторін основним способом і доводять до готовності в жаровій шафі протягом 5 хвилин.

Правила подавання
Биточки кладуть на порційну тарілку, поливають розтопленим  вершковим маслом. Температура подавання  650С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - биточки округло - приплюснутої форми, викладені на тарілці.
Смак і запах - смаженої риби, котлетною маси, смак в міру солоний, з ароматом спецій.
Колір - шкірочка золотиста, на зрізі світло сірий.
Консистенція  - однорідна.

6.12. Технологічна картка

Кальмари у сметанному соусі

Рецептура №559
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Кальмари  (філе)
	154
	139

	Маса варених кальмарів
	-
	75

	Соус сметанний
	-
	50

	Маса кальмарів з соусом
	-
	125

	Вихід 
	-
	125


Технологія приготування
Кальмари обробляють, кладуть у гарячу воду на 5 хвилин з моменту закипання. Охолоджують у відварі. Борошно просіюють, пасерують, охолоджують. з’єднують з вершковим маслом. Сметану доводять до кипіння. У киплячу сметану закладають пасероване борошно з’єднане з маслом, додають сіль, перець, доводять до кипіння. Соус проціджують, знову доводять до кипіння. Охолоджені кальмари нарізують соломкою заливають соусом, доводять до кипіння.
Правила подавання
Подають кальмари в сметанному соусі на порціонній тарілці, біля  них гарнір, посипають дрібно нарізаною зеленню. 

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - кальмари нарізані соломкою, з соусом, зверху дрібно нарізана зелень.

Смак і запах - притаманні кальмарам і соусу, без стороннього запаху і присмаку, в міру солоний

Колір – світло-рожевий.

Консистенція – щільна, соковита, кальмари не переварені.

6.13. Технологічна картка

Котлети, биточки з риби і крабових паличок

Рецептура  № 562
Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007р.
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	62
	45

	Крабові палички
	21
	20

	Хліб пшеничний
	18
	18

	Молоко
	25
	25

	Яйця
	1.20
	2

	Сухарі
	10
	10

	Сіль
	3
	3

	Перец чорний мелений
	0.01
	0.01

	Маса напівфабрикату
	-
	118

	Олія рослинна
	8
	8

	Маса готових виробів
	-
	100

	Маса вершкове
	-
	5

	Вихід
	-
	105
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Технологія приготування
Рибу обробляють, пластують, розбирають на чисте філе без шкіри і реберних кісток, нарізують на шматочки. Черствий хліб замочують у молоці, відтискають. Крабові палички розморожують,нарізують і з’єднують з рибою і хлібом, пропускають через м’ясорубку. Додають сіль,перець, перемішують. З маси формують котлети або биточки, панірують в сухарях, обсмажують з обох боків основним способом. Доводять до готовності в жаровій шафі.

Правила подавання
На порційну тарілку кладуть биточки або котлети, поливають розтопленим вершковим маслом. Температура подавання 650С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - котлета овально - приплюснутої форми, з загостреним кінцем.

Смак і запах - смажений виріб із котлетною рибною масою, присмак крабових паличок, в міру солоний.

Колір - на поверхні рум’яна кірочка, на зрізі білого, світло – сірого кольору.

Консистенція - соковита, м’яка.
6.14. Технологічна картка

Рулет з риби з начинкою із крабових паличок
Рецептура № 563
 (Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пеленгас
	82
	60

	Молоко
	24
	24

	Хліб пшеничний
	18
	18

	Рибна котлетна  маса
	_
	100

	Фарш з крабовими  паличками
	_
	30

	Сіль
	3
	3

	Перець чорний   мелений 
	0,01
	0,01

	Маса напівфабрикату
	_
	130

	Олія рослина 
	4
	4

	Сухарі 
	3
	3

	Маса готового  рулету
	_
	105

	Соус сметанний 
	_
	75

	Вихід
	-
	180
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Технологія приготування
Рибу обробляють, пластують, розділяють на філе без шкіри і кісток, нарізують. Хліб замочують у молоці, відтискають і пропускають через м’ясорубку разом з рибою, додають сіль, перець чорний мелений, перемішують, готують котлетну масу. Крабові  палички  розморожують і припускають 1-2 хв., охолоджують, пропускають че-рез м’ясорубку. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують. Яйця обробляють і варять круто, охолоджують, нарізують і з’єднують разом з крабо-вими паличками і пасерованою цибулею, додають соус сметанний, сіль, перець чорний мелений, перемішують. На мокру полотняну серветку викладають котлетну масу товщиною 1,5-2см, на середину кладуть фарш, з’єднують краї маси так, щоб один край котлетної маси прикривав другий. Сформований рулет перекладають на змащений олією лист швом вниз. Поверхню рулету вирівнюють, посипають сухарями, збризкують маслом, проколюють в 2- 3 місцях і запікають в жаровій шафі при  температурі 2500С 25-30 хв..
Правила подавання

Подають рулет на столовій мілкій тарілці по 2 шматочки на порцію.
Вимоги до якості

Зовнішній  вигляд - рулет батоноподібної форми, не розвалився, оформлений зеленню.

Смак і запах - притаманні запеченій рибній  котлетній масі зі специфічним присмаком крабових паличок . 

Колір - на поверхні запечена рум’яна кірочка, на розрізі світло-сірого  кольору, фарш рожевий.

Консистенція - м’яка, соковита. 
Технологічна  картка
Фарш із крабових  паличок

Рецептура № 565
(Збірник технологічних  карт  на страви і кулінарні  вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на  1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крабові  палички
	74,3
	72,0

	Маса припущених  паличок
	_
	72,0

	Цибуля ріпчаста
	59,5
	50,0

	Масло  вершкове
	7,5
	7,5

	Маса пасерованої  цибулі
	_
	25,0

	Яйця
	1/2
	10,0

	Соус:
	
	

	Борошно пшеничне
	1,0
	1,0

	Масло вершкове
	1,0
	1,0

	Вихід
	-
	100
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Технологія приготування

Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують. Яйця обробляють, варять круто, нарізують кубиками. Крабові палички розморожують, припускають, охолоджують, пропускають через м’ясорубку і з’єднують з пасерованою цибулею і яйцями, з соусом, додають сіль, перець чорний мелений, переміщують і знову пропускають через м’ясорубк. Фарш готують у невеликих  кількостях. Залишати його на другий  день  забороняється.

Правила подавання

Фарш  охолоджують і зберігають в холодильнику не більше 6  год.

Вимоги до якості

Зовнішній  вигляд – однорідна маса біло –рожевого кольору.

Смак і запах –приємний специфічний аромат крабових паличок, спецій,  пасерованої цибулі, в міру солоний.

Колір  - біло –рожевий з  білими  краплинами яєць. 

Консистенція -  рихла, однорідна, соковита.

РОЗДІЛ 7. СТРАВИ З М'ЯСА, ПТИЦІ, СУБПРОДУКТІВ.
7.1. Технологічна картка

Котлети натуральні
Рецептура № 602
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Свинина (корейка)
	123
	105

	Олія рослинна 
	7
	7

	Перец чорний мелений 
	0,05
	0,05

	Сіль
	4
	4

	Маса смажених котлет
	-
	71

	Вихід
	-
	71


Технологія приготування

М'ясо свинини зачищають, миють, обсушують, нарізують, на шматки по 1 на порцію, разом з реберного кісткою, злегка відбивають, посипають сіллю і перцем, змазують на розігрітій сковороді з олією. Доводять до готовності в жаровій шафі .

Правила подавання

Подають відбивні котлети на закусочній тарілці, На реберну кістку одягають папільйотку, поливають розтопленим вершковим маслом, оформляють зеленню. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – котлета овально – приплюснутої форми, рівномірно обсмажена з обох боків, на кісточці - папільйотка. 

Смак і запах - притаманні м’ясу, смак в міру солоний , з ароматом спецій. 

Колір - кірочка світло- коричнева , на зрізі світло- коричневого кольору . 

Консистенція - м’яка, соковита , кірочка хрумка. 

7.2. Технологічна картка
Котлета відбивна
Рецептура №610
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
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Нетто

	Свинина (корейка)
	106
	90

	Яйця 
	1/8
	5

	Сухарі 
	15
	15

	Сіль 
	-
	3

	Перець чорний мелений
	0.05
	0.05

	Маса напівфабрикату
	-
	105+20

	Олія рослина 
	10
	10

	Маса смажених котлет
	-
	77+20

	Маса вершкове
	5
	5

	Вихід
	
	102


Технологія приготування

М'ясо свинини (корейку) зачищають, миють, обсушують, нарізують на порційні шматки з кісткою, злегка  відбивають, посипають сіллю, перцем. Яйця обробляють, випускають в посуд, збивають. Порційні шматки м’яса змочують в льєзоні , панірують в сухарях. Обсмажують на розігрітій з олією сковороді. Доводять до готовності в жаровій шафі.

Правила подавання

Подають відбивні котлети на порціонній тарілці. Поливають вершковим маслом, на реберну кісточку одягають папільотку, оформляють зеленню.

Температура подавання 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - форма котлети овальна, поверхня рівно обсмажена з обох боків, полита вершковим маслом.

Смак і запах - притаманний смаженому м'ясу , аромат перцю .

Колір - поверхня світло– золотистого кольору, на зрізі білого, сірого кольору.

Консистенція – м’яка , соковита, кірочка хрустка.
7.3 Технологічна картка

Бефстроганів 
Рецептура №598
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )

	Найменування сировини
	Витрати сировини

на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина(вирізка, товстий, тонкий краї тазостегнової частини)
	162
	119

	Цибуля
	43
	36

	Маргарин столовий
	10
	10

	Маса пасерованої цибулі
	-
	18

	Борошно пшеничне
	5
	5

	Сметана
	34
	34

	Сіль
	-
	0,03

	Перець
	-
	0,05

	Маса смаженого м'яса
	-
	75

	Соус
	-
	75

	Гарнір
	-
	150

	Вихід
	-
	300
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Технологія приготування
М'ясо нарізуємо широкими шматками, відбиваємо до товщини 5-8 мм і нарізуємо брусочками довжиною 30-40 мм  і масою 5-7 г. Отримані шматочки иікладаємо рівним шаром  на розігріту з жиром сковорідку , посипаємо сіллю, перцем і  обсмажуємо при безперервному  помішуванні протягом 3-4 хвилин. Цибулю обробляємо, нарізуємо і пасеруємо. Борошно просіюємо і пасеруємо без жиру, додаємо сметану, пасеровану цибулю , заливаємо обсмажене м'ясо і доводимо до кипіння.
Правила подавання
Подаємо бефстроганов разом з соусом , гарнір подаємо окремо.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд  -готові шматочки м'яса нарізані брусочками і обсмажені в сметанному соусі, викладені гіркою.

Смак і запах—смаженого 'яса, аромат сметани.

Колір- жовто-коричневий, в міру солоний.
Консистенція- шматочки мяса мякі, без плівок, сухожилків з сметанним соусом
7.4. Технологічна картка
Піджарка

Рецептура № 599 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	нетто

	Свинина ( корейка )
	129
	110

	Сіль
	-
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2

	Перець чорний мелений
	-
	0.05

	Маса смаженого м’яса
	-
	75

	Цибуля ріпчаста
	36
	30

	Олія рослинна
	10
	10

	Маса пасерованої цибулі
	-
	15

	Томат -пюре
	15
	15

	Маса пасерованої цибулі з томатним пюре
	-
	25

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування
Корейку свинини зачищають, від сухожилків , миють обсушують, нарізують брусочками масою 10-15г, посипають сіллю, перцем, смажать до готовності. Цибулю обробляють, мілко нарізують, добавляють томат- пюре і з’єднують з м’ясом .Смажать ще 2-3 хвилини
Правила подавання

Подають піджарку на порційній сковороді, оформляють зеленню. Температура подавання 700С.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - брусочки м’яса разом з томатним пюре і пасерованою з цибулею.

