Калькуляційна карта

10-денного меню для здійснення харчування

учнів 1-4 класів та пільгових категорій закладів загальної середньої освіти

з 25 січня  2021 року

Назва продукту

    

Вихід продукту (г)
   Брутто(г) 
    Нетто(г)
  1. Макарони з маслом вершковим

  100/5

Макарони





35,0
    

35,0


Вода






210,0

        210,0


Масло вершкове




5,0

         5,0


Сіль






1,0

          1,0

Технологія приготування. У підсолений окріп закладають макаронні вироби , перемішують і варять до готовності. Після цього їх викладають на друшляк , дають стекти воді й заправляють перетопленим вершковим маслом.
2. Салат з капусти 





 50

Капуста свіжа





 52,0

43,0


Цибуля

3,0

2,5


Морква

  3,0

2,5


Масло рослинне





 2,0

2,0
Технологія приготування.

       Свіжу білокачанну капусту шаткують, додають дрібно нарізану цибулю, натерту моркву.  Усі компоненти з’єднують, заправляють олією та обережно перемішують.

3. Яйце варене       





 0,5 шт.

Яйце





         0,5шт.(22,5гр)
20,0

 Технологія приготування: 

Підготовлені яйця  кладуть у кип’ячу підсолену воду ( 3 л води і 40гр. солі на 10 яєць)   і варять при слабкому кипінні  8-10хв. Для полегшеної чистки від шкарлупи яйця зразу ж  після варки заливають холодною водою. При видачі розрізають на половину.
4. Чай





          

150

Чай







0,4

   0,4

Цукор






12,0

   12,0


Вода







153,0
             153,0

   Технологія приготування:

Чайник ополіскують окропом, а потім засипають сухий чай відповідно до кількості порцій і заливають окропом на 1/3 об`єму. Необхідну кількість цукру розводять у воді, перекип’ячують, відстоюють для осідання осаду і чистий сироп   вносять до завареного чаю,  додають окріп.
5. Борщ







250.

Буряк







50,0


40,0


Капуста свіжа/квашена




25/21


20/15


Картопля






29,0


23,0


Морква






13,0


10,0


Цибуля






13,0


10,0


Томатна паста





8,0


8,0


Олія







5,0


5,0

Сметана






5,0


5,0

Цукор






2,5


2,5

Сіль
3,0


3,0

Лавровий лист
0,01


0,01
Технологія приготування. В окріп закладають нашатковану свіжу білокачанну капусту або квашену, доводять до кипіння, потім додають нарізані шматочками картоплю, варять 10-15 хв. кладуть пасеровані овочі , томатну пасту, тушкований або нарізаний соломкою буряк і варять до готовності. За 5-10 хв. до кінця приготування додають сіль, цукор, лавровий лист та сметану, щоб перекипіло.

6. Галушки картопляні з маслом вершковим           
 100/5


Картопля






68,0

        50,0


Яйця







5,0

         4,5


Борошно






20,0


20,0

Сіль







2,0

          2,0 
          Масло вершкове





5,0


5,0

Технологія приготування.  Підготовлену картоплю варять, протирають гарячою й  дають охолонути  до 40-50 С ,  додають яйця і сіль. 2/3 борошна й перемішують до отримання однорідної маси. Отриману масу викладають на стіл, посипаний рештою борошна, розкачують на смужки товщиною 4-5 мм і нарізають квадратами 10*15мм. У підсолений окріп закладають підготовлені  галушки і варять 5-6 хв. при слабкому кипінні  до готовності. Після цього їх викладають на друшляк , дають стекти воді й заправляють перетопленим вершковим маслом.

