ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви: Каша ячмінна в'язка (ЗП, Л, Г, МП)
	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа ячмінна (ячна) (ЗП, Г)
	26
	26
	31,5
	31,5

	Масло вершкове (МП, Л)
	3
	3
	4
	4

	Вода
	100
	100
	135
	135

	Сіль 
	1
	1
	1
	1

	Вихід страви
	
	120
	
	150











Відхилення до маси порції +-3%

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

Технологія приготування страви:
  У посудину з киплячою підсоленою водою всипають підготовлену крупу ячмінну. Варять, помішуючи, за слабкого кипіння до загустіння (20-25хв.) Потім посудину щільно закривають кришкою та залишають на плиті для випрівання каші (1,5-2год.). Масло вершкове додають у кашу за 5хв. до завершення приготування.

Алергени: ЗП - злакові продукти, Г – глютен, МП – молочні продукти, Л -лактоза

Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 – +75 °C					

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

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

	120
	2,6
	2,5
	17,6
	104

	150
	3,2
	2,6
	21,4
	129




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви: Каша молочна пшоняна (ЗП, Л, Г, МП)
	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Молоко
	160
	160
	200
	200

	Крупа пшоняна (ЗП, Г)
	15
	15
	18
	18

	Цукор
	4
	4
	5
	5

	Масло вершкове (МП, Л)
	3
	3
	4
	4

	Вода
	30
	30
	36
	36

	Вихід страви
	
	180
	
	220












Відхилення до маси порції +-3%

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

Технологія приготування страви:
 У киплячу воду кладуть сіль,цукор, потім засипають підготовлену крупу пшоняну і варять, періодично помішуючи, за помірного кипіння протягом 15хв. Після цього додають гаряче молоко, цукор і варять далі за слабкого кипіння до готовності (10-15 хв.). Перед завершенням приготування додають масло вершкове і доводять до кипіння (1-2 хв.).

Алергени: ЗП - злакові продукти, Г – глютен, МП – молочні продукти, Л - лактоза

Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 – +75 °C					

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

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

	180
	6,3
	6,7
	21,6
	170

	220
	7,7
	8,5
	26,5
	212





Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви: Каша перлова в'язка (ЗП, Л, Г, МП)


	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа перлова  (ЗП, Г)
	26
	26
	31,5
	31,5

	Масло вершкове (МП, Л)
	3
	3
	4
	4

	Вода
	120
	120
	100
	100

	Сіль 
	1
	1
	1
	1

	Вихід страви
	
	120
	
	150











Відхилення до маси порції +-3%

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

Технологія приготування страви:
  У посудину з киплячою підсоленою водою всипають підготовлену крупу перлову. Варять, помішуючи, за слабкого кипіння до загустіння (25-30хв.) Потім посудину щільно закривають кришкою та залишають на плиті для випрівання каші (1,5-2год.). Масло вершкове додають у кашу за 5хв. до завершення приготування.

Алергени: ЗП - злакові продукти, Г – глютен, МП – молочні продукти, Л - лактоза

Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 – +75 °C					

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

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

	120
	2,5
	2,5
	17,6
	104

	150
	3,0
	3,3
	27,3
	127




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК

ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року
 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Каша гречана розсипчаста (Л, МП)
	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа гречана
	35
	35
	44
	44

	Масло вершкове(МП, Л)
	3
	3
	4
	4

	Вода
	68
	      68
	 85
	85

	Сіль
	1
	1
	1
	1

	Вихід страви
	
	120
	
	150










Відхилення до маси порції +-3%

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

Технологія приготування страви:
  У посудину з киплячою підсоленою водою всипають підготовлену крупу гречану, перемішують і варять  за помірного  кипіння до загустіння (20-30хв.) Потім посудину щільно закривають кришкою та залишають на плиті для упрівання каші (1,5-2год.). Масло вершкове додають  під час варіння каші або, попередньо розтопивши, поливають ним страву під час її видачі.

Алергени: МП – молочні продукти, Л -лактоза 

Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 – +75 °C					


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

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

	120
	4,5
	3,3
	22,2
	137

	150
	5,1
	3,5
	25,3
	154





Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК





ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Каша гречана з чебрецем (Л, МП)
	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	Нетто
	брутто
	нетто

	Крупа гречана підсмажена
	49
	49
	61,2
	61,2

	Чебрець сушений мелений
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15

	Вода
	93
	93
	116
	116

	Сіль
	0,36
	0,36
	0,45
	0,45

	Маса готової каші
	
	117,6
	
	147

	Масло вершкове(МП, Л)
	3
	3
	4
	4

	Вихід страви
	
	120
	
	150












Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
  Підготовлену для варіння гречану крупу всипають в підсолену киплячу рідину разом  з  чебрецем,  при  цьому  видаляють  пустотілі  зерна,  що  спливли. Кашу варять до загустіння, помішуючи. 
При варінні в харчовому казані після набухання крупи зменшують нагрів, закривають казан кришкою і доводять кашу до готовності. При варінні в посуді на плиті для доведення каші до готовності посуд щільно закривають кришкою і залишають на плиті з помірним нагріванням для упрівання каші на 1 год. 
Відпускають готову кашу, поливши розтопленим маслом вершковим.
Алергени: МП – молочні продукти, Л -лактоза 
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 °C
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: зерна крупи добре розварені, розділяються.
Колір: світло-коричнева.
Смак і запах: відповідають даній крупі із запахом чебрецю та масла вершкового.
Консистенція: розсипчаста					

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

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

	120
	6,2
	3,8
	30,9
	184

	150
	7,8
	4,7
	38,6
	230





Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК

ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Пшенична каша класична (ЗП, Г, МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа пшенична (ЗП, Г)
	47
	47
	59
	59

	Вода питна
	85
	85
	106
	106

	Сіль
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Маса готової каші
	
	118
	
	147

	Масло вершкове (МП, Л)
	3
	3
	3,8
	3,8

	Вихід готової страви, г
	
	120
	
	150











Відхилення від маси порції +- 3%

Алергени: ЗП – злакові продукти, Г – глютен, МП- молочні продукти, Л-лактоза

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
Крупу пшеничну перебирають, видаляють сміттєві домішки, промивають декілька разів холодною водою за температури нижче +15°С,  яку потім зливають. Підготовлену до варіння крупу всипають в підсолену киплячу воду і варять до загусання, помішуючи. Потім зменшують нагрів і варять кашу до готовності впродовж 30-40 хв, залишають для упрівання на 30 хв, додають масло, перемішують.
Спосіб подання: подають як гарнір, викладаючи гіркою. Температура подачі +60 –70 °C
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години за температури  +60 –70 °C
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – крупа не розварена; колір – сірий, колір властивий цьому виду крупи; смак і запах – властивий цьому виду крупи; консистенція – крупа не розварена, зерна набухлі, м'які.	
			
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	120
	4,4
	0,52
	31,8
	151

	150
	5,5
	0,65
	39,8
	188





Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


               


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА 

Найменування страви: Булгур (ЗП, Г,МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	Нетто
	брутто
	нетто

	Булгур (ЗП,Г)
	48
	48
	60
	60

	Вода
	86,4
	86,4
	108,0
	108,0

	Сіль йодована
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Масло вершкове(МП,Л)
	3
	3
	4
	4

	Вихід страви
	
	120
	
	150











Відхилення до маси порції +-3%

Алергени: ЗП - злакові продукти, Г- глютен, МП - молочні продукти, Л – лактоза

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
Крупу булгур промити та засипати у киплячу, підсолену воду. Після закіпання зменшити вогонь, додати масло вершкове і варити до готовності (об'єм каші збільшиться в 2-3 рази). 
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 – +75 °C					
Характеристика готової страви	зовнішній вигляд – крупа добре розварена, не злипається; колір – золотистий; смак і запах – характерний для каші з даного виду круп; консистенція – розсипчаста.		
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	120
	3,7
	3,8
	22,3
	132

	150
	4,7
	4,8
	27,9
	165





Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Пюре картопляне (МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картопля з 01.09 по 31.10
	136
	103
	165
	124

	Картопля з 01.11 по 31.12
	146
	103
	177
	124

	Картопля з 01.01 по 28-29.02
	157
	103
	191
	124

	Картопля з 01.03-01.09
	171
	103
	207
	124

	Молоко ( МП,Л)
	26
	26
	35
	35

	Масло вершкове (МП, Л)
	3
	3
	4
	4

	Сіль йодована
	0,3
	0,3
	0,5
	0,5

	Вихід страви
	
	120
	
	150













Відхилення від маси порції +- 3%
Алергени: МП- молочні продукти, Л-лактоза

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
Підготовлену нарізану кубиками картоплю кладуть у киплячу підсолену воду (0,6-0,7л води на 1кг картоплі) і варять за слабкого кипіння до готовності (20хв.) Воду зливають, картоплю підсушують за слабкого нагрівання протягом 3-5 хв. і гарячою розминають. У гаряче картопляне пюре, безперервно підмішуючи, додають у 2-3 прийоми гаряче кип'ячене молоко та масло вершкове. Суміш збивають до однорідної маси.
Спосіб подання: подають картопляне пюре на гарнір.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 – +75 °C
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд-однорідна маса, без грудочок; колір – білий або жовтуватий; смак і запах – відповідають продуктам, які входять до складу страви, смак у міру солоний; консистенція – густа, пишна, однорідна.				
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	120
	2,5
	3,2
	16,1
	107

	150
	3,5
	4,3
	21,9
	144




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Картопля запечена з маслом вершковим (МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Картопля з 01.09 по 31.10
	188
	141
	235
	176

	Картопля з 01.11 по 31.12
	201
	141
	271
	176

	Картопля з 01.01 по 28-29.02
	217
	141
	294
	176

	Картопля з 01.03-01.09
	235
	141
	294
	176

	Маса відвареної картоплі
	
	137
	
	171

	Масло вершкове (МП, Л)
	3
	3
	4
	4

	Олія
	1,8
	1,8
	2,3
	2,3

	Сіль йодована
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4

	Вихід страви
	
	120
	
	150













Відхилення від маси порції +- 3%
Алергени: МП- молочні продукти, Л-лактоза
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
Молоду у шкірці або очищену іншого періоду картоплю цілком закладають у киплячу воду (0,6-0,7 л на 1кг картоплі – вода має покривати картоплю на 1-2 см) і відварюють з половиною солі під кришкою до готовності (молода картопля – 10-15хв, інша – 25-30хв залежно від розміру бульб).
На змащену олією глибоку форму для запікання щільно викладають обсушену відварену картоплю цілком, додають масло, солять, запікають у духовій шафі розігрітій до температури +220-250°С впродовж 10-20хв залежно від розміру бульб, періодично поливають поверхню бульб жировою сумішшю.
Спосіб подання: цілі бульби викладені на тарілку, підлиті жировою сумішшю. Температура подачі +60 –70 °C
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 3 години за температури  +60 –70 °C
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – бульби з легкою рум'яною скоринкою, не підгорілі ; колір – скоринка з легкою рум'яністю; смак і запах – відповідають продуктам, які входять до складу страви , смак у міру солоний, вершковий; консистенція – бульби м'які, рихлі, зберегли форму, скоринка ніжна.				
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	120
	2,76
	5,60
	23,71
	149

	150
	3,46
	6,19
	29,64
	187




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Макар (МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	Нетто
	брутто
	нетто

	Картопля з 01.09 по 31.10
	150
	113
	188
	141

	Картопля з 01.11 по 31.12
	161
	113
	201
	141

	Картопля з 01.01 по 28-29.02
	174
	113
	217
	141

	Картопля з 01.03-01.09
	188
	113
	235
	141

	Цибуля ріпчаста
	29
	24
	36
	30

	Олія
	3,6
	3,6
	4,5
	4,5

	Сіль йодована
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Перець чорний мелений
	0,08
	0,08
	0,10
	0,10