Смак і запах - м’яса, гострий, аромат пасерованій цибулі і томату.

Колір - м'ясо коричневого кольору, соус світло -коричневого.

Консистенція - м'ясо м яке, без плівок і сухожилків. 

7.5. Технологічна картка

Битки українські

Рецептура № 1.263
(Збірник національних страв і кулінарних виробів 2003 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Свинина ( лопаткова, тазостегнова частина)
	147
	125

	Олія рослина 
	5
	5

	Сало шпик 
	15.6
	15

	Цибуля ріпчаста
	30
	25

	Олія рослина
	4
	4

	Часник
	2
	1,5

	Маса тушкованого м’яса 
	-
	85

	Маса тушкованого сала і цибулі
	-
	30

	Хліб пшеничний 
	36
	30

	Олія рослина 
	5
	5

	Маса готових грінок 
	-
	25

	Гарнір №1.336
	
	150

	Вихід
	-
	140/150
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Технологія приготування
М'ясо свинини зачищають від сухожилків, плівок, миють, обсушують, нарізують широкими, плоскими шматками круглої форми, посипають сіллю, перцем і злегка обсмажують .Сало шпик зачищають, нарізують кубиками. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують. На дно сотейника кладуть шматочки сала, зверху – биточки, на них - пасеровану цибулю, заливають бульйоном і тушкують до готовності. Наприкінці тушкування додають розтертий часник. Пшеничний хліб з обрізаною скоринкою нарізують на скибки, злегка обсмажують. 

Правила подавання

Битки подають на порціонній тарілці, викладаючи їх на грінки з хліба разом з салом і цибулею. Збоку кладуть гарнір - тушковану картоплю. Температура подавання – 65С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - биточки круглої форми, викладені на грінки з салом і цибулею, збоку гарнір.
Смак і запах - притаманний тушкованому м’ясу , з ароматом часнику.

Колір - світло - коричневий. 

Консистенція - м’яка, соковита.

7.6. Технологічна картка

Азу

Рецептура № 637 
(Збірник рецептур технологічних карт страв і кулінарних виробів 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина (бокова частина)
	162
	119

	Олія рослинна 
	12
	12

	Цибуля ріпчаста
	30
	25

	Томат пюре
	15
	15

	Борошно пшеничне
	5
	5

	Огірки консервовані 
	50
	30

	Картопля 
	193
	145

	Часник 
	1.0
	0.8

	Сіль 
	-
	3

	Перець чорний мелений
	-
	0.05

	Лавровий лист 
	-
	0.02

	Маса тушко ванного м’яса 
	-
	75

	Маса соусу з овочами
	-
	250

	Вихід
	-
	325
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Технологія приготування

М'ясо яловичини зачищають від сухожилків, обсушують, нарізують брусочками по 10-15г, обсмажують. Томат- пюре пасерують, добавляють бульйон і тушкують. Цибулю обчищають, нарізують скибочками, пасерують. Консервовані огірки, обчищають від шкірки, пасерують. Картоплю обробляють, нарізують часточками і обсмажують. З’єднують картоплю обсмажену з пасерованими огірками і цибулю, добавляють до м’яса і тушкують 10-15хвилин .За 5-10 хвилин до готовності добавляють лавровий лист. Готову страву заправляють розтертим часником.

Правила подавання

Подають азу як соусну страву в баранчику, який ставлять на підставну тарілку з серветкою. Зверху посипають дрібно нарізаною зеленню. Температура подавання 65-750С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - азу подано в баранчику з соусом, обсмаженою картоплею і огірками.
Смак і запах - тушкованого м’яса, з ароматом цибулі, часнику, в міру солоний, гострий.

Колір - коричневий, соус червоний.

Консистенція - шматочки м’яса, картопля м’які, соковиті. 

7.7. Технологічна картка

Гуляш

Рецептура № 632 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина (лопаткова частина)
	162 (129)
	119 (110)

	Олія рослинна 
	7
	7

	Цибуля ріпчаста 
	24
	20

	Томат -пюре 
	15
	15

	Борошно пшеничне
	5
	5

	Сіль 
	-
	3

	Перец чорний мелений
	-
	0.05

	Лавровий лист 
	-
	0.02

	Маса тушкованого м яса 
	-
	75

	Маса соусу
	
	100

	Вихід
	-
	175


[image: image87.jpg]



Технологія приготування

М'ясо яловичини зачищають від сухожилків, плівок, миють, обсушують, нарізують кубиками масою 20-30г, обсмажують. Заливають бульйоном, тушкують. Томат- пюре розводять бульйоном, пасерують добавляють до м’яса, тушкують протягом 1 години. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують кладуть сіль, перець, добавляють до м яса і тушкують ще 25 -30хвилин.

За 5-10хв до закінчення кладуть лавровий лист.

Правила подавання

Готову страву викладають в баранчик,який ставлять на підставну тарілку з серветкою. Температура подавання 60.-70 градусів С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - готові шматочки м’яса разом з соусом викладенні в баранчик.

Смак і запах - м'ясо і соус в міру солоні , гострі, з ароматом цибулі.

Колір - світло-коричневий

Консистенція - м’ясо м яке, соус - однорідний. 

7.8. Технологічна картка

Плов

Рецептура № 642 Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. 

	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г.

	
	Брутто
	Нетто

	Свинина ( лопаткова частина)
	129
	110

	Крупа рисова
	67
	67

	Масло вершкове
	15
	15

	Цибуля ріпчаста
	18
	15

	Морква
	19
	15

	Томат пюре
	15
	15

	Сіль 
	-
	4

	Перець чорний мелений
	-
	0,05

	Маса тушкованого м’яса 
	-
	75

	Маса гарніру
	-
	200

	Вихід:
	-
	275


Технологія приготування

М'ясо зачищають від плівок, сухожилків, миють, обсушують, нарізують шматочки масою 20 -30г, посипають сіллю, перцем, обсмажують. Моркву, цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують. Томат - пюре розводять бульйоном пасерують, додають до пасерованої цибулі з морквою, з’єднують з м’ясом. Овочі і м'ясо заливають бульйоном, доводять до кипіння. Рис перебирають, промивають і кладуть до м’яса з овочами, варять до напівготовності. Після того, як рис вбере в себе всю рідину, посуд закривають кришкою, ставляють на лист з водою і помішують в жарову шафу на 25-40 хвилин.
Правила подавання
Подають плов в баранчику, який ставлять на порціону тарілку, зверху посипають дрібно нарізаною зеленню. Температура подавання - 650С.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - шматочки м’яса разом з рисом, морквою, цибулею викладені гіркою. 

Смак і запах - в міру солоний, аромат цибулі, моркви. 

Колір - м'ясо коричневого кольору, рис від світло – коричневого до помаранчевого кольору.
Консистенція - м'ясо м’яке, соковите, рис розсипчастий .

7.9. Технологічна картка

Печеня київська

Рецептура № 1.278
(Збірник рецептур національних страв і виробів 2003 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина
	162
	119

	Картопля
	200
	150

	Гриби білі сушені
	7
	7

	Маса варених грибів
	-
	14

	Цибуля ріпчаста
	35
	29

	Томатне пюре 
	15
	15

	 Олія рослина 
	20
	20

	 Сметана 
	50
	50

	Петрушка ( корінь) 
	4
	3

	Маса тушкованого м’яса 
	-
	75

	Маса готових овочів із грибами
	-
	250

	Вихід:
	-
	325
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Технологія приготування

М'ясо яловичини зачиняють від сухожилків, плівок, миють, обсушують, нарізують обсмажують до напівготовності. 
Картоплю обробляють, нарізують часточками, обсмажують. Гриби сушені перебирають замочують у воді, відварюють, дрібно нарізають. Цибулю обробляють, нарізають кубиками, пасерують з додаванням томатного пюре. У горщик кладуть овочі, потім м'ясо, зверху овочі і гриби, посічену зелень, сіль, перець. Сметану, заливають грибним відваром, закривають кришкою і тушкують до готовності.

Правила подавання

Подають печеня в горщику, який ставляють на підставну тарілку з серветкою. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - печеня в горщику, овочі чергуються з м’ясом, грибами, зверху сметана і дрібно нарізана зелень. 

Смак і запах - тушкованого м’яса , грибів, в міру солоний. спецій.

Колір - овочі - натуральний, гриби і м'ясо світло – коричневого кольору.
Консистенція - м’яка, соковита.

7.10. Технологічна картка

Печення по – домашньому

Рецептура № 631
Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г.

	
	Брутто
	Нетто

	Свинина

(лопаткова частина)
	129
	110

	Картопля
	253
	190

	Цибуля ріпчаста
	30
	25

	Олія рослина
	12
	12

	Томат пюре
	15
	15

	Сіль
	-
	3

	Перець чорний мелений
	-
	0,05

	Лавровий лист
	-
	0,02

	Маса тушкованого м’яса
	-
	75

	Маса готових овочів
	-
	250

	Вихід
	-
	325


[image: image90.jpg]



Технологія приготування

М'ясо свинини із лопаткової частини зачищають від плівок і сухожилків, миють, обсушують, нарізують масою 30-40 г кубиками, обсмажують. 
Картоплю, обробляють, нарізують кубиками, обсмажують. Томат – пюре розводять бульйоном, пасерують, додають сіль, перець. В горщик для запікання печені викладають овочі, потім м'ясо, зверху кладуть знову овочі, заливають пасерованим томатним пюре з бульйоном, щоб продукти були вкриті рідиною, додають сіль, перець, закривають кришкою і ставляють в жарову шафу для запікання до готовності. За 5 – 10 хвилин до закінчення кладуть лавровий лист.
Правила подавання

Подають печеню в горщику, в якому запікалась разом з бульйоном і гарніром. Горщик ставлять на підставну тарілку з серветкою. Температура подавання - 700С. 
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - м'ясо , картопля, цибуля нарізані кубиками, обсмажені тушковані разом з томат – пюре. 

Смак і запах - гострий, специфічний для тушкованого м’яса і овочі; присмак спецій. 

Колір - м'ясо і соус коричневі , картопля жовта.

Консистенція – соковита, м’яка, ніжна.

7.11. Технологічна картка

Голубці з м’ясом і рисом

Рецептура № 690
(Збірник технологічних карт на страви і  кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п,г.

	
	Брутто
	Нетто

	Капуста свіжа
	281
	274

	Маса капусти відварної до напівготовності
	_
	160

	Яловичина ( котлетне м'ясо)
	164
	121

	Крупа рисова
	13
	13

	Маса відварного рису
	-
	36

	Цибуля ріпчаста
	33
	28

	Масло вершкове
	10
	10

	Маса пасерованої цибулі
	-
	20

	Маса фаршу
	-
	175

	Сіль
	-
	4

	Перець  чорний мелений
	-
	0,05

	Маса напівфабрикату
	-
	335

	Маса обсмажених голубців
	-
	302

	Вихід:
	-
	427
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Технологія приготування
Капусту свіжу зачищають миють і цілою кладуть в гарячу воду, варять, періодично знімаючи верхні зварені листки. Листи вирівнюють, злегка відбивають.