7. Овочі  натуральні  або  квашені
50


Помідори  натуральні або солені  

55,0


50,0


Огірки натуральні   або  солені

55,0


50,0

 Технологія приготування . Огірки і помідори  промивають і вирізають місце плодоніжки
8. Кавовий напій
        150

Кавовий напій





3,75

3,75

Цукор






15,0

15,0


Вода







147,0

143,0
Технологія приготування. Кавовий напій засипати у посуд, заливають окропом, розмішують, доводять до кипіння, кип’ятять 3-5 хв. і дають настоятися протягом 5-8 хв. під кришкою. Необхідну кількість цукру розводять у воді, перекип’ячують, відстоюють для осідання осаду і чистий сироп   вносять до кавового напою.
9. Капусняк 






250   

Капуста 






63,0


50,0


Картопля






40,0


30,0


Морква






13,0


10,0


Цибуля






13,0


10,0


Масло вершкове





5,0


5,0

Сіль







2,0


2,0

          Лавровий Лист





0,01 


0,01

сметана






5,0


5,0
Технологія приготування. У киплячий окріп закладають нашатковану капусту, нарізані шматочки картоплю і все варять до готовності. За 10-15 хв.  до кінця додають пасеровані овочі, сіль, лавровий  лист, сметану,  щоб перекипіло.

10. Оладки з кисломолочного сиру з варенням  
100/25
         Сир кисломолочний                                               52,0           
          50,0


Борошно пшеничне




17,0


17,0


Молоко






20,0


20,0


Цукор






3,0


3,0


Яйця







8,5


8,5


Сода







1,0


1,0


Олія







10,0


10,0


Оладки


            




         100,0


Варення









25,0

Технологія приготування. Кисломолочний сир протирають , додають молоко , збиті з цукром яйця., борошно, соду і все ретельно перемішують. Отриману масу викладають ложкою на розпечену чавунну сковороду, змащену олією, й обсмажують з обох боків впродовж  10 хв. з  наступним  смаженням у духовій шафі 10 хв. при температурі 220 -250 С. Подають по 2-3 штуки на одну порцію з варенням.
11.Компот з сухофруктів




150

Сухофрукти (суміш )




15,0

15,0


Вода







150,0

150,0


Цукор






15,0

15,0
Технологія приготування. Підготовлені сухофрукти сортують по видах,заливають  гарячою водою ,нагрівають до кипіння , варять  до готовності (груші сушені варять 1-2 год.; яблука 20-30 хв.;чорнослив, курага 10-20 хв. ),  в кінці варки всипають цукор, кип’ятять. Після цього знімають з вогню і дають настоятися не більше 1,5 год.
12.Розсольник  






250

Картопля






100,0  
75,0

Огірки квашені





17,0

15,0


Рис







5,0

5,0

Морква






13,0

10,0


Цибуля






6,0
 
5,0 

Масло 
вершкове




5,0

5,0

Сіль
2,0

2,0


Лавровий лист
0,01

0,01

Сметана

5,0

5,0

Технологія приготування: У кип’ячий окріп кладуть підготовлену крупу, нарізану кубиками картоплю, а через 5-10 хв. - припущені квашені огірки і варять все до готовності. За 10-15 хв. до кінця приготування додають пасеровані овочі, сметану, сіль, перекипячують.
13. Гречана каша в’язка  з вершковим маслом         120/5

Гречка
30,0

30,0


Вода
100,0
100,0

          Масло селянське
5,0            5,0


Сіль
1,0

1,0
Технологія приготування. У казан з підсоленим окропом всипають підготовлену крупу, перемішують і  варять до загустіння. Після цього щільно закривають кришкою й залишають кашу для упрівання.  В’язку  кашу подають з перетопленим  вершковим маслом.

14. Риба  жарена
 в лізоні




55


Риба







60,0

33,0

Борошно пшеничне




10,0

10,0


Вода







8,0

8,0


Яйце







5,5

5,0


Цукор






1,0

1,0

Масло рослинне





5,0

5,0

   Технологія приготування:   Порційні куски риби  посипають сіллю. Підготовлене борошно розводять теплим молоком так, щоб не було грудок, додають жовтки, сіль, цукор. Добре розтирають, залишають на 10-15 хв., щоб набубнявіла клейковина. Потім у тісто обережно додають збиті білки. Тісто має бути  за консистенцією, як густа сметана. Кожен шматочок підготовленої риби наколюють на виделку, занурюють у тісто і кладуть на розігріту до 150-160 С з олією  сковороду, жарять з двох сторін по 5-7хв. до утворення рум’яної  шкірочки  з наступним смаженням у  духовій шафі  до готовності 10хв. при  t-220-250 С.