	Сметана (МП,Л)
	11
	11
	14
	14

	Вихід страви
	
	120
	
	150














Відхилення від маси порції +- 3%
Алергени: МП- молочні продукти, Л-лактоза

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
Цибулю нарізають дрібним кубиком з ребром завтовшки 0,2-0,4см, пасерують у 2/3 обсягу закладеної олії впродовж 2-3хв до прозорості. Картоплю очищають від шкірки, натирають на крупно фракційну тертку, додають пасеровану цибулю, сіль, перець, перемішують масу і викладають на змащену олією (1/3 обсягу закладеної кількості) форму для запікання шаром завтовшки 2,5-3,5см, змащують поверхню сметаною, запікають до готовності у духовій шафі за температури +180°С впродовж 30-40хв. 
Спосіб подання: подають як гарнір, нарізаний порційними шматочками разом з соусом чи сметаною. Температура подачі +65 °C
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години за температури  +60 –70 °C
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – золотиста скоринка, порційні шматки зберігають форму; колір – золотиста скоринка, білий з жовтизною на зрізі; смак і запах – відповідають продуктам, які входять до складу страви ,насичений аромат запеченої картоплі; консистенція – м'який, пружний.				
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	120
	2,91
	2,07
	25,79
	131

	150
	3,63
	2,59
	32,24
	164



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року       

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Омлет (Я, МП, Л)
	
          Продукти
	Маса, г

	
	Брутто
	нетто

	Яйце куряче (Я)
	1шт
	40

	Борошно
	2
	2

	Молоко
	20
	20

	Олія
	2
	2

	Сіль
	0,5
	0,5

	Вихід страви
	
	60












Відхилення від маси порції +- 3%
Алергени: МП- молочні продукти, Л-лактоза, Я-яйця.
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
Яйця замочують у 2%-вому розчині питної соди на 30хв., після чого миють під проточною водою. Підготовлені яйця збивають, добавляють просіяне борошно, розведене молоком, сіль. Збивають до отримання однорідної маси. Підготовлену суміш виливають на розігрітий лист, змащений олією, шаром завтовшки 2,5-3 см. Випікають у духовій шафі за температури 180-200°С до готовності (10-15 хв.).
Спосіб подання: омлет подають нарізаним на порції довільної форми, за бажанням посипають свіжою або сушеною зеленню. Температура подачі + 60°С
Термін придатності до споживання та умови зберігання	
готують безпосередньо перед подачею. Зберігають не довше ніж 15 хв. за температури + 60°С посипавши дрібно нарізаною петрушкою.
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – порційні шматочки з яєчних рулетів, посипані зеленню; колір – насичено-жовтий; смак і запах – відповідають продуктам, які входять до складу страви ; консистенція – м'яка, пружна.	
	
		
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	60
	5,9
	7,1
	2,7
	98











Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК
         

ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви: Макаронні вироби відварні  (ЗП, Г,МП, Л)
	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	Нетто
	брутто
	нетто

	Макаронні вироби(ЗП,Г)
	40
	40
	50
	50

	Масло вершкове(МП,Л)
	3
	3
	4
	4

	Вода
	120
	120
	150
	150

	Вихід страви
	
	120
	
	150











Відхилення до маси порції +-3%

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Алергени: ЗП - злакові продукти, Г- глютен,  МП - молочні продукти,  Л - лактоза

Технологія приготування страви:
У киплячу підсолену воду кладуть макаронні вироби, варять за помірного кипіння до готовності  (вермішель 10-12хв., макарони – 15-20 хв.). Зварені макаронні вироби відкидають на друшляк, дають воді стекти та заправляють розтопленим маслом вершковим (½ частини від наведеної в рецептурі кількості), щоб вони не склеювались і не утворювали грудок. Безпосередньо перед видачею до макаронних виробів додають решту масла вершкового.
Спосіб подання: подають як гарнір, викладаючи гіркою. Температура подачі +60 –70 °C
Термін придатності до споживання та умови зберігання		
Термін реалізації - 2 години за температури  +60 –70 °C
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – макарони не розварені, відокремлюються одне від одного, зберігають форму;  колір – притаманний компонентам, що входять до складу страви; смак і запах – притаманний компонентам, що входять до складу страви; консистенція – макарони  не розварені, м'які і пружні, сир розплавлений.	
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 – +75 °C					

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

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

	120
	4,20
	2,60
	27,95
	155

	150
	5,28
	3,45
	34,95
	195




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК

ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року
 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви: Рис розсипчастий з орегано (МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа рисова
	43,4
	42,8
	54,3
	53,6

	Вода
	90,0
	90,0
	112,5
	112,5

	Сіль йодована
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Масло вершкове (МП,Л)
	3,0
	3,0
	3,8
	3,8

	Орегано сушений
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8

	Вихід страви
	
	120
	
	150



Відхилення до маси порції +-3%

Алергени:- молочні продукти, Л – лактоза

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

Технологія приготування страви:
Рис перебирають, промивають декілька разів в холодній воді та засипати у киплячу, підсолену вод та відварюють при слабкому кипінні до готовності.  Після закипання зменшити вогонь, додати масло вершкове і варити до готовності, додати орегано. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65°C					
Характеристика готової страви	зовнішній вигляд – рис не розварений, не злипається; колір – світло-кремовий; смак і запах – характерний для каші з даного виду круп і запахом орегано; консистенція – розсипчаста.		
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	120
	3,7
	2,9
	30,2
	164

	150
	4,6
	3,6
	37,7
	205





Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА 

Найменування страви: Сочевиця тушкована з овочами 
	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сочевиця
	32
	68
	41
	85

	Морква до 01.01
з 01.01
	42
45
	34
34
	53
56
	42
42

	Цибуля ріпчаста
	22
	19
	28
	23

	Перець солодкий свіжий
	23
	19
	29
	23

	Томатна паста
	3
	3
	3,8
	3,8

	Вода питна
	66
	66
	83
	83

	Часник сушений мелений
	0,1
	0,1
	0,12
	0,12

	Сіль йодована
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4

	Олія
	2,4
	2,4
	3
	3

	Вихід страви
	
	120
	
	150



Відхилення до маси порції +-3%
Алергени: відсутні
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви: перед варінням сочевицю ретельно перебирають, видаляючи домішки, промивають 2–3 рази, червону  або  жовту  сочевицю  заливають  холодною  водою  (2,5  л  на  1  кг)  і  варять  без  солі  при слабкому  кипінні  впродовж  10–15хв,  зелену  —  15–20  хв.  Відкидають  на  сито,  звільняючи  від зайвої рідини. Очищену нарізану дрібно цибулю ріпчасту пасерують з олією до прозорості на середньому вогні за температури +100–110 °C товщиною шару не більше ніж 3–4 см впродовж 2–3 хв. Додають моркву нарізану четвертинами завтовшки шматочків 0,1–0,2 см і перець нарізаний кубиком з ребром завтовшки 1,5–2 см і обсмажують на середньому вогні ще протягом 7–10 хв. Додають відварену сочевицю і заливають томатною пастою, розведеною гарячою водою (+60–70 °C), додають сіль, спеції, перемішують, доводять до кипіння, тушкують при слабкому кипінні впродовж 10–15хв без кришки.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Зберігають  не довше ніж 3год за температури +60–70 °C. Бобові з овочами викладають гіркою, підлиті томатним соусом у якому тушкувалися сочевиця та овочі. Температура подачі — +60–70 °C.
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: бобові та овочі зберегли форму, не розварені.
Колір: притаманний компонентам, що входять до складу страви; соусу — насичений червоний. 
Смак і запах: пряний, у міру солоний, притаманний компонентам, що входять до складу страви.
Консистенція: бобових і овочів — м’яка, але не розварена; соус — упарений до напіврідкого стану.
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	120
	11,0
	2,9
	21,5
	144

	150
	13,8
	3,7
	26,9
	180



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Пюре з бобових з маслом (МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Горох жовтий сушений
	60,7
	60
	76
	75

	Вода питна
	150
	150
	180
	180

	Масло вершкове (МП, Л)
	3
	3
	4
	4

	Вихід страви
	
	120
	
	150









Відхилення від маси порції +- 3%
Алергени: МП - молочні продукти, Л – лактоза

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
Горох перед приготуванням ретельно перебирають і промивають у холодній проточній воді за температури +15 °C. Перед варінням горох заливають холодною водою (2,5 л на 1 кг бобових) і варять у закритому посуді при слабкому безперервному кипінні впродовж 1-1,5 год. Після того, як бобові стануть м'якими, варіння припиняють і залишають у відварі на 15-20 хв, який потім зливають. Готові бобові протирають через сито або подрібнюють блендером до однорідної пюреподібної маси. В одержану масу пюре додають сіль. При відпуску готове пюре поливають розтопленим вершковим маслом.
Спосіб подання: подають  пюре на гарнір поливши вершковим маслом.
Термін  придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 – +75 °C
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд-однорідна маса, без грудочок; колір – темно-кремовий або жовтуватий; смак і запах – смак властивий гороху з ароматом масла вершкового; консистенція – густа,  однорідна.				

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

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

	120
	10,0
	2,7
	14,6
	159

	150
	12,5
	3,5
	18,3
	201




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Омлет з пряними травами (Я, МП, Л, ЗП)
	
          Продукти
	Маса, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яйце куряче (Я)
	1шт
	40

	Молоко (МП,Л)
	23
	23

	Борошно пшеничне (ЗП)
	5
	5

	Італійські трави
	0,1
	0,1

	Сіль
	0,2
	0,2

	Маса омлетної суміші
	
	68

	Олія
	0,7
	0,7

	Зелень петрушки свіжої
	1
	1,1

	або кропу свіжого
	1
	1,1

	або кріп сушений
	0,03
	0,03

	Вихід страви
	
	65
















Відхилення від маси порції +- 3%
Алергени: МП- молочні продукти, Л-лактоза, Я-яйця, ЗП- злакові продукти.

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
До підготовлених яєць додають молоко, сіль, борошно і прянощі, збивають до отримання однорідної маси. Отриману яєчну суміш вливають у змащену олією форму для запікання відповідного розміру, щоб суміш рівномірно розподілилася шаром  завтовшки 2-2,5 см.  Запікають у розігрітій до температури 180°С духовій шафі впродовж 10 -15хв до повного загусання яєчної суміші. Подають з сушеною зеленню або подрібненою підготовленою свіжою зеленню.
Спосіб подання: омлет подають нарізаним на порції довільної форми, за бажанням посипають свіжою або сушеною зеленню. Температура подачі + 60°С
Термін придатності до споживання та умови зберігання	
готують безпосередньо перед подачею. Зберігають не довше ніж 15хв  за температури + 60°С..
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – порційні шматочки пухкі, посипані зеленню; колір – насичено-жовтий; смак і запах – відповідають продуктам, які входять до складу страви ; консистенція – пухка, пружна,соковита.	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	65
	6,14
	5,91
	4,66
	96









Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Фритата з сиром (Я, МП, Л,ЗП,Г)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто

	Яйце куряче (Я)
	1шт
	40

	Молоко (МП,Л)
	23
	23

	Борошно цільнозернове(ЗП,Г)
	4
	4

	Сир твердий (МП,Л)
	-
	15

	Сіль
	0,2
	0,2

	Маса омлетної суміші
	
	74

	Олія
	1,0
	1,0

	Зелень петрушки свіжої
	1,2
	1,2

	або кропу свіжого
	1,2
	1,2

	або кріп сушений
	0,04
	0,04

	Вихід страви
	
	75
















Відхилення від маси порції +- 3%
Алергени: МП- молочні продукти, Л-лактоза, Я-яйця, ЗП- злакові продукти, Г- глютен.