Готують фарш. Рис перебирають, промивають, відварюють. Цибулю обробляють , нарізують кубиками, пасерують. Котлетне м'ясо пропускають через м’ясорубку. З’єднують з розсипчастим відвареним рисом, пасерованою цибулею, додають сіль, перемішують. На підготовлені листки капусти викладають фарш і загортають у формі циліндра. Голубці викладають на змащений олією лист і обсмажують в жаровій шафі. Заливають сметанним соусом і запікають.
Правила подавання

Подають в порціонній тарілці по два шт на порцію разом з соусом, зверху посипають дрібно нарізаною зеленню . Температура подавання - 700С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - запечені голубці циліндричної форми, политі соусом, зверху посипані дрібно нарізаною зеленню. 

Смак і запах - запеченої капусти з фаршем, смак в міру солоний, аромат м’яса, спецій. 

Колір – поверхня рум’яна, на зрізі світло – сірого кольору.

Консистенція – соковита, мяка. .

7.12. Технологічна картка

Біфштекс січений

Рецептура № 654
(Збірник технологічних карт на страви і  кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г.

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина 
 (котлетне м'ясо)
	109
	80

	Сало шпик
	12,5
	12

	Молоко
	6,76
	6,76

	Перець чорний мелений
	0,04
	0,04

	Сіль
	1,2
	1.2

	Маса напівфабрикату
	_
	100

	Олія рослинна
	7
	7

	Маса смаженого біфштекса
	_
	70

	Вихід
	-
	70
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Технологія приготування
Котлетне м'ясо яловичини зачищають, миють, обсушують, пропускають через м’ясорубку. Сало шпик зачищають, нарізують кубиками (5х5 мм), з’єднують з м’ясом. Додають сіль, перець, перемішують. Формують у вигляді биточків, смажать з обох боків основним способом

Правила подавання

Подають біфштекс по одному на порцію, на порціонній тарілці, поливаючи соком, який виділився при смаженні. Температура подавання - 650С. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - біфштекс приплюснуто – круглої форми, поверхня і краї рівні, рівномірно обсмажений, збоку гарнір, оформлений зеленню.

Смак і запах - смаженого м’яса, в міру солоний, з ароматом спецій.. 

Колір - поверхня коричнева, на зрізі світло - сірого кольору.

Консистенція – соковита, однорідна.
7.13. Технологічна картка

Биточки по - селянському

Рецептура № 675 

(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1п,г.

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина 
(котлетне м'ясо)
	101
	74

	Жир - сирець
	4
	4

	Цибуля ріпчаста
	12
	10

	Вода
	10
	10

	Борошно пшеничне
	5
	5

	Маса напівфабрикату
	-
	100

	Олія рослинна
	6
	6

	Сіль
	-
	4

	Перець чорний мелений
	-
	0,05

	Лавровий лист
	-
	0,02

	Маса готових биточків
	-
	75

	На соус
	
	

	Гриби свіжі
	8
	6

	Цибуля ріпчаста
	27
	23

	Олія рослинна
	4
	4

	Вода
	40
	40

	Томатне пюре
	6
	6

	Маса соусу з томат – пюре, цибулею грибами
	-
	50

	Картопля
	173
	130

	Морква
	16
	13

	Цибуля ріпчаста
	29
	24

	Томат - пюре
	9
	9

	Олія рослинна
	11
	11

	Маса тушкованих овочів
	-
	150

	Вихід
	-
	275


Технологія приготування
Котлетне м'ясо з яловичини обробляють, з’єднують з жиром сирцем і пропускають через м’ясорубку. Цибулю обчищають, нарізують, пасерують, додають воду, сіль, перець, з’єднують з січеним м’ясом, перемішують. З отриманої маси формують биточки, панірують в просіяному борошні, обсмажують з обох боків. 

Свіжі гриби зачищають, миють, відварюють, мілко нарізують, обсмажують. Підготовлену пасеровану цибулю, пасероване томат пюре з’єднують з грибами. Обсмажені биточки перекладають в посуд, додають обсмажені гриби з цибулею і томатом – пюре, заливають грибним відваром і тушкують 10 -15 хвилин. 

Картоплю, моркву обробляють, нарізують кубиками, обсмажують до  готовності. Потім з’єднують з підготовленою цибулею, пасерованим томатним пюре, заливають бульйоном, тушкують до готовності. В кінці тушкування додають перець і лавровий лист. 

Правила подавання

Подають биточки з тушкованими овочами і соусом, в якому вони тушкувались в баранчику, поставленому на підставну тарілку з серветкою.Температура подавання - 650С. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – форма биточків  приплюснуто – кругла, краї рівні, без тріщин, з підсмаженою кірочкою , з овочами, нарізаними кубиками. 

Смак і запах – тушкованого м’яса і овочів, смак в міру солоний, кисло-солодкий, з ароматом спецій.. 

Колір –  поверхня биточків світло – коричнева,овочі натурального кольору.

Консистенція – соковита, м’яка , ніжна.

7.14. Технологічна картка

Котлети полтавські

Рецептура № 676
(Збірник технологічних карт на страви і   кулінарні  вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г.

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина 
(котлетне м'ясо)
	106
	78

	Вода
	7
	7

	Сало шпик
	7
	7

	Часник
	1
	0,8

	Сухарі
	9
	9

	Маса напівфабрикату
	-
	100

	Олія рослинна
	7
	7

	Сіль
	-
	3

	Перець чорний мелений
	-
	0,05

	Маса смажених котлет
	-
	75

	Масло вершкове
	5
	5

	Вихід:
	-
	80
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Технологія приготування

Котлетне м'ясо яловичини зачищають, пропускають 2 рази через м’ясорубку. Сало шпик зачищають,  нарізають маленькими кубиками. Часник обробляють, мілко січуть, додають воду, сіль, перець, з’єднують з січеним м’ясом, перемішують. Із підготовленої маси  формують котлети  по два штуки на порцію, панірують в сухарях і смажать.

Правила подавання
Котлети подають на порціонній тарілці, поливають розтопленим вершковим маслом.

Температура подавання - 650С. 
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – котлети овально – приплюснутої форми, з загостреним кінцем, товщиною 2 – 2,5 см, з рум’яною  кірочкою, рівномірно обсмажені.

Смак і запах – смаженого м’яса,  в міру солоний, аромат  часнику і спецій . 

Колір – кірочка золотиста, на зрізі сірого кольору .

Консистенція – соковита, однорідна .

7.15.Технологічна картка

Зрази січені

Рецептура№664

 (Збірник технологічних карт на страви і кулінарні  вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г.

	
	Брутто
	Нетто

	Свинина 

(котлетне м'ясо)
	89
	76

	Хліб  пшеничний
	16
	16

	Молоко
	23
	23

	Котлетна маса
	-
	113

	Фарш:  

Цибуля ріпчаста
	62
	52

	Олія  рослинна
	7
	7

	Маса пасерованої цибулі
	-
	26

	Яйця
	1/4
	10

	Петрушка ( зелень)
	5
	4

	Маса  фаршу
	-
	40

	Сухарі
	12
	12

	Сіль
	-
	4

	Перець чорний мелений
	-
	0,05

	Маса  напівфабрикату
	-
	165

	Олія   рослинна
	6
	6

	Маса  смажених зраз
	-
	140

	Вихід:
	-
	140
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Технологія приготування

Котлетне м'ясо із свинини обробляють, пропускають через м’ясорубку. Черствий хліб замочують в молоці, відтискують, пропускають через м’ясорубку, додають до січе-ного м’яса разом з сіллю, перцем. Перемішують , вибивають. Готують фарш: яйця обробляють, відварюють, мілко нарізують. Цибулю оброб-ляють, нарізують кубиками, пасе-рують. Зелень дрібно нарізують. З’єд-нують мілко нарізані яйця, зелень і пасеровану цибулю. З котлетної маси  роблять кружальця  товщиною 1 см, на середину кладуть фарш. Краї кру-жалець з’єднують, панірують в  суха-рях, надаючи опально – приплюснутої форми і смажать з обох боків.

Правила подавання

Подають  зрази на порціонній  тарілці, оформлюють зеленню. Температура подавання - 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – зрази овально – приплюснутої форми, рівномірно обсмажені,  з обох боків вкриті рум’яною кірочкою. 

Смак і запах – смаженого м’яса, смак в міру солоний, аромат пасерованої  цибулі, яєць. Колір – поверхня зраз золотистого кольору, на зрізі - сірого.

Консистенція – соковита, м’яка .

7.16. Технологічна картка

Тюфтельки

Рецептура № 668
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні  вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г.

	
	Брутто
	Нетто

	Свинина (котлетне м'ясо)
	89
	76

	Хліб  пшеничний
	16
	16

	Молоко
	24
	24

	Цибуля ріпчаста
	29
	24

	Олія рослинна
	4
	4

	Маса пасерованої олії
	-
	12

	Борошно пшеничне
	8
	8

	Сіль
	-
	4

	Перець чорний мелений
	-
	0,05

	Маса  напівфабрикату
	-
	135

	Олія  рослинна
	7
	7

	Маса  готових  тюфтельок
	-
	115

	Вихід
	-
	100
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Технологія приготування

Котлетне м'ясо із свинини  зачищають, миють, обсушують, пропускають через м’ясорубку. Черствий хліб замочують, відтискують і додають до січеного м’яса і пропускають через м’ясорубку. Цибулю обробляють, мілко нарізують, пасерують і з’єднують з  котлетною масою. Перемішують , формують кульки по 3-4 шт. на порцію, панірують в борошні, обсмажують. Перекладають в неглибокий посуд, заливають соусом сметанним з томатом і тушкують 8-10 хвилин. 

Правила подавання

Подають тюфтельки в баранчику, ставлять на підставну тарілку з серветкою. Температура подавання - 650С. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – тюфтельки у вигляді кульок однакового розміру, залиті соусом.

Смак і запах –притаманні тушкованим стравам з м’ясного фаршу; в міру солоний. 

Колір – світло – коричневий, на зрізі – сірого кольору.

Консистенція – соковита, однорідна.

7.17. Технологічна картка

Рагу з птиці

Рецептура № 702
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п,  г

	
	Брутто
	Нетто

	Курка
	213
	145

	Масло вершкове
	4
	4

	Сіль
	-
	4

	Перець чорний мелений
	-
	0,05

	Маса смаженої курки
	-
	100

	Картопля
	193
	145

	Морква
	25
	20

	Ріпа
	27
	20

	Петрушка (корінь)
	13
	10

	Томат - пюре
	15
	15

	Цибуля ріпчаста
	30
	25

	Борошно пшеничне
	3
	3

	Маса  гарніру і соусу
	-
	250

	Вихід:
	-
	350
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Технологія приготування

Курку обробляють, нарізують на шматки по 40-50г обсмажують. Потім заливають гарячим бульйоном, додають пасероване томатне пюре і тушкують 30-40 хвилин. 

Цибулю, картоплю, моркву  обробляють, нарізують кубиками, обсмажують. Ріпу обробляють,  попередньо бланшують, нарізують кубиками і обсмажують разом з морквою, картоплею та цибулю. Додають дрібно нарізану петрушку, заливають соусом червоним основним і тушкують 15 – 20 хвилин. 
Правила подавання

Подають рагу разом з гарніром і соусом в баранчику ставляють на підставну тарілку з серветкою. Зверху посипають дрібно нарізаною зеленню. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд -шматочки м’яса з кістками, з овочами, нарізані кубиками обсмажені і тушковані, оформлені зеленню.