15.Салат з буряка  з маслом рослинним

50

Буряк







67,0

48,0

Масло рослинне





2,5

2,5

Сіль







0,1

0,1

Технологія приготування. Варений очищений  буряк труть на тертці та заправляють олією і обережно перемішують.
16. Суп з  макаронами





250


Картопля






100,0


75,0


Макарони






10,0


10,0


Морква






13,0


10,0


Цибуля






13,0


10,0


Масло вершкове





2,5


2,5


Сіль
2,0


2,0


Лавровий лист
0,01


0,01
Технологія приготування. Овочі нарізають відповідно до виду макаронних  виробів, які використовуються для приготування страви: картоплю – шматочками або кубиками, моркву – невеликими шматочками, соломкою або кубиками, цибулю – соломкою або кубиками. У киплячий окріп закладають нарізану картоплю та варять 10-15хв, потім додають макаронні вироби та перетоплене вершкове масло, доводять до готовності.
17. Картопляні котлети з сметанним соусом  
100/20
	Картопля
	139
	104

	Яйця
	5,0
	5,0

	Борошно
	3,0
	3,0

	Крохмаль
	3,0
	3,0

	Олія
	6,0
	6,0

	Сіль
	2,0
	2,0

	Котлети готові
	
	100

	Соус
	
	20

	Сметана
	5,0
	5,0

	Борошно
	1,5
	1,5

	Вода
	15
	15,0

	Вихід страви
	
	100/20

	
	
	


Технологія приготування.  Підготовлену картоплю варять, протирають гарячою й  дають охолонути  до 40-50 С ,  додають яйця і сіль.  Масу ретельно перемішують . Із отриманої маси роблять вироби у формі котлет по 2 шт. на одну порцію , панірують у пшеничному борошні та обсмажують з двох боків. Обсмажені котлети доводять  до готовності у  духовій шафі 10 хв. при температурі 220 -250 С. 

 Подають з сметанним соусом.     

Соус: просіяне борошно пасерують , охолоджують до температури 60-70 С, вливають четверту частину гарячої води, вимішують до утворення однорідної маси, невеликими порціями додають решту води й варять 5-7 хв. при слабкому кипінні, безперервно помішуючи. Потім додають сметану, сіль і варять ще 3-5 хв. Масу проціджують і доводять до кипіння.
18.  Капуста свіжа (квашена)  тушкована  
 50

	Капуста свіжа/ квашена
	75/75

	60/52


	Масло рослинне
	2,0
	2,0

	Морква
	2,0
	       1,5

	Цукор
	1,0
	1,0

	Цибуля
	3,0
	2,0

	Сіль
	0,5
	0,5

	Борошно
	0,5
	0,5

	Масло вершкове
	1,5
	1,5

	Вихід страви
	
	50,0


Технологія приготування:

        Нашатковану білокачанну капусту  або квашену кладуть у казан шаром 30 см, додають воду (20-30% від маси капусти), олію і тушкують до напівготовності  при періодичному помішуванні. Потім додають нарізані соломкою пасеровані на вершковому маслі моркву і цибулю та тушкують все до готовності. За 5 хв. до кінця приготування капусту заправляють пасерованим  борошном, кладуть цукор, сіль і доводять все до кипіння. 

19. Суп картопляний з гречаною крупою

250


Картопля






100,0


75,0


Гречка






10,0


10,0


Морква






13,0


10,0


Цибуля






13,0


10,0


Масло вершкове





2,5


2,5


Сіль
2,0


2,0

Лавровий лист





0,01


0,01
Технологія приготування. У кип’ячий  окріп закладають підготовлену крупу, нарізані кубиками картоплю та доводять до кипіння. Потім додають пасеровані овочі та варять все до готовності. За 5-10 хв. до кінця приготування кладуть  сіль, лавровий лист, щоб перекипіло.
20. Каша пшенична  в’язка з маслом вершковим  
100/5

Пшенична крупа





25,0

25,0


Вода







80,0             80 ,0

          Масло вершкове

                      

5,0

5,0
Сіль







1,0

1,0
Технологія приготування. У казан з підсоленим окропом всипають підготовлену крупу, перемішують і  варять до запустіння. Після цього щільно закривають кришкою й залишають кашу для упрівання.