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви: до підготовлених яєць додають молоко, сіль, збивають до отримання однорідної маси, додають  поступово  просіяне  борошно  при  безперервному  помішуванні  для  уникнення  грудочок, додають  сир,  натертий  на   терку  і  перемішують  масу.  Отриману  яєчну  суміш вливають шаром завтовшки 2–2,5 см у змащену олією форму для запікання відповідного розміру, щоб суміш рівномірно розподілилася. Готують у розігрітій до температури +180 °C духовій шафі впродовж 15–20хв до повного загусання яєчної суміші. Подають з сушеною зеленню або подрібненою підготовленою свіжою зеленню.
Термін придатності до споживання та умови зберігання	
готують безпосередньо перед подачею. Зберігають не довше ніж 15хв за температури + 60°С посипавши дрібно нарізаною петрушкою.
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – порційні пухкі шматочки , посипані зеленню; колір – насичено-жовтий; смак і запах – відповідають продуктам, які входять до складу страви; консистенція – м'яка, пружна.		
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	75
	6,9
	9,2
	4,7
	130










Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК



ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Яйце варене (Я)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	Брутто
	нетто

	Яйце (Я)
	45
	40

	Вихід страви
	
	40








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

Технологія приготування страви:
Яйця замочують на 30хв. у 20%-вому розчині питної соди, після чого миють під проточною водою. Далі яйця викладають на лотки чи в чисту посуду та просушують. Варять яйця за температури 100°C 10хв.

Алергени:  Я-яйця

Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 1година. Температура подачі  +8-10 °C					

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

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

	40
	5,08
	4,60
	0,28
	62,80





Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК




ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви Лобіо з квасолею 
	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	Брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Квасоля суха
	24,25
	24
	29,1
	28,8
	36,4
	36

	Вода для варіння квасолі
	90
	90
	108
	108
	135
	135

	Сіль
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Маса готової квасолі
	
	50
	
	60
	
	75

	Цибуля ріпчаста
	11,9
	10
	14,3
	12
	17,8
	15

	Морква до 01.01
з 01.01
	12,5
13,3
	10
10
	15
15,9
	12
12
	17,8
18,7
	15
15

	Олія
	2
	2
	2,4
	2,4
	3
	3

	Томатний сік
	30
	30
	36
	36
	45
	45

	або томатна паста
	4,5
	4,5
	5,4
	5,4
	6,7
	6,7

	Вода для тушкування
	30
	30
	36
	36
	45
	45

	Маса пасерованих овочів
	
	12
	
	14
	
	18

	Вихід страви
	-
	100
	-
	120
	-
	150



Відхилення від маси порції +- 3%
Алергени: відсутні

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви: Квасолю перед приготуванням ретельно перебирають, видаляючи сміттєві домішки і промивають у холодній проточній воді за температури +15 °С. З метою скорочення терміну теплової обробки та збереження цілісності зерен квасолі під час варіння її попередньо замочують на 5–8 год у холодній воді за температури +15 °С (у співвідношенні 1:2), яку потім зливають. Перед варінням квасолю заливають холодною водою (2,5 л на 1 кг бобових) і  варять  в  закритому  посуді  при  слабкому  безперервному  кипінні  впродовж  1–2год,  додавши частину олії. Після того, як зерна квасолі стануть м’якими, варіння припиняють, і залишають їх на 15–20хв у відварі, який потім зливають. Підготовлені цибулю та моркву очищають, нарізають, пасерують на олії, додають попередньо відварену  квасолю,  заливають  томатним  соком  і  водою  (якщо  використовують  томатну  пасту ,  то  кількість  доданої  до  страви  води  потрібно  пропорційно  збільшити). Квасолю з овочами солять і тушкують впродовж 10–15 хв.
Спосіб подання: подають лобіо порційно як гарнір. Температура подачі — +65 °C.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 °C
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд: квасоля не розварена, зберегла свою форму. 
Колір:відповідає сорту використаних бобових. Смак і запах: відповідають продуктам, які входять до складу страви.. Консистенція:квасолі — м’яка; цибулі та моркви — м’яка, соковита.		
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	120
	7,4
	2,6
	18,4
	125

	150
	9,3
	3,3
	23,1
	156




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК



ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Салат з капусти, зеленого горошку та насінням соняшнику 

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста білокачанна
	100
	80
	125
	100
	150
	120

	Горошок зелений свіжозаморожений
	11
	11
	14
	14
	16
	16

	Олія ароматна
	3,5
	3,5
	4,4
	4,4
	5,0
	5,0

	Насіння соняшника
	5
	5
	6
	6
	6,7
	6,7

	Сіль йодована
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5

	Вихід страви
	100
	125
	140














Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
У капусти білокачанної видаляють верхні забруднені листи, після чого її ополіскують під проточною водою, обдають окропом, розрізають на дві або три частини, вирізають качан і шаткують, заливають окропом на 5-10хв. Горошок свіжоморожений відварюють до готовності, охолоджують. Ядра насіння соняшникове прогріти в духовій шафі за температури 80 °C протягом 15 хв.    Капусту і горошок змішують, додають сіль. При відпусканні  заправляють олією ароматною або заправкою до салату (ТК.К№10.01), посипають ядрами насіння соняшника.                                                                                                                                                                    Алергени: відсутні
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін придатності 1 година. Температура подачі +8°C Умови зберігання +4…+8°C
Спосіб подання: салат викладають гіркою в центрі тарілки, посипають ядрами насіння соняшника.
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – салат викладено гіркою на тарілці, зверху посипаний ядрами насіння соняшника;  колір – властивий інгредієнтам, що входять до страви; смак і запах – приємні, притаманні інгредієнтам, з приємним ароматом і присмаком прогрітих ядер насіння соняшника і олії; консистенція – хрустка, соковита, не жорстка.			
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	100
	2,9
	6,6
	5,2
	94

	125
	3,7
	8,2
	6,5
	118

	140
	4,1
	9,2
	7,3
	132



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА 1.21

Найменування страви Салат з моркви з сиром та сметаною (МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	Брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	
	

	Морква столова свіжа
 до 01.01
	48,2
	38,5
	72,2
	57,8
	96,3
	77
	125
	100

	Морква столова свіжа
 з 01.01
	51,4
	38,5
	77,0
	57,8
	102,7
	77
	135
	100

	Сир твердий (МП,Л)
	6,5
	6
	9,7
	9
	12,2
	12
	12,2
	12

	Сметана (МП,Л)
	6
	6
	9
	9
	12
	12
	12
	12

	Сіль
	0,15
	0,15
	0,23
	0,23
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	Вихід страви
	
	50
	
	75
	100
	130


Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви: Моркву миють, очищають, нарізають однорідною формою нарізки. Сир твердий подрібнюють на тертці, додають попередньо нарізану моркву, сіль, перемішують. Готовий салат при відпусканні заправляють сметаною.
Алергени: МП – молочні продукти, Л - лактоза
Термін придатності до споживання та умови зберігання	 

Відпускають свіжоприготовленим або зберігають не заправленим у холодильних шафах не довше ніж 6год за температури +4–8 °C чи заправленим не довше ніж 15хв за температури +8–10 °C.
Спосіб подання: Салат викладають на тарілку гіркою, за бажанням посипають зеленню. Температура подачі — +4–10 °C.
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд: салат викладений на тарілці гіркою, посипаний зеленню. Колір: властивий інгредієнтам, що входять до складу страви. Смак і запах: притаманні інгредієнтам салату. Консистенція:ніжний, м’який, соковитий

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

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

	50
	2,1
	2,7
	3,4
	44

	75
	3,1
	4,0
	5,1
	66

	100
	4,1
	5,4
	6,8
	88

	130
	4,3
	5,4
	7,2
	92



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК



ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА 

Найменування страви Салат з буряка зі сметаною (Л, МП)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	Брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Буряк столовий свіжий до 01.01
	81,4
	63,8
	108,5
	85
	119
	95

	Буряк столовий свіжий з 01.01
	86,8
	63,8
	117,7
	85
	126
	95

	Сметана (МП,Л)
	12
	12
	16
	16
	18
	18

	Перець чорний мелений
	0,038
	0,038
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05

	Хмелі-сунелі
	0,075
	0,075
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	Сіль
	0,23
	0,23
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	Вихід страви
	75
	100
	115



Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви: 
Буряк ретельно миють і відварюють у великій кількості води у щільно закритій кришкою ємності до готовності при помірному кипінні впродовж 1,5 год. Якщо необхідна велика кількість буряка для салату, його запікають в духовій шафі   за температури +180-200°C протягом 60-90хв до повної готовності. Готові коренеплоди охолоджують до температури +8-10°C, очищають від шкірки та нарізають однорідною формою нарізки. До нарізаного буряка додають сіль, перець, хмелі - сунелі, ретельно перемішують. При відпусканні готовий салат заправляють сметаною.
Алергени: Л – лактоза, МП – молочні продукти
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Відпускають свіжоприготовленим або зберігають незаправленим  у холодильних шафах не довше ніж 6 годин за температури  +4-8°C чи заправленим не довше ніж 15хв  за температури +8-10°C	
Спосіб подання: салат викладають гіркою в центрі тарілки, политий сметаною.
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – салат викладено гіркою на тарілці, буряк подрібнений, перемішений з олією;  колір – бордовий; смак і запах – приємні, притаманні вареному буряку зі сметаною та хмелі - сунелі; консистенція – соковитий, притаманна вареному  буряку.			
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	75
	1,32
	1,87
	6,79
	47

	100
	1,76
	2,49
	9,05
	62

	115
	2,02
	2,86
	10,41
	71



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА 

Найменування страви Салат з капусти та моркви  
	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста білокачанна свіжа
	58,1
	46,5
	82
	65
	94
	75

	Морква столова свіжа до 01.01
	32,9
	26,3
	43,8
	35
	56
	45

	Морква столова свіжа з 01.01
	35
	26,3
	46,7
	35
	60
	45

	Олія
	2,3
	2,3
	3
	3
	3,6
	3,6

	Сік лимона
або кислота лимонна
	0,75
0,08
	0,75
0,08
	1
0,11
	1
0,11
	1
0,11
	1
0,11

	Перець чорний мелений
	0,0,38
	0,038
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05

	Сіль
	0,23
	0,23
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	Вихід страви
	75
	100
	120


Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
У капусти білокачанної видаляють верхні забруднені листи, після чого її ополіскують під проточною водою, обдають окропом, капусту шинкують.  Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Підготовлені овочі змішують, додають сіль, перець чорний мелений, сік лимона ( або кислоту лимонну, розчинену у невеликій кількості охолодженої кип'яченої води пропорційно до закладки соку). При відпусканні  заправляють олією або заправкою до салату (ТК.К№10.01)                                                                                                                                                                 Алергени: відсутні
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Відпускають свіжоприготовленим або зберігають не заправленим  у холодильних шафах не довше ніж 6 годин за температури  +4…+8°C чи заправленим не довше ніж 15хв  за температури +4…+10°C
Спосіб подання: салат викладають  на тарілку гіркою, посипають подрібненим кропом або петрушкою.
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – салат викладено гіркою на тарілці, полито олією, посипано подрібненим кропом або петрушкою;  колір – властивий інгредієнтам, що входять до страви; смак і запах – приємні, притаманні інгредієнтам; консистенція – м'яка, соковита, хрумка  			
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	75
	0,8
	1,6
	3,3
	28