Смак і запах - тушкованого м’яса птиці, в міру солоний,з ароматом цибулі, спецій.

Колір - м'ясо світло – коричневе, овочі натурального кольору. 

Консистенція - м’яка, соковита, кості легко відділяються від м’яса. 

7.18.Технологічна картка

Котлети січені із птиці з гарніром

Рецептура № 732.
(Збірник технологічна картка на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Курка
	154
	74

	Хліб пшеничний
	18
	18

	Молоко
	26
	26

	Внутрішній жир
	3
	3

	Сухарі
	10
	10

	Сіль
	-
	3

	Перець чорний мелений
	-
	0,03

	Маса напівфабрикату
	-
	125

	Масло вершкове
	5
	5

	Маса смажених котлет
	-
	100

	Гарнір №759 (пюре картопляне)
	-
	150

	Масло вершкове
	8
	8

	Вихід:
	-
	258
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Технологія приготування

Курку обробляють, відділяють м’якоть від кісток, нарізують шматочками, пропускають на м’ясорубці разом з внутрішнім жиром. Черствий хліб замочують в молоці, відтискають, додають сіль, перець чорний мелений, перемішують, пропускають ще раз через м’ясорубку і вибивають Готову котлетну масу порціонують, панірують в сухарях, формують котлети, обсмажують з обох боків і доводять до готовності в жаровій шафі. 

Правила подавання

Подають котлети  на мілкій столовій тарілці, зверху поливають маслом вершковим, збоку кладуть гарнір, оформлюють зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - котлети овально-приплюснутої форми, з загостреним кінцем, рівномірно обсмажені без тріщин ; збоку – гарнір, оформлення зеленню.  

Смак і запах - смаженого м’яса птиці , смак  в міру гострий , солоний.

Колір  -  кірочка золотиста, на зрізі  білого кольору.

Консистенція - однорідна, соковита, пишна.

7.19. Технологічна карта

Биточки січені з птиці, фаршировані шампіньйонами

Рецептура № 735
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Курка
	206
	74

	Хліб пшеничний
	18
	18

	Молоко
	26
	26

	Внутрішній жир
	3
	3

	Маса котлетної маси
	-
	120

	Шампіньйони свіжі
	43
	33

	Маса припущених грибів
	-
	20

	Сухарі
	10
	10

	Сіль
	-
	3

	Перець чорний мелений
	-
	0,05

	Маса напівфабрикату
	-
	150

	Масло вершкове
	5
	5

	Маса смажених биточків
	-
	120

	Масло вершкове
	8
	8

	Гарнір № 761 ( картопля смажена із сирою)
	-
	150

	Вихід
	-
	120/8/150
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Технологія приготування

Курку обробляють, відділяють м’якоть від кісток, нарізують шматочками, пропускають через м’ясорубку. Черствий хліб замочують в молоці, відтискають, додають сіль, перець, перемішують з січеним м'ясо курки, пропускають разом на м’ясо-рубці, вибивають. Гриби зачищають, відварюють, дрібно нарізують. Готову котлетну масу порціонують, надають форму кружалець завтовшки 1см. На середину кладуть нарізані варені гриби. Краї кружалець з’єднують, панірують, формують у вигляді битків і смажать з обох боків. 

Правила подавання

Подають битки на мілкій столовій тарілці, зверху поливають маслом, збоку кладуть гарнір картоплю смажену із сирої. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - биточки овально- приплюснутої форми, рівномірно обсмажені, политі вершковим маслом, збоку – гарнір, зелень.

Смак і запах - смаженого м’яса птиці, з ароматом грибів, в міру солоний.

Колір - світло коричневий. 

Консистенція - м’яка, соковита.
РОЗДІЛ 8. ХОЛОДНІ СТРАВИ І ЗАКУСКИ.

8.1. Технологічна картка
Бутерброди з м’ясними гастрономічними продуктами

Рецептура №8
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Шинка
	31
	30

	Хліб
	30
	30

	Вихід
	-
	60
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Технологія приготування
Хліб білий нарізують скибочками товщиною 1- 1,5см. Шинку зачищають, нарізують тонкими шматочками. На  хліб викладають шинку, щоб  повністю був закритий хліб.
Правила подавання
Подають бутерброд на пиріжковій тарілці, оформляють зеленню. Температура подавання – 12 - 140С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - на скибці хліба овальної форми викладена шинка, оформлена зеленню. 

Смак і запах - приємний, в міру солоний, без  стороннього присмаку. 

Колір  - відповідний  гастрономічним м’ясопродуктам.

Консистенція – хліб м’який, м’ясні гастрономічні продукти соковиті.

8.2. Технологічна картка

Бутерброди з оселедцем

Рецептура №14
(Збірник технологічних карт на страви  і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п,  г

	
	Брутто
	Нетто

	Оселедець
	52
	25

	Масло вершкове
	5
	5

	Цибуля зелена
	6
	5

	Хліб
	3
	30

	Вихід
	-
	65


Технологія приготування
Оселедець обробляють, відділяють філе від шкіри і кісток нарізують навскіс по 2 шматочки на порцію. Хліб білий нарізують на скибочки по 30г. Цибулю зелену обробляють , дрібно шинкують. На хліб вкладають по краям шматочки оселедця, на середину - нашатковану зелену цибулю і оформляють квіткою з вершкового масла.

Правила  подавання

Подають бутерброд з оселедцем на пиріжковій тарілці, оформляють квіткою з вершкового масла. Температура подавання – 12- 140С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - на скибці хліба овальної форми викладений по краям оселедець, на  середині – дрібно нарізана цибуля, квітка з  вершкового масла.

Смак і запах - приємні,в міру солоні, смак оселедця.

Колір - відповідний  оселедцю.

Консистенція – хліб м’який,  оселедець пругкий.

8.3. Технологічна  картка

Вінегрет овочевий

Рецептура № 103
(Збірник  технологічних  карт  на страви і кулінарні  вироби 2007 р.)
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля
	28,9
	21,0

	Буряк
	19,1
	15,0

	Морква
	12,6
	10,0

	Огірки солоні
	18,8
	15,0

	Капуста квашена
	21,4
	15,0

	Цибуля ріпчаста
	17,9
	15,0

	Олія рослинна
	10,0
	10,0

	Вихід
	_
	100


Технологія приготування

Картоплю, буряк, моркву миють, відварюють в шкірці. Овочі охолоджують, обчищають від шкірки, нарізують скибочками. Щоб овочі зберегли колір, нарізаний буряк змащують олією. Цибулю обчищають, нарізують напівкільцями. Квашену капусту перебирають, відтискають. Всі овочі обережно перемішують , добавляють квашену капусту, змащують олією та викладають в салатник.

Правила подавання

У салатник кладуть вінегрет, зверху посипають дрібно нарізаною зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – овочі нарізані скибочками, цибуля напівкільцями,  капуста  нашаткована.

Смак і  запах – кислувато - гострий. 

Колір - відповідає кольору овочів, які входять до вінегрету, злегка рожевий від буряку.

8.4. Технологічна картка

Оселедець з цибулею

Рецептура № 134
(Збірник технологічних карт на страви в кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п,  г

	
	Брутто
	Нетто

	Оселедець 
	73
	35

	Цибуля ріпчаста
	36
	30

	Заправка для салатів № 895
	-
	20

	Вихід:
	-
	85


Технологія приготування
Оселедець обробляють, відділяють філе від кісток нарізують тонкими шматочками. Цибулю обробляють, нарізують кільцями і  викладають на оселедець. Зверху поливають заправкою для салатів.

Правила подавання
Оселедець подають в оселедчику, посипають кільцями цибулі, поливають салатною заправкою. Температура подавання – 12- 140С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - філе оселедця нарізане тоненькими шматочками, посипане кільцями цибулі, заправлене салатною заправкою.

Смак і запах - приємний,  аромат оселедця.
Колір - відповідний оселедцю і цибулі .

Консистенція - оселедець пругкий, м’який. 

8.5. Технологічна картка

Оселедець під шубою

Рецептура № 1,60
(Збірник рецептур національних страв і кулінарних виробів 2003 р. )
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Оселедець
	104,2
	50

	Картопля
	42
	40

	Маса відварної картоплі
	-
	30

	Буряк
	38
	36

	Маса відварного буряку
	-
	30

	Оцет 3%
	3
	3

	Морква
	38
	36

	Маса відварної моркви
	-
	30

	Яблука свіжі
	28
	20

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Соус майонез
	-
	40

	Маслини
	-
	5

	Вихід
	-
	200/5


Технологія приготування

Оселедець обробляють, відділяють філе від кісток і шкіри,  нарізують соломкою. Картоплю, моркву, буряк, миють, відварюють. Буряк відварюють з додаванням оцту. Відварні овочі обчищають, нарізають соломкою. Яблука обчищають від  шкірки і серцевини, нарізують соломкою. Цибулю ріпчасту обробляють нарізують кільцями. В посуд кладуть нарізаний оселедець, знову укладають шарами нарізані овочі і кожний шар перемазують  майонезом, ставляють на 10-20 хвилин у холодне місце.

Правила подавання

Подають оселедець під шубою в салатнику, прикрашають маслинами.  Температура подавання – 140С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - оселедець викладений в салатнику, чергуючи з овочами, яблуками, цибулею, заправлений майонезом,  прикрашений маслинами.

Смак і запах - смак оселедця, овочів,з присмаком майонезу.

Колір  - притаманний даному виду овочів. 

Консистенція - однорідна, м’яка,  соковита. 

8.6. Технологічна картка
Канапе з м’ясними гастрономічними продуктами і сиром
Рецептура №24

(Збірник технологічних карт на страви  і кулінарні вироби 2007 р. )
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Хліб пшеничний 
	45
	30

	Масло вершкове
	15
	15

	Сир твердий
	27
	25

	Перець маринований
	20
	10

	Вихід
	3-5 шт
	80


Технологія приготування

Хліб білий вищого сорту, нарізують скибочками, сир твердий зачищають, нарізують шматочками. Скибочки хліба намазують  вершковим маслом. Зверху викладають шматочки сиру так, щоб повністю закривали хліб. На середину  шматка сиру за допомогою кондитерського мішка наносять малюнок з вершкового масла і оформляють зеленню, перцем маринованим.

Правила подавання

Подають канапе з сиром на пиріжковій тарілці, оформляють вершковим  маслом і зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - форма кругла, хліб рівномірно вкритий сиром, оформлений зеленню, консервованим перцем

Смак і запах - притаманний даним виробам і наповнювачам.

8.7. Технологічна картка

Салат із овочів з крабовими паличками
Рецептура № 80
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крабові палички
	19,8
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19

	Маса притушених крабових паличок
	-
	19

	Картопля
	48,1
	48

	Маса відвареної картоплі
	-
	35

	Морква
	6,3
	6

	Маса відвареної  моркви
	-
	5

	Горошок зелений  консервований
	13,8
	9

	Огірки  консервовані
	12,5
	10

	Яйця
	1/5
	8

	Майонез
	20
	20

	Сіль
	3
	3

	Вихід:
	-
	100


Технологія приготування

Моркву, картоплю миють, відварюють в шкірці, охолоджують. Варені овочі очищують, нарізують скибочками. Яйця обробляють варять круто, нарізують на  шматочки. Консервовані огірки обчищають, нарізують скибочками. Крабові палички припускають, нарізають скибочками. Всі продукти з’єднують, заправляють майонезом, перемішують.