Кашу подають з  перетопленим вершковим маслом.
21. Буряк,  тушкований із цибулею


50

Буряк







64,0

54,0


Цибуля ріпчаста





5,0                4,5

          Олія

                      



2,0

2,0
Цукор






1,0

1,0
Технологія приготування. Варений і очищений  буряк нарізають брусочками, кладуть у каструлю, додають цукор, сіль, пасеровану на олії 5-10хв.  цибулю та тушкують за слабкого кипіння до готовності 15-20 хв. 
22. Суп гороховий





250


Картопля






66,0


50,0


Горох  лущений          


           
20,0


20,0


Морква






13,0


10,0


Цибуля






13,0


10,0


Масло вершкове





5,0


5,0


Сіль
2,0


2,0


Лавровий Лист
0,01


0,01
Технологія приготування. У кип’ячий окріп  закладають попередньо зварений горох та доводять до кипіння. Потім додають нарізані великими кубиками картоплю, пасеровані овочі й варять все до готовності. За 5-10 хв. до кінця приготування додають сіль, лавровий лист.

23. Каша рисова  в’язка з маслом вершковим  
100/5

Рис







25,0

25,0


Вода







80,0           80 ,0

          Масло вершкове

                      

5,0

5,0
Сіль







1,0

1,0
Технологія приготування. У казан з підсоленим окропом всипають підготовлену крупу, перемішують і  варять до запустіння. Після цього щільно закривають кришкою й залишають кашу для упрівання.

Кашу подають з  перетопленим вершковим маслом.

24.  Котлета  м’ясна 
50


Свинина
52,0


38,0


Хліб пшеничний
9,0


9,0


Вода
7,0


7,0


Цибуля
6,0


5,0


Сухарі
5,0


5,0


Маса напівфабрикату



62,0


Масло рослинне
3,0


3,0

Технологія приготування: М'ясо, попередньо замочений у воді пшеничний хліб та цибулю пропускають через м’ясорубку , додають сіль і ретельно все перемішують. З готової маси формують вироби овальної форми , панірують  їх у  пшеничних сухарях  та обсмажують з обох боків впродовж 5-10хв з наступним смаженням у духовій шафі 10 хв. при  t-220-250 С.
25. Картопляне пюре з маслом вершковим   

100/3
Картопля






100,0

75,0


Овочевий відвар





23,0

23,0


Масло вершкове





3,0

3,0

Сіль







1,0

1,0

Технологія приготування. Нарізану великими кубиками картоплю варять у підсоленій воді до готовності. Потім воду зливають, картоплю підсушують при слабкому нагріванні протягом 3-5 хв. і розтирають. При цьому її температура повинна  бути не нижче 80 С. У гарячу протерту картоплю, постійно помішуючи, додають у 2-3 прийоми гарячий овочевий відвар й  перетоплене вершкове масло. Суміш збивають до одержання пишної однорідної маси.

26. Гуляш курячий 





80

М’ясо курятини





84,0

60,0


Цибуля






14,0             12,0


Морква






20,0

16,0


Олія







4,0

4,0


Томатна паста





2,0

2,0


Борошно 






3,0

3,0


Масло вершкове





3,0

3,0

  Технологія приготування:    Підготовлені  куряче м’ясо нарізають шматочками  заливають бульйоном(30/50г) і тушкують за слабкого кипіння 30 хв. Підготовлену нарізану шматочками ріпчасту злегка обсмажують на олії 2-3 хв., додають підготовлену нарізану шматочками моркву та пастеризують з додаванням томатної пасти та просіяного борошна, періодично помішуючи, за температури 100 С протягом 5-10 хв. Потім пасеровані овочі додають до тушкованого м’яса і тушкують далі  за температури 100 С до готовності (20 хв.). За 5-10 хв. До завершення приготування додають сіль, лавровий лист.

