Додаток № 3а
ТЕХНОЛОГІЧНІ  КАРТКИ-РОЗКЛАДКИ
КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 1
Назва страви: Суп молочний вівсяний

Гіпертрофіки
       1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко  не менше 2,5%
	200
	200

	Вода 
	220
	220

	Цукор
	2
	2

	Сіль 
	1
	1

	Масло вершкове  не менше 73%
	5
	5

	Вівсяні хлоп’я 
	15
	15

	Всього ккал
	244


Вага готової страви: 400 г.

Технологія приготування: крупу варять в підсоленій воді до напівготовності 10-15 хвилин. Потім додають гаряче молоко, кладуть сіль, цукор і варять до готовності .В кінці додають масло вершкове.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.100 №236 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 2
Назва страви: Суп молочний вівсяний

Нормотрофіки, Гіпотрофіки
  1,2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко  не менше 2,5%
	200
	200

	Вода 
	220
	220

	Цукор
	2
	2

	Сіль 
	1
	1

	Масло вершкове  не менше 73%
	5
	5

	Вівсяні хлоп’я 
	20
	20

	Всього ккал
	244


Вага готової страви: 400 г.

Технологія приготування: крупу варять в підсоленій воді до напівготовності 10-15 хвилин. Потім додають гаряче молоко, кладуть сіль, цукор і варять до готовності .В кінці додають масло вершкове.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.100 №236 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 3
Назва страви: Суп молочний з гречаною крупою  
Гіпертрофіки, Нормотрофіки                                                 
                 1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко не менше 2,5%
	200
	200

	Вода 
	220
	220

	Цукор
	2
	2

	Сіль 
	1
	1

	Масло вершкове не менше 73%
	5
	5

	Крупа гречана
	10
	10

	Всього ккал
	279


Вага готової страви: 400 г.

Технологія приготування: крупу варять у підсоленій воді до напівготовності 10-15 хв., потім додають гаряче молоко, кладуть сіль, цукор і варять до готовності. В кінці додають масло вершкове.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.100 №236 (Назва, технологія приготування)                

КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 5
Назва страви: Суп молочний з гречаною крупою  

Нормотрофіки, Гіпотрофіки ,  Гіпертрофіки                                       
        1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко не менше 2,5%
	200
	200

	Вода 
	220
	220

	Цукор
	2
	2

	Сіль 
	1
	1

	Масло вершкове не менше 73%
	5
	5

	Крупа гречана
	20
	20

	Всього ккал
	279


Вага готової страви: 400 г.

Технологія приготування: крупу варять у підсоленій воді до напівготовності 10-15 хв., потім додають гаряче молоко, кладуть сіль, цукор і варять до готовності. В кінці додають масло вершкове.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.100 №236 (Назва, технологія приготування).

КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 6
Назва страви: Суп молочний з манною крупою       
Гіпертрофіки                                                        
     1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко не менше 2,5%
	200
	200

	Вода 
	220
	220

	Цукор
	2
	2

	Сіль 
	1
	1

	Масло вершкове  не менше 73%
	5
	5

	Крупа манна
	10
	10

	Всього ккал
	275


Вага готової страви: 400 г

Технологія приготування: крупу попередньо просіюють, всипають тонкою цівочкою в кип’ячену суміш молока і води, кладуть сіль, цукор, варять 5-7 хвилин до готовності. В кінці додають масло вершкове.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.100 №236 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 7
Назва страви: Суп молочний з манною крупою       

Гіпертрофіки                                                        
        1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко  не менше 2,5%
	200
	200

	Вода 
	220
	220

	Цукор
	2
	2

	Сіль 
	1
	1

	Масло вершкове  не менше 73%
	5
	5

	Крупа манна
	15
	15

	Всього ккал
	275


Вага готової страви: 400 г

Технологія приготування: крупу попередньо просіюють, всипають тонкою цівочкою в кип’ячену суміш молока і води, кладуть сіль, цукор, варять 5-7 хвилин до готовності. В кінці додають масло вершкове.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.100 №236 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 8
Назва страви: Суп молочний з манною крупою       

Нормотрофіки, Гіпотрофіки                                               
   1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко не менше 2,5%
	200
	200

	Вода 
	220
	220

	Цукор
	2
	2

	Сіль 
	1
	1

	Масло вершкове не менше 73%
	5
	5

	Крупа манна
	20
	20

	Всього ккал
	275


Вага готової страви: 400 г

Технологія приготування: крупу попередньо просіюють, всипають тонкою цівочкою в кип’ячену суміш молока і води, кладуть сіль, цукор, варять 5-7 хвилин до готовності. В кінці додають масло вершкове.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.100 №236 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 9
Назва страви: Суп молочний з рисом 
Гіпертрофіки                                               
2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко не менше 2,5%
	200
	200

	Вода 
	220
	220

	Цукор
	2
	2

	Сіль 
	1
	1

	Масло вершкове  не менше 73%
	5
	5

	Крупа рисова
	10
	10

	Всього ккал
	231


Вага готової страви: 400 г.