Правила подавання

Подають   салат викладаючи гіркою в  салатник, оформляють продуктами, які  входять до  складу салату; яйце, морквою, огірком, крабовими паличками.  Температура подавання – 12- 140С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - салат викладений гіркою, заправлений майонезом, яйцем, огірком, крабовими паличками, зеленню.

Смак і запах - приємний, присмак крабових паличок.

Колір - притаманний продуктам, які входять до складу салату.

8.8.Технологічна картка

Салат «Український»
Рецептура № 1.15
(Збірник технологічних  карт  на страви і кулінарні  вироби  2007 р. )

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля
	18,5
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13,5

	Огірки консервовані 
	28,1
	22,5

	Морква
	15,8
	12,5

	Яблука  свіжі 
	17,9
	12,5

	Горошок зелений консервований
	15,4
	10,0

	Цибуля зелена
	12,5
	10,0

	Соус майонез
	-
	20,0

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Картоплю, моркву миють, варять в шкірці, охолоджують, обчищають, нарізують кубиками. Консервовані  огірки  обчищають від шкірочки. Яблука обчищають і видаляють серцевину. Обчищені огірки і яблука нарізають кубиками. Цибулю зелену зачищають, дрібно нарізують. Всі компоненти перемішують, додають зелений консервований горошок. Заправляють майонезом. 

Правила подавання

Салат викладають у салатник, заправляють майонезом, оформляють зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – овочі акуратно нарізані дрібними кубиками, салат викладений гіркою, поверхня прикрашена продуктами, які входять у рецептуру. 

Смак – варених і сирих овочів, з присмаком майонезу, в міругострий.

Запах – властивий вареним і сирим овочам, з приємним ароматом майонезу.

Колір -  овочів натуральний.

Консистенція - варених овочів – м’яка, сирих – пружна.
8.9. Технологічна картка

Салат «Зимовий»

Рецептура № 1,19
Збірник рецептур національних страв і кулінарних виробів 2003 р.

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля
	85,4
	83

	Маса відварної картопля
	-
	62

	Капуста квашена
	57,2
	40

	Огірки консервовані
	25
	20

	Квасоля
	9,8
	9,6

	Маса відварної квасолі
	-
	20

	Цибуля ріпчаста
	23.8
	20

	Соус № салатна заправка
	-
	40

	Вихід:
	-
	200
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Технологія приготування

Квасолю перебирають, миють, замочують у холодній воді на 6 годин. Потім заливають холодною водою і відварюють протягом 1 години. Картоплю миють, відварюють в шкірці, обчищають, нарізують скибочками. Консервовані огірки  обчищають і також нарізують скибочками. Цибулю ріпчасту обробляють, нарізують півкільцями. Квашену капусту відтискають і з’єднують з нарізаною цибулею, картоплю, відвареною квасолею, консервованими огірками,  перемішують з салатною заправкою для салатів. 

Правила  подавання

Подають салат в салатнику, заправляють салатною заправкою. Температура подавання – 140С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - салат заправлений салатною заправкою, прикрашений зеленню. 

Смак і запах - притаманний даному виду овочів, кислуватий; запах квашеної капусти.

Колір - овочів, які входять до складу салату, квашеної капусти - жовтуватий .

8.10. Технологічна картка
Салат м’ясний
Рецептура № 100
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	М'ясо яловичини
	43
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32

	Маса відвареного м’яса 
	-
	20

	Картопля 
	76
	75

	Маса відвареної картоплі
	-
	55

	Огірки консервовані 
	38
	30

	Яйця
	1/4
	10

	Салат
	8
	6

	Майонез
	35
	35

	Сіль
	3
	3

	Вихід
	-
	150


Технологія приготування

М'ясо яловичини обробляють, відварюють, нарізують скибочками. Картоплю миють, відварюють в шкірці, обчищають, нарізують скибочками. Консервовані огірки обчищають, нарізують скибочками. Яйця обробляють, відварюють круто, нарізують четвертинками. Всі нарізані продукти з’єднують, заправляють частиною майонезу, викладають гіркою, оформлюють яйцем, салатом, шматочками вареного м’яса. 

Правила подавання

Подаю салат м’ясний викладають гіркою в салатник, оформляють шматочками вареного м’яса яловичини, вареним яйцем, листям салату. Температура подавання – 12- 140С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - салат викладений гіркою в салатник, заправлений майонезом, оформлений  вареним  яйцем, шматочками м’яса .

Смак і запах - приємний, притаманний продуктам, які входять до складу салату, без стороннього присмаку.

Колір - притаманний продуктам, які входять до складу салату.

8.11. Технологічна картка
Салат столичний

Рецептура № 101
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Курка
	115
	79

	Маса відварної курки
	-
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30

	Картопля
	48
	46

	Маса відварної картоплі
	-
	35

	Огірки  консервовані
	38
	30

	Салат
	14
	10

	Яйця
	1/4
	10

	Майонез
	40
	40

	Сіль
	3
	3

	Вихід
	-
	150


Технологія приготування

Курку обробляють, відділяють м’якоть від кісток і шкіри, відварюють. Половину відвареної м’якоті курки нарізують мілко. Картоплю миють, відварюють в шкірці, обчищають, нарізують скибочками. Огірки  консервовані обчищають, нарізують скибочками. Яйця обробляють, відварюють круто,  нарізують на  четвертинки. 

 З’єднують картоплю з огірками і м’якоттю курки, заправляють частиною майонезу, викладають гіркою. Оформляють вареним яйцем, шматочками вареної м’якоті курки, салатом.

Правила подавання

Подають салат столичний  в салатнику викладаючи гіркою, оформляють шматочками  вареної м’якоті курки, вареним яйцем, листям салату. Температура подавання – 140С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - салат викладений гіркою в салатник, заправлений майонезом, оформлений яйцем, шматочками  вареної курки, зеленню .

Смак і запах - приємний.

Колір - притаманний продуктам, які входять до складу салату.
8.12. Технологічна картка

Яйця фаршировані оселедцем і цибулею

Рецептура № 113
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яйця
	1/2
	20

	Оселедець
	10
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5

	Цибуля ріпчаста
	6
	5

	Маса фаршированого яйця
	-
	30

	Горошок зелений консервований
	38
	25

	Огірки свіжі
	25
	20

	Помідори  свіжі
	24
	20

	Майонез
	10
	10

	Сіль
	3
	3

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Оселедець обробляють, філе нарізують на шматочки. Цибулю ріпчасту обробляють,  нарізують скибочками і разом з оселедцем пропускають через м’ясорубку. Яйця обробляють, відварюють круто, розрізають навпіл, відділяють жовток від білка, жовток протирають і з’єднують з оселедцем і цибулею. Отриману масу заправляють майонезом, а  потім викладають в білок замість жовтка. З нижньої частини білка зрізують  невеликий шматок, щоб яйце трималося на тарілці і поливають майонезом. Подають з гарніром. Потім, огірки обробляють, нарізують скибочками. Горошок зелений прогрівають 

Правила подавання

Подають яйце фаршироване на порціонній  тарілці  з гарніром із свіжих овочів і зеленого консервованого горошку. Температура подавання – 140С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - яйце фаршироване заправлене майонезом, з гарніром із свіжих овочів і зеленого горошку. 

Смак і запах - приємний, характерний для компонентів, які входять до складу.

Колір -  притаманний продуктам.  

Консистенція – соковита, ніжна.

8.13. Технологічна картка

Закуска гостра

Рецептура № 1,90
(Збірник рецептур національних страв і кулінарних виробів 2003 р. )
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сир твердий 
	54.3
	50.0

	Яйця
	1/2
	20

	Часник
	2.6
	2.0

	Соус № 1.379 
(соус майонез)
	-
	30

	Петрушка 
(зелень)
	0,03
	0,02

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Сир твердий зачищають, натирають на терці. Яйця обробляють, відварюють круто, дрібно нарізують. Часник обробляють, січуть. Натертий сир з’єднують з вареними і нарізаними яйцями, січеним часником, заправляють соусом майонез і перемішують. Викладають на закусочну тарілку. Закуску прикрашають дрібно нарізаною зеленню і тертим жовтками.
Правила подавання

Подають закуску гостру на закусочній тарілці, прикрашають тертими жовтками і дрібно нарізаною зеленню. Температура подавання – 140С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - закуска викладена на закусочній тарілці, оформлена тертими жовтками, дрібно нарізаною зеленню. 

Смак і запах - гострий, з  присмаком сиру і майонезу.

Колір - жовтуватий .
8.14. Технологічна картка

Канапе з паштетом
Рецептура №27

(Збірник технологічних карт на страви  і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Хліб пшеничний 
	45
	30

	Масло вершкове
	10
	10

	Паштет з печінки 
	-
	20

	Яйця
	1/4
	10

	Вихід:
	3-5
	80


Технологія приготування

Хліб білий вищого сорту нарізують скибочками, намазують вершковим маслом , наносять паштет візерунком,  прикрашають вареним яйцем.
Правила  подавання

Подають на  пиріжковій тарілці, оформляють шматочками вареного яйця, зеленню. Температура подавання -12-140С.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд  - форма кругла, хліб рівномірно вкритий візерунком з паштету, оформлений шматочком вершкового яйця, зеленю.  

Смак і запах  -  притаманний  даним виробам і наповнювачам.

РОЗДІЛ 9. СОЛОДКІ СТРАВИ І НАПОЇ

9.1. Технологічна картка

Компот із свіжих плодів

Рецептура № 924
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яблука
	68, 2
	60

	Вода
	132
	132

	Цукор
	30
	30

	Кислота лимонна
	0,2
	0,2

	Вихід
	-
	200


Технологія приготування
Яблука миють, видаляють насіннєве гніздо, нарізують часточками. Щоб плоди не потемніли іх до варіння опускають в холодну воду, підкислену лимонною кислотою. Готують сироп. В гарячій воді розчиняють цукор, додають лимонну кислоту,проварюють 10-12 хвилин і проціджують. В гарячий сироп опускають яблука, варять 6-8 хвилин.

Правила подавання
Подають компот із свіжих плодів в склянках. Температура подавання – 140С.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – сироп прозорий, яблука нарізані часточками, без насіннєвого гнізда.

Смак і запах– кисло-солодкий , аромат яблук.

Колір – сироп прозорий.

Консистенція – сироп рідкий, яблука м'який.

9.2. Технологічна картка

Компот із суміші сухофруктів
Рецептура № 933
(Збірник технологічних страв і кулінарних виробів 2007 р. )

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
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Нетто

	Груші
(сухофрукти)

Яблука, родзинки, курага,  чорнослив
	25
	25

	Маса сухофруктів варених
	-
	62

	Цукор 
	20
	20

	Кислота лимонна 
	0.2
	0.2

	Вода 
	-
	192

	Вихід
	
	200


Технологія приготування
Груші перебирають, великі ріжуть, промивають 2-3 раз и теплою водою, заливають гарячою водою. Доводять до кипіння, добавляють цукор, лимонну кислоту і варять до готовності 1-2години. Компот із суміші сухофруктів варять раніше для того, щоб настоювався.

Правила подавання
Подають компот із суміші сухофруктів в склянках. Температура подавання 120С.

Вимоги до якості
Зовнішні вигляд - сухофрукти зберегли форму, зварені до готовності.

Смак і запах - смак кисло-солодкий, аромат сухофруктів.

Колір - від світло- коричневого до темно -коричневого.

Консистенція - рідка, з наявністю сухофруктів.