	100
	1,6
	3,1
	6,6
	56

	120
	1,9
	3,7
	7,9
	67












Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК



ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Салат із солоних огірків та цибулі

	
          Продукти
	Маса, г
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Огірок солоний
	110
	88
	128
	102

	Цибуля ріпчаста
	14
	12
	21
	18

	Олія
	4
	4
	4,5
	4,5

	Вихід страви
	
	104
	
	125









Відхилення до маси порції +-3%

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

Технологія приготування страви:
Цибулю ріпчасту обчищають, миють під проточною водою, обдають окропом, дрібно нарізають. Солоні огірки промивають кип'яченою водою, зачищають краї, ополіскують кип'яченою водою, нарізають шматочками, з'єднують із нарізаною цибулею ріпчастою. Перед видачею заправляють олією.
Алергени: відсутні

Термін придатності до споживання та умови зберігання
1-2 години. Температура подачі +8-10 °C
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	104
	0,9
	4,08
	3,2
	52,3

	125
	1,1
	4,59
	4,0
	60,3




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК



ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Огірок солоний

	
          Продукти
	Маса, г

	
	Брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Огірок солоний
	24,5
	20
	37,5
	30

	Вихід страви
	
	20
	
	30








Відхилення до маси порції +-3%


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

Технологія приготування страви:
Солоні огірки промивають кип'яченою водою,зачищають краї та нарізають порційними шматочками.
Алергени: відсутні

Термін придатності до споживання та умови зберігання
1-2 години. Температура подачі +8-10 °C
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	20
	0,16
	0,02
	0,46
	2,6

	30
	0,24
	0,03
	0,69
	3,9





Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК



ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Салат з квашеної капусти та моркви

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста квашена
	93
	65
	108
	76

	Морква
	7
	6
	10
	8

	Олія
	3
	3
	4
	4

	Цукор
	3
	3
	4
	4

	Вихід страви
	77
	90










Відхилення до маси порції +-3%

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви: капусту квашену перебирають, віджимають від розсолу, великі частини подрібнюють. Моркву миють під проточною водою, очищають від шкірки, ополіскують, обдають окропом та труть на дрібній тертці. У підготовлену капусту квашену додають натерту моркву, цукор. Усе заправляють олією та обережно перемішують.
Алергени: відсутні
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Відпускають свіжоприготовленим або зберігають не заправленим  у холодильних шафах не довше ніж 6 годин за температури  +4-8°C чи заправленим не довше ніж 15хв  за температури +8-10°C	
Спосіб подання: салат викладають гіркою. Температура подачі  +4-10°C
Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – салат викладено гіркою нарізка однорідна;  колір – властивий інгредієнтам, що входять до складу страви; смак і запах – свіжий, з кислинкою; консистенція – овочі хрумкі, соковиті.		
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	77
	1,23
	3,42
	5,94
	58

	90
	1,44
	4,00
	6,94
	68



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК







ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА 1.24

Найменування страви Салат з капустою та морквою 

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста білокачанна свіжа
	37,5
	30,0
	68
	54
	75
	60

	Морква столова свіжа до 01.01
	21,9
	17,5
	35
	28
	38
	30

	Морква столова свіжа з 01.01
	23,3
	17,5
	37
	28
	40
	30

	Сік лимона
	0,5
	0,5
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0

	Сіль йодована
	0,2
	0,2
	0,4
	0,4
	0,4
	0,4

	Паприка мелена копчена
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	Перець чорний мелений
	0,1
	0,1
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	Олія соняшникова
	1,5
	1,5
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0

	Вихід страви
	50
	85
	95




Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
У капусти білокачанної видаляють верхні забруднені листи, після чого її ополіскують під проточною водою, обдають окропом капусту шинкують.  Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Овочі змішують, додають сіль, перець чорний мелений, сік лимона, паприку мелену копчену. При відпусканні  заправляють олією або заправкою до салату (ТК.К№10.01)                                                                                                                                                                 Алергени: відсутні
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін придатності 1 година. Температура подачі +8°C Умови зберігання +4…+8°C
Спосіб подання: салат викладають гіркою в центрі тарілки, посипають подрібненим кропом або петрушкою.
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	95
	1,6
	3,4
	5,8
	64

	85
	1,4
	3,0
	5,2
	57

	50
	0,8
	1,7
	2,9
	32,0


Характеристика готової страви: зовнішній вигляд – салат викладено гіркою на тарілці, полито олією, посипано подрібненим кропом або петрушкою;  колір – властивий інгредієнтам, що входять до страви; смак і запах – приємні, притаманні інгредієнтам; консистенція – м'яка, соковита, ніжна.				

    






Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК
                                                                                                                     

ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Буряк, тушкований із цибулею 

	
          Продукти
	Маса, г
	Маса, г
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	Нетто
	брутто
	нетто

	Буряк
	140,5
	112
	115
	90
	76
	60

	Цибуля ріпчаста
	12,2
	10,3
	10
	9
	7
	6

	Олія
	3,7
	3,7
	3
	3
	2
	2

	Корінь петрушки
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2
	2

	Цукор
	3,5
	3,5
	3
	3
	2
	2

	Вихід страви
	
	110
	
	90
	
	60












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

Технологія приготування страви:
Підготовлений буряк відварюють у шкірці за температури 100°C до готовності (1,5 год.). Відварений буряк очищають та нарізають брусочками. Підготовлені нарізані шматочками цибулю ріпчасту та корінь петрушки пасерують на олії за температури 100°C упродовж 5-10 хв. нарізаний буряк кладуть у каструлю, додають цукор, сіль, пасеровані овочі та тушкують за слабкого кипіння до готовності (15-20 хв.).
			
Алергени: відсутні

Термін придатності до споживання та умови зберігання
1-2 години. Температура подачі +8-10 °C
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	110
	1,8
	3,8
	15,0
	95

	90
	1,5
	3,1
	12,2
	77

	60
	1,0
	2,1
	8,2
	52



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Капуста тушкована ( ЗП, Г)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста білокачанна
	57
	45
	113
	90
	135
	108

	Морква
	2
	1
	3
	2
	5
	4

	Цибуля ріпчаста
	3
	2
	5
	4
	7
	6

	Олія
	2
	2
	4
	4
	5
	5

	Томатна паста
	1
	1
	2
	2
	3
	3

	Борошно (ЗП, Г)
	1
	1
	2
	2
	3
	3

	Цукор
	1,5
	1,5
	3
	3
	4
	4

	Сіль
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	1
	1

	Вихід страви
	
	50
	
	100
	
	120


  
 











Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
Підготовлену капусту білокачанну шаткують соломкою, кладуть у посудину шаром завтовшки 30 см, додають воду ( 20-30% від маси капусти), олію і тушкують під кришкою за температури 100°C  до напівготовності (40-45хв.), періодично помішуючи. Підготовлену нарізану шматочками цибулю ріпчасту злегка обсмажують 2-3хв., потім додають підготовлену нарізану шматочками моркву та пасерують з додаванням масла вершкового за температури 100°C протягом 5-10хв. Пасеровані овочі додають до тушкованої капусти  й тушкують далі за слабкого кипіння до готовності (45 хв.). За 5 хв. до завершення приготування заправляють пасерованим борошном, цукром, сіллю, кладуть лавровий лист і доводять усе до кипіння (1-2 хв.).
Алергени: ЗП – злакові продукти, Г- глютен
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 – +75 °C					


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

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

	50
	0,91
	2,05
	4,87
	40

	100
	1,82
	4,1
	9,73
	79

	120
	2,18
	4,9
	11,68
	95



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК




ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Капуста квашена тушкована ( ЗП, Г)

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Капуста квашена
	67
	47
	91
	64

	Олія
	2,5
	2,5
	4
	4

	Морква
	1,2
	1
	1,8
	1,5

	Цибуля ріпчаста
	2,3
	2
	3,5
	3

	Борошно
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5

	Цукор
	1,5
	1,5
	2
	2

	Вихід готової страви, г
	
	47
	
	64












Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви: капусту квашену віджимають та подрібнюють, кладуть у казан, додають воду з розрахунку 20-30% від маси капусти квашеної, олію і тушкують у закритій посудині за температури 100°С протягом 45 хв., періодично помішуючи. Підготовлену нарізану шматочками цибулю ріпчасту злегка обсмажують на олії 2-3 хв., потім додають підготовлену нарізану шматочками моркву та пасерують, періодично помішуючи, за температури 100°С 5-10 хв. Пасеровані овочі додають до тушкованої капусти квашеної й тушкують далі за слабкого кипіння до готовності (45 хв.). за 5 хв. до готовності заправляють пасерованим борошном, цукром, сіллю, кладуть лавровий лист.
Алергени: ЗП – злакові продукти, Г- глютен 
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65 – +75 °C					


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

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

	47
	0,9
	2,3
	3,7
	38

	64
	1,3
	3,6
	4,9
	56



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК
 


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Морква тушкована

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Морква
	134
	100
	160
	120

	Олія
	3
	3
	3,6
	3,6

	Цукор
	3
	3
	3,5
	3,5

	Вихід страви
	100
	120










Відхилення від маси порції +- 3%


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

Технологія приготування страви:
Підготовлену очищену моркву нарізають соломкою, складають у каструлю, додають олію, цукор та тушкують з додаванням невеликої кількості води у закритій посудині за температури 100°C до готовності (15-20 хв.).
			
Алергени: відсутні

Термін придатності до споживання та умови зберігання
1-2 години. Температура подачі +8-10 °C
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	100
	1,4
	3,1
	11,8
	75

	120
	1,7
	3,7
	14,0
	89




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК












ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви: Сирники ( Л, МП, Я, ЗП, Г)

	№ з/п
	Найменування сировини
	Норма вмісту на 1 порцію, г

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

	1
	Сир кисломолочний (МП, Л)
	76
	76
	85,5
	85,5

	2
	Крупа манна (ЗП, Г)
	5,5
	5,5
	6,5
	6,5

	3
	Яйця (Я)
	1/9 шт.
	4,3
	1/8 шт.
	5,1

	4
	Цукор
	4,1
	4,1
	5,1
	5,1

	5
	Цукор ванільний
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	6
	Сіль
	0,1
	0,1
	0,11
	0,11

	7
	Борошно цільнозернове для панірування (ЗП, Г)
	3,0
	3,0
	3,5
	3,5

	8
	Олія (для смаження)
	2,8
	2,8
	3,6
	3,6

	Вихід готової страви, г
	105
	120



Відхилення до маси порції: +3 %
Харчові продукти та продовольча сировина, з яких готуються страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви
До протертого сиру додають крупу манну, цукор (звичайний та ванільний), сіль, підготовлені яйця, ретельно вимішують масу. Формують сирники масою ±35-40 г завтовшки 1,5–2 см, панірують їх у борошні, злегка обсмажують з обох боків на пательні з олією упродовж 3–5 хв до легкої золотистості поверхні сирників. Колоризовані сирники викладають на деко та доводять до готовності у духовій шафі за температури +180 °С до готовності впродовж 7–15 хв.
Алергени: ЗП — злакові продукти; Г — глютен; Я — яйця; МП — молочні продукти; Л — лактоза.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Зберігають на марміті не довше ніж 30 хв за температури +60–65 °C.
Спосіб реалізації (подання) споживачу
Сирники відпускають порційно зі сметаною. Температура подачі — +60–65 °C.
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: вироби правильної кругло-приплюснутої форми, без тріщин, з рівномірно рум’яною гладкою ніжною поверхнею, добре пропечені.
Колір: на розрізі — з білий.
Смак і запах: в міру солодкий, без надмірної кислотності.
Консистенція: м’яка, пухка, однорідна.
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	105
	18,1
	11,7
	24,6
	271