27. Каша ячна  в’язка з  вершковим маслом        100/3


Каша ячна






22,0

22,0


Вода







80,0            80 ,0

          Масло вершкове

                      

3,0

3,0
Сіль







1,0

1,0
Технологія приготування:  .У казан з підсоленим  окропом всипають підготовлену крупу , перемішують і варять до загустіння .Після цього щільно закривають кришкою й залишають кашу для упрівання. При видачі страву поливають перетопленим вершковим маслом.
28. Суп картопляний з рисовою  крупою

250


Картопля






100,0


75,0


Рисова крупа





10,0


10,0


Морква






13,0


10,0


Цибуля






13,0


10,0


Масло вершкове





2,5


2,5

Сіль
2,0


2,0


Лавровий лист
0,01


0,01
Технологія приготування. У кип’ячий  окріп закладають підготовлену крупу, нарізані кубиками картоплю та доводять до кипіння. Потім додають пасеровані овочі та варять все до готовності. За 5-10 хв. до кінця приготування кладуть  сіль, лавровий лист, щоб перекипіло.

29. Картопля варена  з маслом вершковим   

100/3

Картопля






138,0

104,0

Масло вершкове





3,0

3,0

Сіль







1,0

1,0

Технологія приготування. Нарізану великими кубиками картоплю варять у підсоленій воді до готовності. Потім воду зливають, картоплю підсушують при слабкому нагріванні протягом 3-5 хв. і розтирають. При цьому її температура повинна  бути не нижче 80С. У гарячу протерту картоплю, постійно помішуючи, додають у 2-3 прийоми гарячий овочевий відвар й  перетопленим вершковим маслом. Суміш збивають до одержання пишної однорідної маси. 

30. Тюфтелі курячі





60
М’ясо курятини





55,0

34,0


Цибуля






7,0             
6,0


Морква






8,0

7,0


Олія







2,0

2,0


Томатна паста





2,0

2,0


Борошно 






4,0

5,0


Масло вершкове





3,0

3,0


Хліб пшеничний





12,0

12,0


Молоко 






12,0

12,0


Яйце куряче





4,0

4,0
Технологія приготування. Попередньо відварене куряче м’ясо пропускають через м’ясорубку, додають підготовлені яйця, попередньо замочений у молоці хліб пшеничний, сіль, добре вимішують та формують тюфтельки. Підготовлені нарізані кубиками моркву та цибулю ріпчасту тушкують на олії з додаванням томатної пасти та бульйону (10/20 г) у закритій посудині за температури 100 С протягом 10 хв. Сформовані тюфтельки обкачують у просіяному борошні, викладають на змащений олією лист, додають тушковані овочі та тушкують у духовій шафі за температури 220-250 С до готовності (15-20 хв.).
31.Какао з молоком






150

Какао 







3,0

3,0


Молоко







75,0

75,0

Цукор







15,0

15,0

Вода 








83,0 

83,0

Технологія приготування: Какао-порошок змішують із цукром, додають невелику кількість кип’ятку (100 мл) і розтирають в однорідну масу, при безперервному помішуванні вливають гаряче молоко, решту кип’ятку і доводять до кипіння.




32. Салат з моркви 






50


Морква 







56,0

45,0

Цукор 







2,5

2,5

Олія








2,5

2,5
Технологія приготування: Моркву миють під проточною водою, очищають від шкірки, ополіскують, обдають окропом, труть на терці, додають цукор, заправляють олією і перемішують.
33. Салат з квашеної капусти                                               50


Капуста квашена






57,6

40,5

Цибуля







6,0

5,0
Цукор







2,5

2,5
Олія








2,5

2,5
Технологія приготування: Капусту квашену  віджимають, щоб вичавити надлишок розсолу, потім дрібно січуть, цибулю дрібно нарізають. До капусти квашеної додають нарізану цибулю, цукор, усе заправляють олією та перемішують.