9.3. Технологічна картка

Узвар

Рецептура №1.39
(Збірник рецептур національних страв і кулінарних виробів 2003 р. )
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сухофрукти 
(яблука)
	20
	20

	Маса сухофруктів варенні 
	-
	50

	Цукор 
	15
	15

	Мед 
	5.1
	5

	Вода
	200
	20

	Вихід
	
	200


Технологія приготування

Сухофрукти (яблука)  перебирають, великі ріжуть, промивають 2-3 рази, заливають гарячою водою і варять, закриваючи кришкою, до готовності 20-30 хвилин. Потів узвар заправляють цукром, медом, доводять до кипіння і ставлять у холодне місце для охолодження  та наливають.

Правила подавання

Подають узвар в скляних стаканах. Температура подавання 120С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - сухофрукти з яблук зберегли форму, зварені до готовності.

Смак і запах - смак кисло- солодкий, аромат характерний для узвару. 

Колір - рідина від світло до темно- коричневого.

Консистенція - відвар з добре проварених сухофруктів.

9.4. Технологічна картка

Кисіль із журавлини

Рецептура № 1.397
(Збірник національних страв і кулінарних  виробів 2003 р. )
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Журавлина 
	100
	85

	Вода 
	70
	70

	Вино столове
	35
	35

	Цукор 
	35
	35

	Крохмаль  картопляний
	7
	7

	Вихід
	
	200


Технологія приготування
Журавлину перебирають, миють. Вичавки заливають водою, кип’ятять, проціджують. У проціджений відвар додають вино. Крохмаль розводять водою холодною і вливають у відвар, добавляють протерту журавлину, доводять до кипіння, охолоджують.

Правила подавання
Подають кисіль із журавлини в склянці, охолоджений. Температура подавання 120С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - кисіль без грудочок,  поверхня гладка.

Смак і запах - смак кисло -солодкий, з ароматом журавлини.

Колір - розовуватий. 

Консистенція - однорідна, без грудочок.

9.5. Технологічна картка
Кисіль молочний

Рецептура № 1.397
(Збірник національних страв і кулінарних виробів 2007 р. )
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко 
	189.4
	189.4

	Маса молока кип’яченого
	180
	180

	Цукор 
	16
	16

	Крохмаль кукурузник 
	10
	10

	Ваніль 
	0.06
	0.06

	Вихід
	-
	200


Технологія приготування

Крохмаль розводять холодним молоком,  проціджують. Молоко доводять до кипіння, добавляють цукор, вливають розведений крохмаль, варять при слабкому кипінні. В кінці добавляють ванілін. Кисіль охолоджують, розливають у склянки.  

Правила подавання

Подають кисіль у склянках по 200 г,  зверху посипають цукром.

Вимоги до якості

Зовнішний вигляд - драглиста маса, з гладкою поверхнею.

Смак і запах - відповідні киплячому молоці, з ваніліном.

Колір - молочно білий.

Консистенція- однорідна, без грудочок.

9.6. Технологічна картка

Желе з плодів і ягід свіжих

Рецептура № 955
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Малина
	20,6
	17,5

	Вода
	80,5
	80,5

	Цукор
	14
	14

	Кислота лимонна
	0,1
	0,1

	Вихід
	-
	100
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Технологія приготування
Малину перебирають, промивають. Заливають гарячою водою, проварюють 5 хвилин. Желатин замочують, розмішують до повного розчинення, доводять до кипіння, проціджують. Додають цукор, перемішують. Розливають формочки, охолоджують.

Правила подавання
Подають желе із свіжих плодів в креманках, температура подавання – 10-120С.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – желе в креманці, малинове.

Смак і запах – кисло-солодкий.
Колір – малиновий.

Консистенція – драглиста.

9.7. Технологічна картка

Желе з молока

Рецептура № 962
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )

	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко
	75
	75

	Цукор
	14
	14

	Мигдаль сушений
	2,2
	2

	Вода (мигдального молока)
	5
	5

	Желатин
	3
	3

	Вода
	18
	18

	Вихід
	
	100


Технологія приготування

Готують мигдальне молоко. Для  цього мигдаль заливають водою кип’ятять 3-4 хвилини, відкидають на сито, общищають, подрібнюють, додають холодну воду, молоко, проціджують, а вичавки заливають  водою, доводять до кипіння, проціджують. Мигдальне молоко,з’єднують з гарячим молоком, цукром, безперервно помішують, доводять до кіипіння. Желатин розчиняють в воді, проціджують, добавляють в головну суміш, охолоджують.

Правила подавання

Подають молочне желе в креманці, ставлять на підставну тарілку з серветкою. Температура подавання – 12 0 С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - драглиста, природна маса.

Смак і запах - солодкий, з ароматом мигдалю.

Колір - білий 

Консистенція - застигла, злегка хрумка.

9.8. Технологічна картка

Яблука по - київському

Рецептура № 170
( Збірник технологічних карт страв і кулінарних виробів 2007 р.)

	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яблука ( свіжі)
	100
	70

	Яйця
	1.2
	20

	Цукор
	25
	25

	Борошно пшеничне
	10
	10

	Сметана
	20
	20

	Варення
	20
	20

	Маргарин
	3
	3

	Вихід
	
	150


Технологія приготування

Яблука обробляють, видаляють насіннєве гніздо. Яйця обробляють, випускають в посуд, добавляють цукор, збивають. Борошно просіюють. Змішують зі сметаною, добавлять до збитих яєць з цукром, перемішують. Заглиблення яблук заповняють варенням, потім яблука викладають на змащену маргарином лист, заливають сумішшю з яєць із сметаною, та запікають у духовній шафі.

Правила подавання

Подають яблука на закусочній тарілці Температура подавання 65 0С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - яблука пропечені, без шкірки, посипані цукровою пудрою.

Смак і запах - смак запечених яблук,  солодкуватий

Колір - рожевий.

Консистенція - щільна, м’яка.

9.9. Технологічна картка

Яблука в тісті смажені

Рецептура № 990
( Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яблука
	100
	70

	Цукор
	3
	3

	Борошно пшеничне
	20
	20

	Яйця
	1/2 шт.
	20

	Молоко
	20
	20

	Сметана
	5
	5

	Сіль
	0.2
	0.2

	Олія рослина
	10
	10

	Маса яблука смажених
	-
	130

	Цукрова пудра
	
	

	Вихід
	
	140
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Т
Технологія приготування

Яблука миють, обчищають, від шкірочки, і видаляють від насіння. Нарізують яблука кружальцями товщиною 0,5см, посипають цукром. Готують тісто. Обробляють яйця, випускають в посуд, відділяють жовток. Просіюють борошно. З’єднують жовтки з цукром, сіллю, сметаною, Ретельно перемішують, розводять молоком. Білки збивають в густу піну і обережно вводять тісто  кружальця яблук, за допомогою кухарської голки, опускають в тісто, а потів швидко перекладають в розігріту олію, обсмажують до появи золотистої кірочки. Обсмажені яблука виймають друшляком, щоб стекла олія.

Правила подавання

Яблука смажені викладають на тарілку з серветкою і посипають цукровою пудрою.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - обчищені від шкірочки і без насіння, нарізані кружальцями яблука обсмажені в рідкому тісті, зверху посипані цукровою пудрою.

Смак і запах - кисло –солодкий. 

Колір - кірочка хрумка, золотиста.

Консистенція - яблука м які .

9.10. Технологічна картка

Яблука фаршировані сиром

Рецептура № 1.403
( Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування   сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яблука свіжі 
	100
	70

	 Для фаршу:

	Сир кисломолочний 
	66
	65

	Яйця 
	1/5 шт.
	8

	Цукор
	15
	15

	Маса фаршу
	_
	85

	Маса напівфабрикату 
	_
	155

	Маса готової  страви
	_
	120

	Сироп ягідний
	_
	30

	Вихід
	_
	120/30
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Технологія приготування

Промиті яблука, обчищають, розрізають навпіл і з кожної половини видаляють насіння. 
Для фаршу: яйця обробляють, випускають в посуд. Сир кисломолочний протирають. Протертий  сир перемішують з сирими яйцями і цукром. Половинки яблук наповнюють фаршем із сиру, викладають їх на змочений водою лист і запікають в духовій шафі до готовності. 

Правила подавання

Подають яблука фаршировані на закусочній тарілці, зверху поливають сиропом. Температура подавання - 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - половинки яблук  недеформовані, акуратно заповнені фаршем, поверхня  зарум’янена, яблука политі зверху сиропом.

Смак – солодкий, з приємним присмаком  сиру.

Запах – запечених яблук і сиру.

Консистенція - яблука м’які, фарш однорідний.

9.11. Технологічна картка

Кава на молоці

Рецептура № 1017
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Кава натуральна
	20
	20

	Молоко
	75
	75

	Вода
	143
	143

	Цукор
	25
	25

	Вихід
	-
	200


Технологія приготування

В посуд засипають каву, заливають холодною водою, доводять до кипіння і додають каву, цукор, доводять до кипіння, подають 

Правила подавання

Подають каву з молоком в чайній чашці, поставленій на блюдці. Температура подавання – 70 0С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - в чашці непрозорий напій,  без осаду. 

Смак і запах - солодкий, аромат кави і молока.

Колір  - світло - коричневий. 

Консистенція – однорідна, консистенція. 

9.12. Технологічна карта

Какао з молоком

Рецептура № 1025
( Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Какао порошок
	5
	5

	Молоко
	130
	130

	Вода
	80
	80

	Цукор
	25
	25

	Вихід
	-
	200


Технологія приготування

Молоко кип’ятять. Какао порошок змішують з цукром, додають невелику кількість кип’яченої води, розтирають в однорідну масу. Потім при безперервному помішуванні вливають гаряче молоко, кип’ячену воду, доводять до кипіння. 

Правила подавання

Подають какао з молоком в чайній чашці з блюдцем. Температура подавання – 70 0 С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - какао акуратно налите в чашці.

Смак і запах - смак насичений, характерний для какао, солодкий, аромат ніжний. 

Колір - бежевий 

Консистенція – однорідна, рідка.

9.13. Технологічна карта

Какао з молоком згущеним

Рецептура № 1026

( Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Какао-порошок
	5
	5

	Молоко згущене
	49
	49

	Цукор
	3
	3

	Вода
	164
	164

	Вихід
	
	200


Технологія приготування

Молоко згущене розводять гарячою водою і доводять до кипіння. Какао-порошок змішують з цукром, добавляють невелику кількість кип'яченої води і розмішують в однорідну масу. Потім при безперервному помішуванні вливають гаряче молоко, розведене водою і доводять до кипіння.

Правила подавання

Подають какао з молоком згущеним в чашці з блюдцем. Температура подавання 70 0С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - рідина акуратно налита в чашку.

Смак і запах - солодкий, аромат какао із згущеним молоком.

Колір - світло коричневий.

Консистенція - рідка, однорідна.

9.14. Технологічна картка

Шоколад

Рецептура № 1029
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)

	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Шоколад
	10
	10

	Цукор
	25
	25

	Молоко
	130
	130

	Вода
	80
	80

	Вихід
	
	200


Технологія приготування

Для приготування шоколаду використовують шоколад в плитці. Шоколад подрібнюють, розводять невеликою кількістю кип'яченої води відповідно норми, заварюють.

Правила подавання

Подають шоколад в чашці з блюдцем. Температура подавання 700С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд  - шоколад акуратно налитий в чашку.

Смак і запах  - насичений  шоколадний смак, з гірким присмаком.

Колір  - темно- коричневий 

Консистенція  - рідка, однорідна..