	120
	22,6
	14,8
	29,2
	335



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК





ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви: Сирники класичні( Л, МП, Я, ЗП, Г)

	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г

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

	1
	Сир кисломолочний (МП, Л)
	929
	910
	74
	73
	102
	100
	130
	127

	2
	Крупа манна (ЗП, Г)
	60
	60
	5
	5
	7
	7
	8
	8

	3
	Яйця (Я)
	11/2 шт.
	60
	1/8 шт.
	5
	1/6 шт.
	7
	1/5 шт.
	8

	4
	Цукор
	50
	50
	4
	4
	6
	6
	7
	7

	5
	Цукор ванільний
	5
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1

	6
	Сіль
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	7
	Борошно цільнозернове для панірування (ЗП, Г)
	40
	40
	3
	3
	4
	4
	6
	6

	8
	Олія
	25
	25
	2
	2
	3
	3
	4
	4

	Вихід готової страви, г
	1000
	80
	110
	140



Відхилення до маси порції: +3 %
Харчові продукти та продовольча сировина, з яких готуються страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви
До протертого сиру додають крупу манну, цукор, ванільний цукор, сіль, підготовлені яйця, ретельно вимішують масу. Формують сирники масою ±30 г завтовшки 1,5–2 см, панірують їх у борошні, злегка обсмажують з обох боків на пательні з олією упродовж 3–5 хв до легкої золотистості поверхні сирників. Колоризовані сирники викладають на деко та доводять до готовності у духовій шафі за температури +180 °С до готовності впродовж 7–15 хв або готують у пароконвектоматі за обраної програми готування «Сирник» чи за температури +180 ℃ у режимі «Жар» впродовж 5–7 хв.
Алергени: ЗП — злакові продукти; Г — глютен; Я — яйця; МП — молочні продукти; Л — лактоза.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Зберігають на марміті не довше ніж 30 хв за температури +60–65 °C.
Спосіб реалізації (подання) споживачу
Сирники відпускають порційно з соусом або сметаною. Температура подачі — +60–65 °C.
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: вироби правильної кругло-приплюснутої форми, без тріщин, з рівномірно рум’яною гладкою ніжною поверхнею, добре пропечені.
Колір: на розрізі — білий.
Смак і запах: в міру солодкий, без надмірної кислотності.
Консистенція: м’яка, пухка, однорідна.
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	80
	13,86
	6,31
	10,98
	156

	110
	19,06
	8,67
	15,10
	215

	140
	24,26
	11,04
	19,21
	273



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви: Сирники з курагою( Л, МП, Я, ЗП, Г)
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г

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

	1
	Сир кисломолочний (МП, Л)
	878
	860
	79
	77
	101
	99
	127
	125

	2
	Крупа манна (ЗП, Г)
	75
	75
	7
	7
	9
	9
	11
	11

	3
	Яйця (Я)
	1 1/4 шт.
	50
	1/9 шт.
	5
	1/7 шт.
	6
	1/6 шт.
	7

	4
	Цукор
	50
	50
	5
	5
	6
	6
	7
	7

	5
	Цукор ванільний
	5
	5
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6
	0,7
	0,7

	6
	Курага
	60
	60
	5
	5
	7
	7
	9
	9

	7
	Борошно цільнозернове для панірування (ЗП, Г)
	35
	35
	3
	3
	4
	4
	5
	5

	8
	Олія
	25
	25
	2
	2
	3
	3
	4
	4

	Вихід готової страви, г
	1000
	90
	115
	145


Відхилення до маси порції: +3 %
Харчові продукти та продовольча сировина, з яких готуються страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви
Курагу промивають кип’яченою теплою водою (температура — +30–40 ℃), заливають окропом у співвідношенні 1:1, залишають для набухання на 15–20 хв, після відкидають на дрібне сито або марлю, відтискають перед подальшим використанням, нарізають дрібно кубиком завтовшки 0,1–0,5 см або січуть соломкою завширшки 0,1–0,2 см. До протертого сиру додають крупу манну, цукор, ванільний цукор, сіль, підготовлені яйця, ретельно вимішують масу, залишають для набухання манної крупи на 10–15 хв. Підготовлену курагу закладають або у сирну масу, або начиняють нею сформовані сирники перед обсмажуванням. Формують сирники масою ±30 г завтовшки 1,5–2 см, панірують їх у борошні, за потреби перед обсмажуванням сирники для кращого тримання форми підморожують впродовж 15– 20 хв, злегка обсмажують з обох боків на пательні з олією упродовж 3–5 хв до легкої золотистості. Колоризовані сирники викладають на деко та доводять до готовності у духовій шафі за температури +180 °С до готовності впродовж 7–15 хв.
Алергени: ЗП — злакові продукти; Г — глютен; Я — яйця; МП — молочні продукти; Л — лактоза.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Зберігають на марміті не довше ніж 30 хв за температури +60–65 °C.
Спосіб реалізації (подання) споживачу
Сирники відпускають порційно з соусом або сметаною. Температура подачі — +60–65 °C.
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: вироби правильної кругло-приплюснутої форми, без тріщин, з рівномірно рум’яною гладкою ніжною поверхнею, добре пропечені.
Колір: на розрізі — білий з помаранчевою начинкою. 
Смак і запах: в міру солодкий, без надмірної кислотності. 
Консистенція: м’яка, пухка, однорідна.
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	90
	15,08
	6,81
	16,04
	185

	115
	19,27
	8,70
	20,50
	236

	145
	24,30
	10,97
	25,85
	298



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК







ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви: Сирники з куркумою( Л, МП, Я, ЗП, Г)
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г

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

	1
	Сир кисломолочний (МП, Л)
	934
	915
	75
	73
	103
	101
	126
	124

	2
	Крупа манна (ЗП, Г)
	60
	60
	5
	5
	7
	7
	8
	8

	3
	Яйця (Я)
	1 1/2 шт.
	60
	1/8 шт.
	5
	1/6 шт.
	7
	1/5 шт.
	8

	4
	Цукор
	60
	60
	5
	5
	7
	7
	8
	8

	5
	Куркума
	2
	2
	0,16
	0,16
	0,2
	0,2
	0,27
	0,27

	6
	Сіль
	1
	1
	0,08
	0,08
	0,1
	0,1
	0,14
	0,14

	7
	Борошно цільнозернове для панірування (ЗП, Г)
	40
	40
	3
	3
	4
	4
	5
	5

	8
	Олія
	25
	25
	2
	2
	2,8
	2,8
	3,4
	3,4

	Вихід готової страви, г
	1000
	80
	110
	135


Відхилення до маси порції: +3 %

Харчові продукти та продовольча сировина, з яких готуються страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви
До протертого сиру додають крупу манну, цукор, спеції, сіль, підготовлені яйця, ретельно вимішують масу. Формують сирники масою ±30 г завтовшки 1,5–2 см, панірують їх у борошні, злегка обсмажують з обох боків на пательні з олією упродовж 3–5 хв до легкої золотистості поверхні сирників. Колоризовані сирники викладають на деко та доводять до готовності у духовій шафі за температури +180 °С до готовності впродовж 7–15 хв.
Алергени: ЗП — злакові продукти; Г — глютен; Я — яйця; МП — молочні продукти; Л — лактоза.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Зберігають на марміті не довше ніж 30 хв за температури +60–65 °C.
Спосіб реалізації (подання) споживачу
Сирники відпускають порційно з соусом або сметаною. Температура подачі — +60–65 °C.
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: вироби правильної кругло-приплюснутої форми, без тріщин, з рівномірно рум’яною гладкою ніжною поверхнею, добре пропечені.
Колір: на розрізі — яскравий жовтий.
Смак і запах: в міру солодкий, з легким ароматом куркуми, без надмірної кислотності.
Консистенція: м’яка, пухка, однорідна.
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	80
	13,93
	6,33
	11,38
	158

	110
	19,16
	8,70
	15,65
	217

	135
	23,51
	10,68
	19,21
	267



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК




ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви  Курячий шніцель (Г, Л, Я, МП)
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

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

	1
	Філе куряче
	1010
	1000
	121
	120
	101
	100
	71
	70

	2
	Панірувальні сухарі (Г)
	150
	150
	18
	18
	15
	15
	11
	11

	3
	Яйце куряче (Я)
	2,0
	80,0
	0,24
	9,6
	0,2
	8
	0,14
	5,6

	4
	Молоко пастеризоване (МП, Л)
	50
	50
	6
	6
	5
	5
	4
	4

	
	або вода питна
	50
	50
	6
	6
	5
	5
	4
	4

	5
	Борошно пшеничне цільнозернове (Г) або крохмаль кукурудзяний
	52
	50
	6
	6
	5
	5
	4
	4

	6
	Сіль йодована
	3
	3
	0,36
	0,36
	0,3
	0,3
	0,21
	0,21

	7
	Лимонний сік
	10
	10
	1,2
	1,2
	1
	1
	0,7
	0,7

	8
	Перець чорний мелений
	1
	1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	9
	Олія соняшникова для деко
	15
	15
	1,8
	1,8
	1,4
	1,4
	1,1
	1,1

	
	Маса напівфабрикату 
	
	1300
	
	156
	
	117
	
	91

	Вихід готової страви, г
	1000
	120
	100
	70



Відхилення до маси порцїї +-3%

	

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

	Технологія приготування страви

	Куряче філе зачистити, порціонувати, відбити, додати сіль, перець.  Яйця взбити в піну та додати молоко, обваляти філе в молочно-яєчній суміші та запанірувати філе в крохмалі з сухарями. Запекти в духовій шафі за температури 180 °C протягом 15 хв. (до готовності).
Готову страву збризнути лимонним соком перед подачею.

	Алергени: (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (Я) яйця; (МП) молочні продукти
Термін придатності до споживання та умови зберігання

	Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання +65-75 °C.

	Спосіб реалізації (подання) споживачу

	Викласти зверху на гарнір, присипати свіжим чи сушеним кропом або петрушкою. 

	Характеристика готової страви

	Зовнішній вигляд. Виріб рівномірно панірований, скоринка без тріщін і підгорілостей на поверні

	Смак і запах. Приємні, характерні для запеченої птиці, смак в міру солоний.

	Колір. Поверхня від золотиста до світло коричневого, на зрізі-біла

	Консистенція. М'яка, соковита.


