
 

Краснопільська гімназія 

Краснопільської селищної ради Сумської області 

          ЗАТВЕРДЖУЮ                                                                                                                      

          _________________ 

         Директор Краснопільської гімназії 

​​          Юлія МИГАЛЬ                                                                                                                      

​​ ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 299 

​​ КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ 

Макарони відварні 

Збірник рецептур  страв та кулінарних виробів: Для підприємств громадського харчування всіх 
форм власності / Голунова Л.Є. видавництво «Профі-інформ» 2005 р. 

Найменування 
продуктів 

Маса Хімічний склад Енергетична 
цінність 
(ккал.) 

брутто (г) нетто (г) 
білки 

(г) 
жири 

(г) 
вуглеводи

(г) 

Макарони вищого 
ґатунку (Г) 

42 42 4,4 0,5 29,3 141,54 

Масло  
вершкове  82% жиру 
(МП Л) 

5 5 0,03 4,12 0,04 37,36 

Сіль йодована  0,4 0,4     
Вихід страви  120 4,43 4,62 29,34 178,9 

 

Відхилення до маси  порції + - 3%                                                                                    
Наявність харчових алергенів у страві: Г- глютен , МП молочні продукти, Л 
лактоза .                                                                                                                          
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляють готові страви, 
відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 
транспортування, приймання та зберігання.  



Технологія приготування страви:                                                                                 
Макаронні вироби (макарони,  локшину,  вермішель та ін.) варять у великій 
кількость киплячої підсоленої води (на 1 кг макаронних виробів беруть 6 л 
води). Макарони варять 20-30 хв., локшину - 20-25 хв, вермішель - 10-12 хв.            
У процесі варіння макаронні вироби набухають, вбирають воду, в результаті 
чого маса їх збільшується приблизно в 3 рази, в залежності від сорту.​
Зварені макаронні вироби відкидають і перемішують з розтопленим жиром 
(1/3-1/2 частина від зазначеного в рецептурі кількості), щоб вони не 
склеювалися і не утворювали  

грудок. Іншою частиною жиру макарони заправляють безпосередньо перед 
подачею. Страви з макаронних виробів подають у гарячому вигляді. 

Термін реалізації 1-2 години на марміті з моменту приготування.  

Температура подачі +65 *С 

Спосіб подання: подають макаронні вироби на гарнір поливши вершковим 
маслом. 

Зовнішній вигляд - макарони легко відокремлюються один від одного, 
зберігають форму. 

Смак - властивий макаронним виробам. 

Колір - відварних макаронів білий. 

Запах - без запаху затхлості. 

Консистенція – м’яка. 

 



 

 

Краснопільська гімназія 

Краснопільської селищної ради Сумської області 

   ЗАТВЕРДЖУЮ                                                                                                                      

   _________________ 

   Директор Краснопільської гімназії 

​​    Юлія МИГАЛЬ                                                                                                                

 

​​ ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 306 

​​ КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ 

Яйце варене 

​
Збірник рецептур  страв та кулінарних виробів: Для підприємств громадського 
харчування всіх форм власності / Голунова Л.Є. видавництво «Профі-інформ» 2005 р. 

Найменування 
продуктів 

Маса Хімічний склад Енергетична 
цінність 
(ккал.) 

брутто (г) нетто (г) 
білки 

(г) 
жири 

(г) 
вуглеводи

(г) 

Яйце варене І 
гатунку 

40 35 4,4 4,02 0,2 55 

Вихід  1     
 Яйце варене І 
гатунку  

20 17 2,2 2,01 0,1 26,7 

Вихід  1/2     
 

Відхилення до маси  порції + - 3%                                                                         
Наявність харчових алергенів у страві: Я - яйця 

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



Технологія приготування страви: 

 

 

Яйця варять у шкаралупі.​
При варінні  яйця занурюють у киплячу підсолену воду (3 л води і​
40-50 г солі на 10 яєць) і варять: всмятку - 3-3,5 хв з моменту закипання,        
“в мішечок” - 4,5-5,5 хв,   круто - 8-10 хв.                                                             
Для полегшення очищення від шкаралупи яйця відразу після варіння 
занурюють  у холодну воду.    Яйце, зварене круто, має в міру щільний 
білок і жовток.  

Жовток - ніжний, розсипчастий, в центрі його може бути не затверділа 
крапля.                                     

Термін реалізації 1-2 години з моменту приготування.  

Температура подачі +10+15 *С 

Спосіб подання: подають макаронні вироби на гарнір поливши 
вершковим маслом. 

Зовнішній вигляд – яйце почищене, зберігає форму, відповідає страві 

Колір - білий. 

Запах - приємний. 

 



 

 

 Краснопільська гімназія 

Краснопільської селищної ради Сумської області 

 ЗАТВЕРДЖУЮ                                                                                                                      

  _________________ 

 Директор Краснопільської гімназії 

​​  Юлія МИГАЛЬ                                                                                                                      

​​ ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 464 

​​ КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ 

Котлета м’ясна 

Збірник рецептур  страв та кулінарних виробів: Для підприємств громадського харчування 
всіх форм власності / Голунова Л.Є. видавництво «Профі-інформ» 2005 р. 