РОЗДІЛ 10. ТІСТО ТА ВИРОБИ З НЬОГО,
10.1. Технологічна картка

Млинчики смажені (напівфабрикат)

Рецептура № 1082 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	42
	42

	Молоко або вода
	104
	104

	Яйця
	1/5
	8

	Цукор
	3
	3

	Сіль
	0,8
	0,8

	Маса тіста
	-
	154

	Шпик
	2,1
	2

	або олія
	2
	2

	Вихід
	-
	100
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Технологія приготування

Борошно просіюють. Перед використанням яйця замочують у теплій воді протягом 5 - 10хв. Потім обробляють у 0,5%-му розчині кальцинованої соди або 2%-му розчині питної соди при температурі 40 – 45ºС 5 – 10хв і дезінфікують у 2%-му розчині хлорного вапна або 0,5%-м розчином хлораміну 5хв. Після цього – ополіскують теплою водою протягом 5 хв. Або їх миють у посуді, а дуже забруднені протирають столовою сіллю дрібного помелу (0,25г солі на 1 яйце). 
Підготовлені яйця, сіль, розмішують, додають холодне молоко (50 % від норми), всипають борошно та збивають до утворення однорідної маси, поступово додаючи молоко, яке лишилося. Готове рідке тісто.(вологість 60%) проціджують. Млинчики випікають на змазаних жиром і розігрітих сковородах діаметром 24-26см. Налите тісто, перевертанням сковороди, розподіляють рівномірним шаром по всій поверхні і обсмажують з однієї сторони, після чого млинчики знімають і охолоджують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - вироби круглої форми, обсмажені з однієї сторони, товщиною 3мм, в діаметрі 15-20см, добре пропечені.

Смак і запах – характерні для смаженого прісного тіста і жиру, на якому смажилося; смак у міру солоний, солодкуватий, приємний, ніжний.

Колір – поверхня золотиста, рівномірна, зріз жовтуватий.

Консистенція – рівномірно пориста, еластична, рихла.

10.2. Технологічна картка

Млинчики з м’ясним, ліверним, сирним, яблучним фаршем

Рецептура № 1083/ІІ 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Млинчики напівфабрикат № 1082
	-
	100

	Фарш № 1115, 1119, 1136, 1137
	-
	50

	Маса напівфабрикату
	-
	150

	Маргарин столовий
	6
	6

	Маса смажених млинчиків з фаршем
	-
	135

	Масло вершкове
	5
	5

	або рафінована пудра
	5
	5

	або сметана
	20
	20

	Вихід: з маслом вершковим або рафінованою пудрою
	-
	140

	Вихід: зі сметаною
	-
	155


[image: image123.jpg]



Технологія приготування

На підсмажений бік млинчика кладуть фарш, загортають у вигляді прямокутника, обсмажують з обох боків на розігрітій з маргарином сковороді до утворення рум’яної кірочки, ставляють у жарову шафу на 5-6 хв.
Правила подачі

Відпускають млинчики по 2 шт. на порцію на підігрітих до 40ºС мілких столових або закусочних тарілках. При відпуску млинчики з м’ясним і ліверним фаршами поливають розтопленим маслом. Млинчики з яблучним фаршем відпускають зі сметаною або рафінованою пудрою. Млинчики з сирним фаршем відпускають з маслом, рафінованою пудрою або сметаною. Температура подавання не нижче 65ºС. Термін реалізації не більше 30 хв при температурі (80-85ºС), оскільки при тривалому зберіганні погіршується якість, смак і зовнішній вигляд страви. 
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – млинчики прямокутної форми з добре підрум’яненою поверхнею, викладені по 2 шт. на порцію, политі вершковим маслом або сметаною або посипані рафінованою пудрою. 
Смак і запах – властиві для смаженого прісного тіста і відповідному фаршу, приємні; смак у міру солоний або солодкий. 
Колір – поверхня від золотистої до світло-коричневої; фарш властивий для відповідного виду фаршу.
Консистенція – млинчики і фарш м’які, кірочка еластична.
Технологічна картка
Фарш м’ясний

Рецептура № 1115 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
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Нетто

	Яловичина (котлетне м’ясо)
	171
	126

	або свинина (котлетне м’ясо)
	130
	111

	Маргарин столовий
	4
	4

	Цибуля ріпчаста
	12
	10

	Маса пасерованої цибулі
	-
	5

	Борошно пшеничне
	1
	1

	Перець чорний мелений
	0,05
	0,05

	Сіль
	1
	1

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Котлетне м'ясо промивають, нарізають на шматки, обсмажують на жирі, потім м'ясо перекладають у глибокий посуд, додають бульйон або воду (15-20% до маси м’яса нетто) і тушкують при слабкому нагріванні до готовності. Тушковане м'ясо і попередньо спасеровану цибулю подрібнюють на м’ясорубці. Пасероване з жиром борошно розводять бульйоном, який залишився після тушкування м’яса, і проварюють. Отриманим білим соусом заправляють фарш, додають сіль, перець і перемішують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – м’ясний фарш з часточками цибулі. 

Смак і запах – приємні, властиві даному виду фаршу; запах спецій; без стороннього запаху і присмаку.

Колір – сірий.

Консистенція – м’яка, соковита.

Технологічна картка

Фарш ліверний

(1-й варіант)
Рецептура № 1119 /ІІ 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)

	Найменування сировини
	[image: image125.jpg]


Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Легені
	100
	92

	Серце
	43
	36

	Маргарин столовий
	6
	6

	Цибуля ріпчаста
	10
	8

	Маса пасерованої цибулі
	-
	4

	Борошно пшеничне
	1
	1

	Перець чорний мелений
	0,05
	0,05

	Сіль
	1
	1

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Субпродукти промивають і нарізають на шматки. Серце нарізають на 2-4 частини і ретельно промивають до повного видалення згустків крові. Підготовлені серце, легені відварюють у підсоленій воді. Субпродукти пропускають через м’ясорубку, кладуть шаром не більш як 2-3 см на попередньо розігрітий лист з маргарином і обсмажують, помішуючи. В цю масу додають пасеровану ріпчасту цибулю, білий соус, сіль, перець і перемішують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – маса з дрібними шматочками серця, легенів, пасерованої ріпчастої цибулі.

Смак і запах – приємні, властиві даному виду начинки; запах спецій; без стороннього запаху і присмаку.

Колір – шматочки серця – коричневі; легені – світло - сірі.

Консистенція – м’яка, соковита.

Технологічна карта

Фарш сирний

(для млинчиків)

Рецептура № 1136 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сир кисломолочний
	91
	90

	Яйця
	1/10
	4

	Цукор
	9
	9

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Перед використанням яйця замочують у теплій воді протягом 5 – 10хв. Потім обробляють у 0,5%-му розчині кальцинованої соди або 2%-му розчині питної соди при температурі 40 – 45ºС 5 – 10 хв і дезінфікують у 2%-му розчині хлорного вапна або 0,5%-м розчином хлораміну 5 хв. Після цього – ополіскують теплою водою протягом 5 хв. Або їх миють у посуді, а дуже забруднені протирають столовою сіллю дрібного помелу (0,25г солі на 1 яйце). 

Сир протирають крізь сито або через протиральну машину, потім додають яйця, цукор і все ретельно перемішують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – однорідна сирна маса.

Смак і запах – приємні, властиві сирній начинці, смак солодкуватий, злегка кислий; чистий кисломолочний аромат; без сторонніх присмаку і запаху.

Колір – кремовий.

Консистенція – м’яка, без відчуття непротертих грудочок сиру, злегка розсипчаста.

Технологічна карта

Фарш яблучний

Рецептура № 1137/ІІ 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яблука свіжі
	115
	101

	Цукор
	30
	30

	Вихід
	-
	100
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Технологія приготування

1-й варіант. Свіжі яблука промивають, видаляють насіннєве гніздо, пошкоджені частини і нарізають скибочками. Нарізані яблука пересипають цукром, додають воду (20-30 г на 1 кг яблук) і варять, помішуючи при слабкому нагріві до тих пір, поки маса не стане густою. Яблука можна очистити від шкірочки, відповідно збільшивши масу брутто.
2-й варіант. У яблук видаляють насіннєве гніздо, шкірочку, а потім нарізають скибочками або кубиками і пересипають цукром. 
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – фарш світло-кремового кольору, однорідний. 

Смак і запах – приємні, властиві даному сорту яблук; без сторонніх присмаку і запаху.

Колір – світло-жовтий.

Консистенція – м’яка, соковита.

10.3. Технологічна картка

Оладки

Рецептура № 1085
( Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	86
	86

	Яйця
	1/8
	5

	Молоко
	86
	86

	Дріжджі
	1,2
	1,2

	Цукор
	4
	4

	Сіль
	3
	3

	Маса тіста
	-
	176

	Олія рослинна
	9
	9

	Маса готових оладок
	-
	150

	Сметана
	20
	20

	Вихід
	-
	170
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Технологія приготування

Борошно просіюють, яйця обробляють. Дріжджі розводять в невеликій кількості теплого молока, проціджують, додають сіль, цукор, молоко, що залишилося, борошно, яйця і перемішують до однорідної маси. Тісто залишають в теплому місці для бродіння. Після того, як тісто збільшиться в обьемі в 2-3рази і на поверхні з’являться бульбашки, оладки смажать на розігрітій з олією сковороді з обох боків.

Правила подавання

Подають оладки на порціонній тарілці, зверху поливають сметаною.. Температура подавання – 650С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - форма оладок кругла, добре пропечені, политі зверху сметаною.

Смак і запах - притаманний дріжджовому тісту, в міру солоні, з присмаком сметани.

Колір -  поверхня золотиста, на зрізі – жовтуватого кольору.

Консистенція – м’яка, еластична. 

10.4. Технологічна картка

Пиріжки печені з дріжджового тіста

Рецептура № 1091
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 10шт

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	40
	40

	Цукор
	0,03
	0,03

	Масло вершкове
	2
	2

	Меланж
	2
	2

	Сіль
	0,01
	0,01

	Дріжджі
	2
	2

	Вода
	15
	15

	Маса готового тіста
	60
	60

	Борошно на підпил
	17
	17

	Фарш№1115(м’ясний з цибулею)
	25
	25

	Олія рослинна
	25
	25

	Меланж
	15
	15

	Вихід
	10 шт
	75
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Технологія приготування

Дріжджове тісто для пиріжків печених готують опарним способом. Для цього борошно просіюють, дріжджі розчиняють в теплій воді, проціджують. В посуд вливають розчинені  дріжджі, додають сіль, цукор, борошно, перемішують і ставлять опару в тепле місце для  бродіння. Коли в опарі з'являться бульбашки, додають борошно, меланж, масло вершкове і замішують тісто. Ставлять тісто для бродіння в тепле місце, в процесі бродіння обминають. Із готового тіста формують кульки, розкачують кружальця, на середину кладуть м’ясний фарш з цибулею, защипують краї. Лист змазують олією і на нього викладають сформовані  пиріжки швом вниз, розстоюють, змазують меланжем, випікають.

Правила подавання

Подають пиріжки печені на пиріжковій тарілці.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - форма подовжена з тупим кінцем, поверхня гладенька, без тріщин.

Смак і запах - притаманний печеним пиріжкам із дріжджового тіста

Колір - світло – коричневий.

Консистенція – м’яка, соковита. 