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

	70
	13,1
	6,9
	11,3
	148,5

	100
	18,70
	9,85
	16,19
	212,09

	120
	22,4
	11,8
	19,4
	254,5




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви Котлета по-міланськи з сиром (Г, Л, Я, МП)
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

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

	1
	Філе куряче
	808
	800
	121
	120
	101
	100
	69
	68
	81
	80

	2
	Сухарі панірувальні (Г)
	200
	200
	30
	30
	25
	25
	17
	17
	20
	20

	3
	Яйце куряче (Я)
	2 шт
	80
	
	12
	
	10
	
	7
	
	8

	4
	Молоко (МП, Л)
	80
	80
	12
	12
	10
	10
	7
	7
	8
	8

	5
	Борошно пшеничне цільнозернове (Г) або крохмаль кукурудзяний
	92
	90
	14
	14
	12
	11
	8
	8
	9
	9

	6
	Сіль йодована
	3
	3
	0,45
	0,45
	0,38
	0,38
	0,26
	0,26
	0,3
	0,3

	7
	Перець чорний мелений
	1
	1
	0,15
	0,15
	0,13
	0,13
	0,09
	0,09
	0,1
	0,1

	8
	Олія соняшникова для деко
	15
	15
	2,3
	2,3
	1,9
	1,9
	1,3
	1,3
	1,5
	1,5

	
	Маса м'ясного напівфабрикату
	
	800
	
	120
	
	100
	
	68
	
	80

	
	Маса льєзону та паніровки
	
	450
	
	68
	
	56
	
	38
	
	45

	
	Маса м'ясного напівфабрикату в паніровці
	
	1250
	
	188
	
	156
	
	106
	
	125

	9
	Сир твердий (МП, Л)
	109
	100
	16,3
	15,0
	13,6
	12,5
	9,2
	8,5
	10,9
	10,0

	Вихід готової страви, г
	1000
	150
	125
	85
	100


Відхилення до маси порцїї +-3%

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

	Технологія приготування страви

	Куряче філе зачищають, порціонують, відбивають, надаючи овально-продовгуватої форми, додають сіль та перець. Яйця збивають в піну та додають молоко. Відбите філе, панірують спочатку в борошні чи крохмалі, потім змочують у підготовленому льєзоні та панірують в сухарях. Запікають в духовій шафі за температури 220-240°C протягом 15-20 хв. Готову страву посипати тертим сиром.

	Алергени : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (Я) яйця; (МП) молочні продукти; 
Термін придатності до споживання та умови зберігання

	Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - +65-75 °C.

	Спосіб реалізації (подання) споживачу

	Викладають зверху на гарнір, присипають сушеним кропом чи петрушкою. 

	Характеристика готової страви

	Зовнішній вигляд. Шматок м'яса овально-плоскої форми, рівномірно обсмажений, з рум'яною скоринкою без тріщин на поверхні.

	Смак і запах. Властивий запеченому м'ясу. 

	Колір. Від золотисто-жовтого до світло-коричневого.

	Консистенція. М'яка, соковита, скоринка хрустка.


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

	90
	16,0
	10
	20,3
	228

	100
	18,40
	11,08
	23,64
	253,52

	125
	23,0
	13,9
	29,5
	316

	150
	27,6
	16,6
	35,5
	380



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви    Курячі нагетси (Г, Л, Я, МП)
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г

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

	1
	Філе куряче
	808
	800
	121
	120
	101
	100
	81
	80
	69
	68

	2
	Перець чорний мелений
	1,0
	1,0
	0,15
	0,15
	0,13
	0,13
	0,1
	0,1
	0,09
	0,09

	3
	Сіль йодована
	3,0
	3,0
	0,45
	0,45
	0,38
	0,38
	0,3
	0,3
	0,26
	0,26

	4
	Хліб цільнозерновий (Г)
	100
	100
	15
	15
	13
	13
	10
	10
	9
	9

	5
	Борошно пшеничне цільнозернове (Г) або крохмаль кукурудзяний
	100
	100
	15
	15
	13
	13
	10
	10
	9
	9

	6
	Яйця курячі (Я)
	4 шт
	160
	
	24
	
	20
	
	16
	
	14

	7
	Молоко пастеризоване (МП, Л)
	80
	80
	12
	12
	10
	10
	8
	8
	7
	7

	8
	Панірувальні сухарі (Г)
	100
	100
	15
	15
	13
	13
	10
	10
	9
	9

	9
	Олія соняшникова для деко
	15
	15
	2,3
	2,3
	1,9
	1,9
	1,5
	1,5
	1,3
	1,3

	
	Маса напівфабриката
	
	1300
	
	195
	
	163
	
	130
	
	111

	Вихід готової страви, г
	1000
	150
	125
	100
	85


Відхилення до маси порцїї +-3%
	Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

	Технологія приготування страви

	Філе подрібнити за допомогою м'ясорубки, щоб отримати фарш. Додати хліб, замочений у молоці. Сформувати невеличкі приплюснуті прямокутники, вагою у 38-40 г/шт.
Обваляти в борошні, збитому яйці та панірувальних сухарях. Викласти у форму для запікання, попередньо змащену олією, та поставити у духову шафу, розігріту до 180 °C. Запікати протягом 15 хв.

	Алергени : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (Я) яйця; (МП) молочні продукти; 
Термін придатності до споживання та умови зберігання

	Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - +65-75 °C.

	Спосіб реалізації (подання) споживачу

	Викласти зверху на гарнір, присипати сушеним кропом чи петрушкою. 

	Характеристика готової страви

	Зовнішній вигляд. Виріб прямокутної форми, рівномірно панірований, скоринка без тріщін і підгорілостей на поверні

	Смак і запах. Приємні, характерні для запеченої птиці,смак в міру солоний.

	Колір. Поверхня золотиста, на зрізі - біла.

	Консистенція. М'яка, соковита.


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

	85
	15,1
	7,7
	17,7
	186,3

	100
	17,72
	9,07
	20,80
	219,24

	125
	22,1
	11,3
	26,0
	274,0

	150
	26,6
	13,6
	31,2
	328,9



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК 

ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви Курка тушкована в соусі гуляш з кмином 
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

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

	1
	Філе куряче
	1010
	1000
	121
	120
	101
	100
	71
	70

	2
	Томатна паста
	155
	155
	19
	19
	16
	16
	11
	11

	3
	Кмин сухий (зерна)
	4
	4
	0,48
	0,48
	0,4
	0,4
	0,28
	0,28

	4
	Сіль йодована
	3
	3
	0,4
	0,4
	0,3
	0,3
	0,2
	0,2

	5
	Паприка мелена
	8
	8
	1,0
	1,0
	0,8
	0,8
	0,6
	0,6

	6
	Цукор білий кристалічний
	10
	10
	1,2
	1,2
	1
	1
	0,7
	0,7

	7
	Олія соняшникова
	15
	15
	1,8
	1,8
	2,7
	2,7
	1,1
	1,1

	8
	Вода питна
	300
	300
	36
	36
	54
	54
	21
	21

	9
	Маса тушкованого м'яса
	
	690
	
	83
	
	69
	
	48

	10
	Маса соус гуляш для подачі
	
	310
	
	37
	
	31
	
	22

	Вихід готової страви, г
	1000
	120
	100
	70


Відхилення до маси порцїї +-3%

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

	Технологія приготування страви

	Для соусу змішують томатну пасту, воду питну, сіль, цукор, олію, кмин та паприку. Філе куряче нарізають на шматочки по 30-35 г, складають в товстостінний посуд, заливають соусом та тушкують при температурі 180°C, поступово додаючи воду, протягом 20-25 хв до готовності.

	
	

	Алергени: відсутні
Термін придатності до споживання та умови зберігання

	Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - +65-75 °C.

	Спосіб реалізації (подання) споживачу

	Подають страву зі свіжим чи сухим кропом або петрушкою. Температура подачі +65-75 °C 

	Характеристика готової страви

	Зовнішній вигляд. Шматочки м'яса птиці в соусі.

	Смак і запах. Характерний для тушкованого м'яса курятини з ароматом і присмаком використанних спецій. 

	Колір. Шматочка м'яса на розрізі - світло-сірий, соусу - червоний.

	Консистенція. Соковита, м'яка.


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

	70
	15,2
	3,5
	2,5
	110,0

	100
	21,70
	5,06
	3,63
	157,15

	120
	26,0
	6,1
	4,4
	188,6




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК



ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви Січеники з м’яса птиці (Я, Г, ЗП)
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г

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

	1
	Філе куряче охолоджене
	887
	860
	72,2
	70
	103,1
	100
	123,7
	120

	2
	Цибуля ріпчаста
	274
	230
	22,2
	18,6
	31,8
	26,7
	38
	32

	3
	Борошно цільнозернове (ЗП, Г)
	90
	90
	7,3
	7,3
	10,4
	10,4
	12,5
	12,5



	4
	Яйця (Я)
	2 шт.
	80
	1/6 шт.
	6,5
	2/9 шт.
	9,3
	2/7 шт.
	11,1

	5
	Олія
	10
	10
	0,8
	0,8
	1,2
	1,2
	1,4
	1,4

	6
	Сіль
	3
	3
	0,24
	0,24
	0,35
	0,35
	0,4
	0,4

	Вихід готової страви, г
	1000
	81
	116
	139



Відхилення до маси порції: +3 %
Харчові продукти та продовольча сировина, з яких готуються страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви
Цибулю ріпчасту очищають, нарізають дрібним кубиком. Філе куряче зачищають, подрібнюють на м’ясорубці. В курячий фарш додають подрібнену цибулю, попередньо оброблені яйця, борошно, сіль, все ретельно перемішують, формують січеники овально-приплюснутої форми, панірують в борошні та викладають в форму для запікання, змащену олією. Ставлять для запікання в духову шафу за температури +180–190 °С на 30–40 хв.
Алергени: Г — глютен; Я — яйця; ЗП — злакові продукти.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
3 год на марміті з моменту приготування за температури +60–70 °C.
Спосіб реалізації (подання) споживачу
Січеники овально-приплюснутої форми викладають на мілку столову тарілку по 3–4 шт. на порцію. Температура подачі — +65 °C.
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: січеники правильної форми, на поверхні світло-золотиста скоринка.
Колір: на розрізі — сірі.
Смак і запах: запеченого м’яса, в міру солоні.
Консистенція: соковиті.

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

	81
	11,33
	7,14
	5,69
	132

	116
	16,22
	10,22
	8,15
	189

	138
	19,44
	12,25
	9,76
	227




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви Риба тушкована з овочами під томатним соусом (Р)

	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г

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

	

1
	Філе хека зі шкірою, що вироблене промисловістю (Р)
	1112
	1000
	66,7
	60
	100,1
	90
	133,5
	120

	
	або хек випотрошений без голови, розроблений на н/ф «філе зі шкірою без кісток» (Р)
	1352
	1000
	81,1
	60
	121,7
	90
	162,2
	120

	2
	Цибуля ріпчаста
	178,5
	150
	10,7
	9
	16
	13,5
	21,4
	18

	3
	Морква свіжа до 01.01
	187,5
	150
	11,3
	9
	16,9
	16,2
	22,5
	18

	
	або морква свіжа з 01.01
	200
	150
	12
	9
	18
	16,2
	24
	18

	4
	Олія
	30
	30
	1,8
	1,8
	2,7
	2,7
	3,6
	3,6

	5
	Томатна паста
	30
	30
	1,8
	1,8
	2,7
	2,7
	3,6
	3,6

	6
	Лист лавровий
	0,5
	0,5
	0,03
	0,03
	0,045
	0,045
	0,06
	0,06

	7
	Сіль
	3
	3
	0,18
	0,18
	0,27
	0,27
	0,36
	0,36

	8
	Вода питна
	100
	100
	6
	6
	9
	9
	12
	12

	
	Маса запеченої риби
	-
	800
	-
	48
	-
	72
	-
	96

	
	Маса готових овочів з соусом
	-
	200
	-
	12
	-
	18
	-
	24

	Вихід готової страви, г
	1000
	60
	90
	120


Відхилення до маси порції: +3 %
Харчові продукти та продовольча сировина, з яких готуються страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви
Рибну сировину (філе хека зі шкірою, вироблене промисловістю) розморожують, а тушку хека випотрошеного без голови розморожують, очищають від плавників, кісток, плівок — розділяють на напівфабрикат «філе зі шкірою без кісток», нарізають на шматки вагою 30 г, роблять надрізи на поверхні, солять. Моркву та цибулю очищають, миють, нарізають однорідною формою нарізки, пасерують на 1/2 частині олії. Після того, як овочі стануть м’якими, додають томатну пасту, попередньо розведену кип’яченою водою, лист лавровий і доводять до кипіння. На деко (або гастроємність), змащене олією, викладають щільно один до одного шматочки риби шкірою догори, зверху пасеровані з томатною пастою овочі і готують у духовій шафі за температури +180 ℃ у режимі «Жар + Пара» протягом 25–30 хв до готовності, тобто до досягнення у товщі шматочків температури +65–70 ℃.
Алергени: Р — риба.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації — 2 год. Температура зберігання — +65–75 °C.
Спосіб реалізації (подання) споживачу
Рибу подають порційно, зверху поливають соусом, викладають овочі. Температура подачі — +65–75 оC.
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: тушковану рибу з овочами викладено на тарілці, полито томатним соусом.
Колір: насичено-червона.
Смак і запах: притаманні тушкованій рибі, з ароматом і присмаком томатного соусу.
Консистенція: м’яка, ніжна, соковита.
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	60
	10,29
	3,15
	2,01
	76