Найменування 
продуктів 

Маса Хімічний склад Енергетична 
цінність 
(ккал.) 

брутто (г) нетто (г) 
білки 

(г) 
жири 

(г) 
вуглеводи

(г) 

Свинина нежирна 
великими шматками 

42 35 6,5 10,15 - 124,3 

Сухарі пшеничні  (Г) 5 5 0,5 0,08 3,4 17 

Олія соняшникова 
рафінована 

7 7 - 7 - 62,93 

Цибуля ріпчаста 8 6 0,15 - 5,8 2,46 

Вихід страви  50 7,15 10,23 9,2 206,69 

 

Відхилення до маси  порції + - 3%                                                                         
Наявність харчових алергенів у страві: Г- глютен.                                                  
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляють готові 
страви , відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, 
маркування, транспортування, приймання та зберігання.  

Технологія приготування  котлети                                                           
Фарші слід готувати в невеликих кількостях по мірі їх реалізації.​



Зберігати фарші без охолодження не дозволяється. Залишати фарші на 
наступний день не допускається. 

 
 
Для приготування натуральних січених виробів нарізане на шматки 
котлетне м'ясо з'єднують з жиром-сирцем, подрібнюють на м'ясорубці, 
додають воду (або молоко), сіль, перець, перемішують, після чого 
формують напівфабрикати. ​
Для приготування виробів з додаванням сухарів або хліба  подрібнене на 
м'ясорубці м'ясо з'єднують з черствим пшеничним хлібом 1-го або вищого 
сорту, попередньо замоченим у молоці або воді, додають сіль, перець 
(іноді ріпчасту цибулю) і перемішують. Після повторного пропускання 
через м'ясорубку котлетну масу ще раз перемішують. ​
У процесі приготування рубаних напівфабрикатів необхідно вживати 
заходів, що знижують бактеріальну забрудненість сировини і готових 
напівфабрикатів (котлетне м'ясо промивають холодною проточною водою; 
подрібнене м'ясо і котлетну масу охолоджують).​
Сформовані напівфабрикати відразу направляють на теплову обробку.​
М'ясні січені вироби рекомендується смажити безпосередньо перед 
подачею. Напівфабрикати кладуть на сковороду або лист з жиром, 
нагрітим до температури 150-160 °С, і обсмажують 3-5 хв з двох боків до 
утворення рум'яної скориночки, а потім доводять до готовності в жаровій 
шафі при температурі 250-280 °С (5-7 хв). Готові рубані вироби повинні 
бути повністю просмажені, температура в центрі для натуральних 
рубаних виробів повинна бути не нижче 85 °С, для виробів з котлетної 
маси - не нижче 90 °С.  
Органоліптичними ознаками готовності виробів із січеного м'яса є 
виділення безбарвного соку в місці проколу та сірий колір на розрізі. ​
На гарнір відпускають картопля смажена, картопля відварна, картопляне 
пюре, овочі варені або тушковані, макаронні вироби відварні, каші 
розсипчасті та ін. Подають у гарячому вигляді. 
Термін реалізації - 1 година з моменту приготування.                              
Температура подачі +55 *С                                                                                         
Спосіб подання: подають до гарніру.                                                                    
Зовнішній вигляд – виріб округло сплюснутої  форми з рівномірно 
підсмаженою  поверхнею  золотисто – коричневого кольору.                                 
Смак і запах – властивий для підсмаженого м’яса, приємний, в міру 



солоний.                                                                                                              
Консистенція – м’яка, пружна, соковита. 

 

 

   Краснопільська гімназія 

Краснопільської cелищної  ради Сумської області 

ЗАТВЕРДЖУЮ 

__________________ 

Директор Краснопільської гімназії 

​​ Юлія МИГАЛЬ    

​​   

​​ ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 558 

​​ КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ 

​​ Соус червоний основний (підлива овочева) 

Збірник рецептур  страв та кулінарних виробів: Для підприємств громадського харчування 
всіх форм власності / Голунова Л.Є. видавництво «Профі-інформ» 2005 р. 

Найменування 
продуктів 

Маса Хімічний склад Енергетична 
цінність 
(ккал.) 

брутто (г) нетто (г) 
білки 

(г) 
жири 

(г) 
вуглеводи

(г) 

Бульйон м’ясний  50 50 3,6 1,05 0,1 25,4 

Масло вершкове 82% 
жиру  або жир 
тваринний (МП Л) 

2 2 0,03 1,5 0,02 13,2 

Борошно пшеничне 
вищого ґатунку  (Г) 

3 3 0,32 0,04 2,2 10 

Томатне пюре 10 10 0,1 0,02 0,6 4 

Морква столова свіжа 5 4 0,05 0,01 0,33 1,4 

Цибуля ріпчаста 3 2 0,03 - 0,2 1 

Цукор білий 
кристалічний 

2 2 - - 2 7,6 

Вихід страви  50 4,13 2,62 5,45 62,6 

Відхилення до маси  порції + - 3%                                                                         
Наявність харчових алергенів у страві: Г- глютен , МП молочні продукти, 
Л лактоза                                                                                                                       



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

 

Технологія приготування підливи 

Нарізані цибулю та моркву підсмажують з жиром, додають томатну пасту 
та продовжують пасерувати ще 10-15 хвилин. Просіяне пшеничне 
борошно пасерують при температурі 150-160 градусів, періодично 
помішуючи, до світло коричневого кольору. Охолоджену до 70 градусів 
пасеровку із борошна розвести м’ясним бульйоном або овочевим 
відваром, додати пасеровані овочі з томатом, тушкувати ще 45-60 хвилин. 
В кінці приготування дадоти сіль, цукор, лавровий лист.  