Технологічна картка

Фарш м’ясний з наповнювачами

Рецептура № 1115
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1п ,г

	
	Брутто
	Нетто

	Свинина 
(котлетне м'ясо)
	65
	55

	Масло вершкове
	2
	2

	Цибуля ріпчаста
	60
	50

	Маса пасерованої цибулі
	-
	50

	Борошно пшеничне
	1
	1

	Перець чорний мелений
	0,05
	0,05

	Сіль
	1
	1

	Петрушка ( зелень)
	0,04
	0,04

	Вихід
	-
	50
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Технологія приготування

Котлетне м'ясо свинини обробляють, розрізають на шматочки, обсмажують на жирі, перекладають в глибокий посуд, додають бульйон і тушкують до готовності. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують і разом з тушкованим м’ясом пропускають через м’ясорубку . Борошно просіюють і пасерують на вершковому маслі, розводять бульйоном, проварюють. Отриманим білим соусом заправляють фарш, додають сіль, перець, дрібно нарізану зелень, перемішують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - фарш м’ясний з частинками цибулі.

Смак і запах - приємні, притаманні м’ясу з ароматом спецій, без стороннього запаху і присмаку.

Колір - сірий

Консистенція – м’яка, соковита. 

10.5. Технологічна картка

Пиріжки смажені з дріжджового тіста

Рецептура № 1092
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р. )

	Найменування сировини
	Витрати сировини 
на 1 п, г

	
	Пиріжки з м’ясним фаршем по 75 г
	Пиріжки з повидлом по 75 г

	Борошно пшеничне
	40
	40

	Цукор
	0,03
	0,03

	Масло вершкове
	2
	2

	Меланж
	2
	2

	Сіль
	0,01
	0,01

	Дріжджі
	2
	2

	Вода
	15
	15

	Маса готового тіста
	60
	60

	Фарш №1115 
(М’який)
	25
	20

	Олія рослинна
	63,5
	63,5

	Вихід
	
	10 шт по 

75 г
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Технологія приготування

Готують тісто безопарним способом. Для цього борошно просіюють, дріжджі розчиняють у теплій воді, проціджують. Додають сіль, цукор, меланж,  борошно і замішують тісто, ставлять для бродіння в тепле місце. Із готового тіста формують кульки, розкачують, на середину кладуть фари, защипують краї розстоюють і  смажать в великій кількості олії. 

Правила подавання

Подають смажені пиріжки на пиріжковій тарілці.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - поверхня пиріжків не підгоріла, форма подовжена з тупим кінцем.

Смак і запах - притаманний пиріжкам з дріжджового тіста, без гіркоти олії. 

Колір - від світло - жовтого до коричневого. 

Консистенція – пиріжки пишні, еластичні. 

10.6. Технологічна картка

Пончики

Рецептура № 1095
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 10 штук

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	265
	265

	Цукор
	30
	30

	Масло вершкове
	15
	15

	Меланж
	10
	10

	Сіль
	2
	2

	Дріжджі
	8
	8

	Вода
	155
	155

	Маса тіста
	450
	450

	Цукрова пудру
	30
	30

	Олія рослинна
	53
	

	Вихід  
	-
	по 45 г і 
3 г цукрової пудри
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Технологія приготування

Готують тісто безопарним способом. Для цього просіюють борошно. Дріжджі розчиняють у теплій воді,  проціджують. Додають сіль, цукор, меланж, борошно і замішують тісто, ставлять для бродіння в тепле місце. Із готового тіста роблять  джгути на столі, змазаному олією. Надають пончикам форму кульок. Розстоюють 20хвилин, смажать у великій кількості олії при температурі 180 – 190 0С. 

Правила подавання

Подають пончики на закусочній тарілці, зверху посипають цукровою пудрою.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - пончики у вигляді кульок, зверху посипані цукровою пудрою, пропечені.

Смак і запах - притаманні свіжо- смаженим  виробам  із дріжджового тіста, без при -знаків прогірклої олії.

Колір - від світло- жовтого до коричневого. 

Консистенція – пишна, еластична. 

10.7. Технологічна картка

Ватрушки

Рецептура № 1098
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	40
	40

	Цукор
	0,03
	0,03

	Масло вершкове
	2
	2

	Меланж
	2
	2

	Сіль
	0,01
	0,01

	Дріжджі
	2
	2

	Вода
	15
	15

	Маса готового  тіста
	60
	60

	Борошно на підпис
	17
	17

	Фарш №1135 із сиру
	30
	30

	Меланж для смаження
	2
	2

	Олія  рослинна для змазування листів
	2
	2

	Маса напівфабрикату
	90
	90

	Вихід
	
	75
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Технологія приготування
Готують тісто для ватрушок безопарним способом. Для цього просіюють  борошно? дріжджі розчиняють у теплій воді, проціджують, додають сіль, цукор, меланж, всипають борошно і все перемішують. Після цього вводять масло вершкове і замішують до  тих пір, поки тісто не набуде однорідної консистенції. Залишають тісто для бродіння в теплому місці. В процесі бродіння тісто обминають. Лист змазують олією,  з готового тіста формують кульки, укладають  на лист, а потім дерев’яним  пестиком роблять заглиблення, яке заповнюють фаршем із сиру, змазують меланжем, розстоюють і випікають. 
Для начинки: сир кисломолочний протирають, додають цукор, меланж, перемішують.

Правила подавання

Подають ватрушки на пиріжковій тарілці.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - форма правильна, кругла, начинка розміщена посередині, поверхня глянцева.

Смак і запах - характерні для виробів з дріжджового тіста, з присмаком сиру.

Колір  - кремовий, поверхня золотиста. 

Консистенція – начинка м’яка, однорідна, еластична.

10.8. Технологічна картка

Розтягаї

Рецептура № 1100, 1101,1102 
(Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 10 шт

	
	№1100 з м’ясною масою 143г
	№1101
закусоні масою 50г
	№1102 московсь-кі масою 210г

	Борошно пшеничне
	780
	295
	1000

	Борошно на підпис
	31,2
	11,8
	40

	Цукор
	30
	11
	50

	Масло вершкове
	40
	15
	50

	Меланж
	70
	350
	-

	Сіль
	8
	3
	11

	Дріжджі
	14
	9
	15

	Вода для замісу
	280
	100
	430

	Маса готового  тіста(оболонка)
	1200
	450
	1500

	Фарш
	400
	150
	750

	Олія рослинна для змазування листів
	3,3
	2
	4

	Вихід
	10шт
	10шт
	10 шт
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Технологія приготування

Просіюють борошно, розчиняють дріжджі  в теплій воді, проціджують. З’єднують сіль, цукор, дріжджі, масло вершкове, борошно, теплу воду і ставлять опару. Коли з являться бульбашки, додають 2 частину борошна і замішують тісто, ставлять в тепле місце, щоб підійшло. В процесі бродіння  тісто обминають 2-3 рази. Із готового тіста формують кульки масою 143, 50, 210г, розстоюють 5-10 хвилин і розкачують на кружальця. На середину кружалець кладуть фарш, краї тіста защипують стрічкою так, щоб середина розтягая залишилась відкритою. Листи змащують олією і кладуть на нього сформовані  розтягаї, дають розстоятися, змазують меланжем і випікають в жаровій шафі 8-10 хвилин при температурі 230- 2400С. 
Правила подавання

Подають розтягаї на пиріжковій тарілці.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - форма подовжена, з загостреним кінцем, середина розтягая відкрита, виріб  пропечений.

Смак і запах - притаманний даному виду виробу, приємний, без стороннього присмаку.

Колір - начинка сіра, поверхня золотиста.

Консистенція – м’яка, соковита.

10.9. Технологічна картка

Сочники
Рецептура № 1.476
(Збірник національних страв і кулінарних виробів 2003 р.)
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	60
	60

	Масло вершкове
	20
	20

	Яйця
	1/10
	4

	Сода  питна
	0,2
	0,2

	Цукор
	10
	10

	Молоко
	20
	20

	Маса  тіста
	-
	100

	Сир кисломолочний
	102
	100

	Цукор
	15
	15

	Яйця
	1/10
	4

	Маса  фаршу
	-
	115

	Маса напівфабрикату
	-
	225

	Маса   випечених сочників
	-
	200

	Сметана
	30
	30

	Вихід
	-
	230
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Технологія приготування

Яйця обробляють, борошно просіюють, молоко нагрівають. У теплому молоці розчиняють  цукор, сіль, соду, додають яйця, масло вершкове, борошно, замішують тісто, залишають на 20-30 хвилин для набухання клейковини. Готове тісто розкачують довгою смужкою завширшки 4-5см і завтовшки 0,5см. Сир кисломолочний протирають, додають цукор, яйця, сіль, перемішують. На половину розкачаного тіста викладають фарш, краї защипують і  тісто з фаршем  нарізують шматочками завдовжки 4-5 см. Підготовлені напівфабрикати випікають у духовій шафі.

Правила подавання

Подають сочники на закусочній тарілці зі сметаною.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - сочники завдовжки  4-5см, на закусочній тарілці зі сметаною, рівномірно пропечені.
Смак і запах - властиві виробам із тіста з сиром.

Колір - кірочка золотиста.. 

Консистенція – м’яка, соковита. 

Технологічна картка

Рулет з маком

Рецептура № 147

 (Збірник  технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.)

	Найменування сировини
	Витрати сировини

 на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	236
	236

	Цукор
	37
	37

	Масло вершкове
	25
	25

	Яйця
	15
	15

	Дріжджі
	4
	4

	Вода
	125
	125

	Борошно на підпил
	13
	13

	Олія для змазування листа
	2
	2

	Яйця для змащування виробів
	5
	5

	Мак
	100
	100

	Цукор
	75
	75 г

	Яйця
	1шт
	40

	Вихід
	-
	500
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Технологія приготування

Тісто готують опарним способом. Готують опару, для цього борошно просіюють, дріжджі розчиняють у теплій воді, проціджують. Змішують розчинені дріжджі з борошном і теплою водою, ставлять в тепле місце для бродіння.  Яйця обробляють випускають в посуд. Коли в опарі з’являться бульбашки, додають цукор, сіль, яйця, вершкове масло і замішують тісто. Ставляють в тепле місце для бродіння. В  процесі бродіння тісто обминають. Готове тісто розкачують на прямокутний пласт довжиною 30 см, товщина пласта з одного боку повинна бути 3-4 см, з іншого 6-8 см. Це роблять для того щоб зовнішній шар тіста  був  товщий і зберіг рулет від розривання. На  пласті рівномірно розміщують шар макової начинки, при цьому кінці пласта на відстані 2 см від краю не покривають начинкою і змазують яйцем . Підготовлений пласт тіста загортають в рулет. Для попередження розривів шари тіста не слід витягувати. Для начинки: мак заливають окропом і кип’ятять протягом 25-30 хв. Вода наприкінці варіння повинна повністю випаруватися, а мак підсушитися. Відварений мак відкидають на сито і додатково підсушують. Потім мак перемішують  разом з цукром і пропускають 2-3 рази через м’ясорубку. До маси додають сире яйце і ретельно перемішують. Лист змазують олією і на нього укладають сформований рулет рубцем до низу. Вистоюють, змазують яєчним жовтком, проколюють в 4-5 місцях для полегшення видалення пари і випікання при температурі 200-2200С протягом 25-30 хвилин.
Правила подавання

Подають рулет  на пиріжковій тарілці, нарізаний на порції.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд -рулет продовгуватої форми, поверхня виробу глянцево  – коричнева, без розривів, добре пропечена.

Смак і запах -солодкий, з присмаком маку, запах притаманний виробам з дріжджового тіста. 

Колір - поверхня глянцево – коричнева. 

Консистенція – м’якушка добре пропечена.
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