	90
	15,44
	4,73
	3,01
	114

	120
	20,58
	6,30
	4,01
	152



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви Рибні нагетси (Р, Г, Я, ЗП)
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г

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

	
1
	Філе минтая зі шкірою, що вироблене промисловістю (Р)
	950
	855
	66,5
	59,9
	99,8
	89,8
	133
	119,7

	2
	Хліб пшеничний цільнозерновий (ЗП, Г)
	150
	100
	10,5
	7,0
	15,8
	10,5
	21
	14

	3
	Яйця (Я)
	1 шт.
	40
	
	2,8
	
	4,2
	
	5,6

	4
	Борошно цільнозернове (ЗП, Г)
	75
	75
	5,3
	5,3
	7,9
	7,9
	10,5
	10,5

	5
	Сухарі пшеничні цільнозернові (ЗП, Г)
	100
	100
	8,4
	7
	12,6
	10,5
	16,8
	14

	6
	Сіль йодована
	3
	3
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4

	7
	Вода питна
	130
	130
	9,1
	9,1
	13,7
	13,7
	18,2
	18,2

	
	Маса напівфабрикату
	-
	1150
	-
	81
	-
	121
	-
	161

	8
	Олія
	20
	20
	1,4
	1,4
	2,1
	2,1
	2,8
	2,8

	Вихід готової страви, г
	1000
	70
	105
	140


Відхилення до маси порції: +3 %
Харчові продукти та продовольча сировина, з яких готуються страви, відповідають вимогам чинних  нормативно-правових  актів  України  щодо  показників  якості  та  безпеки  харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви
Хліб цільнозерновий для нагетсів попередньо підсушують в духовій шафі. Рибну сировину (філе минтая зі шкірою, вироблене промисловістю) розморожують, а тушку минтая без голови розморожують, очищають від плавників, кісток — розділяють на напівфабрикат «філе без шкіри та кісток». Готове філе пропускають через м’ясорубку разом з замоченим у воді хлібом, додають сіль, масу ретельно перемішують і вибивають. З рибної котлетної маси формують невеликі приплюснуті прямокутники, вагою 44–45 г/шт., які панірують в борошні, яйці і панірувальних сухарях. Готові напівфабрикати викладають на деко, попередньо змащене олією, запікають у духовій шафі або у пароконвектоматі за обраної програми готування «Смаження» чи за температури +180 ℃ у режимі «Жар» протягом 25–30 хв до готовності, тобто до досягнення у товщі шматочків температури +65–70 ℃.
Алергени: Р — риба; Г — глютен; Я — яйця; ЗП — злакові продукти.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації — 2 год. Температура зберігання — +65–75 °C.
Спосіб реалізації (подання) споживачу
Нагетси викладають зверху на гарнір. Температура подачі — +65–75 °C.
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: нагетси прямокутної форми, паніровані в сухарях, з рум’яною скоринкою.
Колір: світло-коричневі.
Смак і запах: притаманні страві з рибної котлетної маси.
Консистенція: м’які, ніжні, соковиті.
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	70
	11,9
	1,3
	12,7
	119,1

	105
	17,8
	1,9
	19,1
	178,6

	140
	23,7
	2,6
	25,4
	238,1



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви Риба запечена в кукурудзяній паніровці (Р, Я, ЗП)
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г

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

	



1
	Тріска випотрошена без голови, розроблений на н/ф «філе зі шкірою без кісток» (Р)
	1424
	997
	85
	60
	128
	90
	171
	120

	
	або тріски філе зі шкірою, що вироблене промисловістю (Р)
	1108
	997
	66
	60
	100
	90
	133
	120

	
	або хек випотрошений без голови,розроблений на н/ф «філе зі шкірою без кісток» (Р)
	
1324
	
980
	
79
	
59
	
119
	
88
	
159
	
118

	
	або філе хека зі шкірою, що вироблене промисловістю (Р)
	1089
	980
	65
	59
	98
	88
	131
	118

	2
	Яйця (Я)
	2 шт.
	80
	1/8 шт.
	5
	1/5 шт.
	7
	1/4 шт.
	10

	3
	Сухарі панірувальні кукурудзяні мелені (ЗП)
	35
	35
	2
	2
	3
	3
	4
	4

	4
	Середземноморські трави
	0,2
	0,2
	0,01
	0,01
	0,015
	0,015
	0,02
	0,02

	5
	Сіль
	3
	3
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4

	6
	Олія
	20
	20
	1,2
	1,2
	1,8
	1,8
	2,4
	2,4

	Вихід готової страви, г
	1000
	60
	90
	120


Відхилення до маси порції: +3 %
Харчові продукти та продовольча сировина, з яких готуються страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви
Філе риби зі шкірою без кісток нарізають на порційні шматки. На поверхні шкіри кожного шматочка роблять 2–3 надрізи, щоб під час запікання шматки риби не деформувалися. Шматочки риби солять, додають спеції, ретельно перемішують, почергово панірують у збитій яєчній масі та панірувальних сухарях. На змащене олією деко викладають запаніровані шматочки риби. Запікають у духовій шафі або у пароконвектоматі за обраної програми готування «Смаження» чи за температури +180 ℃ у режимі «Жар» впродовж 25–30 хв до готовності, тобто до досягнення у товщі шматочків температури +65–70 ℃.
Алергени: Р — риба; Я — яйця; ЗП — злакові продукти.
Термін придатності до споживання та умови зберігання:
Зберігають на марміті у рідині із закритою кришкою не довше ніж 30 хв за температури +65–75 °C.
Спосіб реалізації (подання) споживачу
Шматочки риби викладають гіркою. Температура подачі — +65 °C.
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: порційні шматочки, що зберегли форму, поверхня і краї рівні, панірування — цільне, без тріщин.
Колір: кремовий колір м’якоті риби, панірування — рум’яне.
Смак і запах: ніжна, у міру солона, без вираженого рибного запаху.
Консистенція: риба — м’яка, ніжна; скоринки — м’яка, але хрумка.
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ
Хек, запечений у кукурудзяній паніровці
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	60
	10,52
	3,11
	1,88
	77

	90
	15,78
	4,66
	2,82
	115

	120
	21,04
	6,21
	3,76
	153


Тріска, запечена у кукурудзяній паніровці
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	60
	12,13
	2,29
	1,88
	82

	90
	18,19
	3,44
	2,82
	122

	120
	24,25
	4,58
	3,76
	163




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК
ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування страви Риба запечена у паніровці з манної крупи (Р, Я, ЗП)
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г

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

	

1
	або хек випотрошений без голови,
розроблений на н/ф «філе зі шкірою без кісток» (Р)
	
1405
	
1040
	
84
	
62
	
126
	
94
	
169
	
125

	
	або філе хека зі шкірою, що вироблене промисловістю (Р)
	1156
	1040
	69
	62
	104
	94
	139
	125

	2
	Крупа манна (ЗП, Г)
	160
	160
	10
	10
	14
	14
	19
	19

	3
	Італійські трави
	0,17
	0,17
	0,01
	0,01
	0,015
	0,015
	0,02
	0,02

	4
	Сіль
	3
	3
	0,2
	0,2
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4

	5
	Олія
	20
	20
	1,2
	1,2
	1,8
	1,8
	2,4
	2,4

	Вихід готової страви, г
	1000
	60
	90
	120


Відхилення до маси порції: +3 %
Харчові продукти та продовольча сировина, з яких готуються страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви
Філе риби зі шкірою без кісток нарізають на порційні шматки. На поверхні шкіри кожного шматочка роблять 2–3 надрізи, щоб під час запікання шматки риби не деформувалися. У суміші крупи манної, солі, прянощів панірують шматочки риби, які викладають на змащене олією на деко на відстані 2–3 см одне від одного і запікають у духовій шафі або у пароконвектоматі за обраної програми готування «Смаження» чи за температури +180 ℃ у режимі «Жар» впродовж 10–15 хв до готовності, тобто до досягнення у товщі шматочків температури +65–70 ℃.
Алергени: Р — риба; ЗП — злакові продукти; Г — глютен.
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Зберігають на марміті не довше ніж 30 хв за температури +65–75 °C.
Спосіб реалізації (подання) споживачу
Шматочки риби викладають гіркою. Температура подачі — +65°C.
Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд: порційні шматочки, що зберегли форму, поверхня і краї рівні, панірування суцільне, без тріщин, скоринка хрустка і м’яка.
Колір: кремовий колір м’якоті риби, скоринка — кремового кольору.
Смак і запах: ніжна, у міру солона, з ароматом духмяних трав, без вираженого запаху риби.
Консистенція: риба — м’яка, ніжна, не волога; скоринка — хрустка, не розкисла. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ
Хек, запечений у паніровці з крупи манної
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	60
	11,35
	2,67
	6,52
	96

	90
	17,02
	4,00
	9,78
	144

	120
	22,69
	5,34
	13,04
	192




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви  Узвар 

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто

	Сухофрукти
	25
	25

	Вода
	165,0
	165,0

	Вихід страви
	
	150










Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування напою: в киплячу воду засипають миті та перероблені сухофрукти. Доводять до кипіння, варять 10-15хв. Настоюють 1-2години. Процідити узвар. Охолоджують до температури 12-15°C
Алергени: відсутні
Термін придатності до споживання та умови зберігання
2-3години після охолодження, при температурі +12°C. Температура подачі +12-15°C
Спосіб подання: напій подають охолодженим.
Вимоги до якості напою: зовнішній вигляд – прозорий, сухофрукти рівномірно розварені, без шкідників;  колір – прозорий, світло-коричневий; смак і запах – кисло-солодкий, з ароматом сухофруктів; консистенція – відвару рідка, сухофруктів м’яка.			