Термін реалізації 1-2 години  з моменту приготування.  

Температура подачі +55 *С 

Спосіб подання: подають до гарніру та м’яса 

Зовнішній вигляд – однорідна маса без грудочок, середньої густини 

Смак – властивий інгредієнтам що входять до страви. 

Колір – насичено червоний. 

Запах – відчувається запах наявних у страві овочів, томату. 

Консистенція – середньої густини. 

 

 

 

 

 



Краснопільська гімназія 

Краснопільської селищної ради Сумської області 

          ЗАТВЕРДЖУЮ                                                                                                                      

          _________________ 

         Директор Краснопільської гімназії 

         Юлія МИГАЛЬ  



                                                         Краснопільська гімназія 

Краснопільської селищної ради Сумської області 

          ЗАТВЕРДЖУЮ                                                                                                                      

          _________________ 

         Директор Краснопільської гімназії 

         Юлія МИГАЛЬ 

 



Краснопільська гімназія 

Краснопільської селищної ради Сумської області 

          ЗАТВЕРДЖУЮ                                                                                                                      

          _________________ 

         Директор Краснопільської гімназії 

         Юлія МИГАЛЬ 

 



Краснопільська гімназія 

Краснопільської селищної ради Сумської області 

          ЗАТВЕРДЖУЮ                                                                                                                      

          _________________ 

         Директор Краснопільської гімназії 

         Юлія МИГАЛЬ  



 

Краснопільська гімназія 

Краснопільської селищної ради Сумської області 

          ЗАТВЕРДЖУЮ                                                                                                                      

          _________________ 

         Директор Краснопільської гімназії 

         Юлія МИГАЛЬ 

 



 

Краснопільська гімназія 

Краснопільської селищної ради Сумської області 

          ЗАТВЕРДЖУЮ                                                                                                                      

          _________________ 

         Директор Краснопільської гімназії 

         Юлія МИГАЛЬ 

 



 

Краснопільська гімназія 

Краснопільської селищної ради Сумської області 

          ЗАТВЕРДЖУЮ                                                                                                                      

          _________________ 

         Директор Краснопільської гімназії 

         Юлія МИГАЛЬ 
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         Директор Краснопільської гімназії 

         Юлія МИГАЛЬ 
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         Юлія МИГАЛЬ 
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         Директор Краснопільської гімназії 

         Юлія МИГАЛЬ 
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         Директор Краснопільської гімназії 

         Юлія МИГАЛЬ 
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​​ ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 796 

​​ КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ 

​​ Булочка домашня 

Збірник рецептур  страв та кулінарних виробів: Для підприємств громадського 
харчування всіх форм власності / Голунова Л.Є. видавництво «Профі-інформ» 2005 р. 

Найменування продуктів 

Маса Хімічний склад Енергети
чна 

цінність 
(ккал.) 

брутто (г) нетто (г) 
білки 

(г) 
жири 

(г) 
вуглеводи(

г) 

Вихід страви   60 4,37 7,07 36.8  228,2 
Борошно пшеничне 
цільнозернове (Г) 

41 41 
        

Сіль йодована  0,4 0,4         
Масло вершкове 82% 
жирності або олія (МП Л 
) 

9 9 

        
Цукор білий кристалічний 7 7         
Дріжжі сухі 0,6 0,6         
 

Відхилення до маси  порції + - 3%                                                                         
Наявність харчових алергенів у страві: Г- глютен , МП молочні 
продукти, Л лактоза .                                                                                                   
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляють готові 
страви , відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, 
упаковки, маркування, транспортування, приймання та зберігання.  



 

Технологія приготування булочок 

Приготувати опарне дріжджове тісто, поділити на порції.  Зкачати у 
вигляді кульок та покласти на змащений жиром лист на відстані 3-4 см 
одна від одної. Залишити для розстоювання на 15 хв.  Випікати при 
температурі 220 *С  20 хв. Перед випіканням можна посипати цукром 
або змастити яйцем. Охолодити. Відпустити.  

Зовнішній вигляд – виріб повинен мати правильну форму, на поверхні 
рівномірна рум’яна кірочка. 

Смак  і запах – властивий  випеченим виробам із дріжджового тіста. 

Консистенція – м’якіш сухий, пористий, пружний. 

Термін реалізації 1-2 години з моменту приготування.  
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