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

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

	150
	0,2
	0,7
	18,7
	81,0




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК





                                                                                                                       


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви  Молоко та кисломолочні продукти (МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г
	Маса, г
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Кефір (МП, Л)
	-
	-
	125
	125
	-
	-

	або молоко (МП, Л)
	200
	200
	-
	-
	-
	-

	або сметана (МП, Л)
	-
	-
	-
	-
	25
	25

	або йогурт (МП, Л)
	-
	-
	125
	125
	-
	-

	Вихід страви
	200
	125
	25













Відхилення до маси порції +-3%
Алергени: МП- молочні продукти, Л-лактоза
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:
Кефір, молоко, сметану або йогурт порціонують відповідно до закладки порції та подають охолодженими.							              
Термін придатності до споживання та умови зберігання
1-2 години з моменту порціонування за температури 10-14°C
Спосіб подання  подають охолодженим.
Вимоги до якості напою: зовнішній вигляд – однорідний, білий;  колір – білий; смак і запах – притаманний молоку або кисломолочних продуктів; консистенція – молока-рідка, кисломолочних продуктів – в’язка, однорідна.		
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	  Кефір,      125          
	3,5
	3,1
	5,1
	62,5

	   Молоко,   200
	6,2
	5,0
	9,4
	122,0

	   Сметана,  25
	0,7
	5,0
	0,8
	51,0

	   Йогурт,      125
	2,0
	6,3
	5,3
	86,0



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року
 
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви  Кисіль  ягідний  

	
          Продукти
	Маса, г
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Ягоди свіжоморожені
	37,5
	37,5
	50,0
	50,0

	Вода питна
	135,0
	135,0
	180,0
	180,0

	Цукор 
	7,5
	7,5
	9,0
	9,0

	Крохмаль картопляний
	6,8
	6,8
	9
	9

	Вихід страви
	
	150
	
	200












Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування напою:
Свіжі  ягоди  перебирають,  видаляють  плодоніжки,  миють,  з  вишень  видаляють  кісточки 
(заморожені  ягоди  розморожують),  подрібнюють  блендером  до  однорідної  маси,  заливають 
окропом,  проварюють  мезгу  з  соком  при  слабкому  кипінні  протягом  10–15  хв  і  проціджують. 
В  отриманий  відвар  (його  невелику  кількість  охолоджують  і  використовують  для  розведення 
крохмалю) додають цукор, доводять до кипіння і при безперервному помішуванні тонкою цівкою 
вводять  розведений  крохмаль,  знову  доводять  до  кипіння,  охолоджують  до  температури  +12–
15°C, відпускають.
Алергени: відсутні
Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін реалізації з моменту приготування — 2–3 год. Температура зберігання — +12–15 °C.
Спосіб подання: Солодкий напій подають охолодженим. Температура подачі — +12–15 °C. напій 
Вимоги до якості напою: зовнішній вигляд – прозорий,  однорідний;  колір – прозорий, властивий відвару ягід ; смак і запах – кисло-солодкий, властивий відвару ягід або фруктів; консистенція – відвару рідка, еластична, однорідна.			
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	150
	0,3
	0,2
	16,7
	71

	200
	0,4
	0,2
	22,3
	94



Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК

ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Чай каркаде

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто

	Каркаде
	0,5
	0,5

	Вода питна
	210
	210

	Вихід страви
	
	200












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

Технологія приготування страви:
В окріп засипають квіти гібіскуса (каркаде), доводять до кипіння повторно, залишають на 15-20 хв. для настоювання. 
Алергени: відсутні

Термін придатності до споживання та умови зберігання
1-2 години. Температура подачі +55-65 °C
Спосіб подання: напій подають гарячим.
Вимоги до якості напою: зовнішній вигляд – напій насичено  червоного забарвлення;  колір – насичено червоний; смак і запах – приємний, злегка кислуватий, притаманний каркаде;
 консистенція – рідка.	
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	200
	0,01
	0,01
	0,04
	0,2




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК





ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Чай трав’яний з чебрецем

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто

	Чай трав’яний заварка суха
	0,4
	0,4

	Чебрець сушений мелений
	0,15
	0,15

	Родзинки світлі/темні
	6
	6

	Вода питна
	156
	156

	Вихід страви
	
	150












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

Технологія приготування страви:
Підготовлені родзинки перебрані, промиті окропом, засипають у холодну воду, доводять до кипіння, відварюють протягом 3-4хв, настоюють відвар протягом 15-20хв, накривши кришкою. 
Чайну заварку суху та чебрець засипають у паперові саше, закладають у відвар за температури 
+85°С, залишають на 7-10хв для настоювання, видаляють заварку з чебрецем і одразу розливають чай.
Алергени: відсутні

Термін придатності до споживання та умови зберігання
1 година після видалення заварки за температури +65°С. Температура подачі +65-75 °C
Спосіб подання: напій подають гарячим.
Вимоги до якості напою: зовнішній вигляд – прозора рідина, дозволяється наявність родзинок;  колір – світлий, бурштиновий; смак і запах – з легкою солодкістю, з ароматом чебрецю; 
консистенція –рідка.	
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	150
	0,18
	0,02
	5,6
	21




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК

 ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Кисіль з какао(МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г
	Маса, г
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Молоко 2,5%
	90
	90
	135
	135
	180
	180

	Цукор
	5
	5
	7,5
	7,5
	7,5
	7,5

	Какао-порошок
	3
	3
	4,5
	4,5
	6
	6

	Крохмаль картопляний
	6,5
	6,5
	9,8
	9,8
	13
	13

	Вихід страви
	
	100
	
	150
	
	200











Відхилення до маси порції +-3%
Алергени: МП- молочні продукти, Л-лактоза
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:	
Крохмаль розводять частиною холодного молока (40г). Какао-порошок змішують із цукром, додають гаряче молоко (20мл) і розтирають все до однорідної маси. Молоко доводять до кипіння й при безперервному помішуванні вливають в какао. Після цього вводять розведений	крохмаль і доводять до кипіння.					              
Термін придатності до споживання та умови зберігання:
1-2 години
Спосіб подання: кисіль охолоджують до 14°С і подають в чашках
Вимоги до якості напою: зовнішній вигляд – кисіль в’язкої консистенції, розлитий в чашки;  колір – світло-кавовий; смак і запах – солодкий, притаманний молоку та какао; консистенція – рідка.		
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	100
	3,3
	2,8
	16,8
	111

	150
	4,9
	4,2
	24,3
	153

	200
	6,6
	5,6
	33,6
	222



[bookmark: _GoBack]Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Какао з молоком (МП, Л)

	
          Продукти
	Маса, г
	Маса, г
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Какао-порошок
	3,0
	3,0
	4,5
	4,5
	6,0
	6,0

	Молоко (МП,Л)
	95,0
	95,0
	143
	143
	190,0
	190,0

	Вода
	10,0
	10,0
	15
	15
	20,0
	20,0

	Вихід страви
	
	100
	
	150
	
	200











Відхилення до маси порції +-3%
Алергени: МП- молочні продукти, Л-лактоза
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування страви:							              
В какао-порошок додати невелику кількість окропу (100мл) і розтерти до однорідної маси. Потім влити масу в кип'ячене молоко і постійно помішуючи, додати другу частину окропу. Довести до кипіння.	
Термін придатності до споживання та умови зберігання
1-2 години, температура подачі +55-65°C
Спосіб подання напій подають гарячим.
Вимоги до якості напою: зовнішній вигляд – однорідний, не прозорий, світло-коричневий;  колір – світло-коричневий; смак і запах – притаманний молоку та какао; консистенція – рідка, однорідна, без утворення плівки на поверхні.		
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	200
	6,1
	5,5
	9,9
	122,12

	150
	4,58
	4,13
	7,39
	84,36

	100
	3,38
	2,98
	5,31
	61,06




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК




ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року



ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви  Сік

	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто

	Яблучний
	200,0
	200,0

	Томатний
	200,0
	200,0

	Виноградний
	200,0
	200,0

	Морквяний
	200,0
	200,0

	Сливовий
	200,0
	200,0

	Абрикосовий
	200,0
	200,0

	Вихід страви
	
	200

















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

Технологія приготування страви:
Сік промислового виробництва розливають у чашки безпосередньо перед видачею

Алергени: відсутні

Термін придатності до споживання та умови зберігання
Згідно інструкції виробника.
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	200
	1,2
	0,0
	22,5
	99




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


	



ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року


ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви Чай з лимоном 

 
	
          Продукти
	Маса, г

	
	брутто
	нетто

	Чай
	0,5
	0,5

	Лимон
	10
	6

	Вода
	180
	180

	Вихід страви
	
	180












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

Технологія приготування страви:
Чай – заварку готують у фарфоровому або емальованому чайнику. Перед заварюванням чайник ополіскують окропом. Потім у чайник  насипають чай відповідно до кількості порцій і заливають окропом на 1/3 об'єму чайника. Для збереження тепла чайник накривають серветкою або рушником і залишають на 5-10 хв. для настоювання. У кип'ячену воду додають готову заварку. Лимон ретельно миють теплою водою, заливають окропом і витримують 1-2 хв., а потім нарізають тоненькими кружальцями. Нарізаний лимон кладуть у чашку безпосередньо перед видачею.
Алергени: відсутні

Термін придатності до споживання та умови зберігання
1-2 години. Температура подачі +8-10 °C
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	180/6
	0,1
	0,0
	0,2
	2




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК




ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви  Кисіль  із сушених фруктів

	
          Продукти
	Маса, г
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Фрукти сушені
	25
	25
	25
	25

	Вода питна
	190
	190
	210
	210

	Цукор 
	7,5
	7,5
	7,5
	7,5

	Крохмаль картопляний
	6
	6
	8
	8

	Вихід страви
	
	180
	
	200










Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування напою:
Сушені фрукти перебирають, промивають, заливають гарячою водою і залишають на 1-2 год. У закритій посудині. Після цього їх варять за слабкого кипіння 20-30хв. у тій самій воді, у якій вони були замочені. Відвар зливають, відварені сухофрукти ріжуть на дрібні шматочки. Частину відвару охолоджують, розводять ним крохмаль і проціджують. Після цього сухофрукти з'єднують з решто відвару, додають цукор, доводять до кипіння. До суміші при безперервному помішуванні тонким струмком швидко вливають підготовлений крохмаль і доводять до кипіння, але не кип'ятять. Готовий кисіль охолоджують.
Алергени: відсутні
Термін придатності до споживання та умови зберігання:
2-3години після охолодження, при температурі +12°C. Температура подачі +12+14°C
Спосіб подання: напій подають охолодженим.
Вимоги до якості напою: зовнішній вигляд – прозорий,  однорідний;  колір – прозорий, властивий відвару сушених фруктів ; смак і запах – кисло-солодкий, властивий відвару фруктів; консистенція – відвару рідка, еластична, однорідна.			
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	200
	0,67
	0,0
	30,1
	117

	180
	0,6
	0,0
	27,1
	105




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК


ЗАТВЕРДЖУЮ
Директор Бужанського ліцею
_____________ Тетяна ЛУЦЮК
 «__» __________ 2025 року

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Найменування страви  Компот з фруктів або ягід (свіжих або заморожених) 

	
          Продукти
	Маса, г
	Маса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Ягоди або фрукти свіжі або свіжоморожені
	37,5
	37,5
	50,0
	50,0

	Вода питна
	165,0
	165,0
	220,0
	220,0

	Родзинки
	7,5
	7,5
	10
	10

	Вихід страви
	
	150
	
	200











Відхилення до маси порції +-3%
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.
Технологія приготування напою:
В киплячу воду засипають заморожені або свіжі ягоди чи фрукти. Доводять до кипіння, додають родзинки. Охолоджують до температури 12-15°C
Алергени: відсутні
Термін придатності до споживання та умови зберігання
2-3години після охолодження, при температурі +12°C. Температура подачі +12-15°C
Спосіб подання: напій подають охолодженим.
Вимоги до якості напою: зовнішній вигляд – прозорий, ягоди або фрукти без кісточок, рівномірно розварені;  колір – прозорий, властивий відвару ягід або фруктів; смак і запах – кисло-солодкий, властивий відвару ягід або фруктів; консистенція – відвару рідка, фруктів і ягід м’яка.			
	
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:

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

	150
	0,4
	0,0
	7,4
	33,0

	200
	0,6
	0,0
	10,0
	44,4




Розробила  кухар ___________        Галина ГОРБАНЮК