Технологія приготування: крупу варять в підсоленій воді до напівготовності 10-15 хвилин. Потім додають гаряче молоко, кладуть сіль, цукор і варять до готовності. В кінці додають масло вершкове.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.100 №236 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 10
Назва страви: Суп молочний з рисом 

Гіпертрофіки                                               
   1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко не менше 2,5%
	200
	200

	Вода 
	220
	220

	Цукор
	2
	2

	Сіль 
	1
	1

	Масло вершкове не менше 73%
	5
	5

	Крупа рисова
	15
	15

	Всього ккал
	231


Вага готової страви: 400 г.

Технологія приготування: крупу варять в підсоленій воді до напівготовності 10-15 хвилин. Потім додають гаряче молоко, кладуть сіль, цукор і варять до готовності. В кінці додають масло вершкове.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.100 №236 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 11
Назва страви: Суп молочний з рисом 

Нормотрофіки, Гіпотрофіки                                               
1, 2 тиждень 
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Молоко  не менше 2,5%
	200
	200

	Вода 
	220
	220

	Цукор
	2
	2

	Сіль 
	1
	1

	Масло вершкове  не менше 73%
	5
	5

	Крупа рисова
	20
	20

	Всього ккал
	231


Вага готової страви: 400 г.

Технологія приготування: крупу варять в підсоленій воді до напівготовності 10-15 хвилин. Потім додають гаряче молоко, кладуть сіль, цукор і варять до готовності. В кінці додають масло вершкове.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.100 №236 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №12      

Назва страви: Суп рисовий з яловичиною


Гіпертрофіки
          2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Рис
	10
	10

	Картопля
	70
	50

	Цибуля
	6
	5

	Морква
	25
	20

	Сіль
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	Яловичина 
	67
	50

	Бульйон
	300
	300

	Всього ккал
	229


Вага готової страви: 400/30 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №13      

Назва страви: Суп рисовий з яловичиною


Нормотрофіки, Гіпотрофіки 
         2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Рис
	20
	20

	Картопля
	70
	50

	Цибуля
	6
	5

	Морква
	25
	20

	Сіль
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	Яловичина 
	67
	50

	Бульйон
	300
	300

	Всього ккал
	229


Вага готової страви: 400/30 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №14     

Назва страви: Суп гречаний з яловичиною


Гіпертрофіки
      1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа гречана
	10
	10

	Картопля
	70
	50

	Цибуля
	6
	5

	Морква
	25
	20

	Сіль
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	Яловичина 
	67
	50

	Бульйон
	300
	300

	Всього ккал
	224


Вага готової страви: 400/30 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №15     

Назва страви: Суп гречаний з яловичиною


Нормотрофіки, Гіпотрофіки
   1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа гречана
	20
	20

	Картопля
	70
	50

	Цибуля
	6
	5

	Морква
	25
	20

	Сіль
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	Яловичина 
	67
	50

	Бульйон
	300
	300

	Всього ккал
	224


Вага готової страви: 400/30 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №16 

Назва страви: Суп рисовий з куркою


Гіпертрофіки
  1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Рис
	10
	10

	Картопля
	70
	50


	Цибуля
	6
	5

	Морква
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон
	300
	300

	Всього ккал
	224


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. Суп готують з куркою.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №17 

Назва страви: Суп рисовий з куркою 


Гіпертрофіки
    1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Рис
	15
	15

	Картопля
	70
	50

	Цибуля
	6
	5

	Морква
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон
	300
	300

	Всього ккал
	224


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. Суп готують з куркою.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №18    

Назва страви: Суп перловий з яловичиною «Селянський» 

Гіпертрофіки, Гіпотрофіки, Нормотрофіки
     1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа перлова
	10
	10

	Картопля
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Капуста
	100
	80

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль
	1
	1

	Яловичина
	67
	50

	Сметана  не менше 20%
	10
	10

	Бульйон 
	320
	320

	Всього ккал
	204


Вага готової страви: 400/30 г.

Технологія приготування: Крупу перлову промивають спочатку в теплій потім в гарячій воді, закладають в киплячу воду і варять до напівготовності, воду зливають. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, свіжу білокачанну капусту, нарізану шашками, картопля і варять до готовності. За 10-15 хвилин до закінчення варіння кладуть пасеровані овочі, томатне пюре або помідори. Відпускають в суп зі сметаною. Суп можна готувати без томатного пюре і помідорів.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.85, №201 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №19    

Назва страви: Суп перловий з яловичиною  «Селянський» 


Нормотрофіки, Гіпотрофіки
  2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа перлова
	20
	20

	Картопля
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Капуста
	100
	80

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль
	1
	1

	Яловичина
	67
	50

	Сметана  не менше 20%
	10
	10

	Бульйон 
	320
	320

	Всього ккал
	204


Вага готової страви: 400/30 г.

Технологія приготування: Крупу перлову промивають спочатку в теплій потім в гарячій воді, закладають в киплячу воду і варять до напівготовності, воду зливають. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, свіжу білокачанну капусту, нарізану шашками, картопля і варять до готовності. За 10-15 хвилин до закінчення варіння кладуть пасеровані овочі, томатне пюре або помідори. Відпускають в суп зі сметаною. Суп можна готувати без томатного пюре і помідорів.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.85, №201 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 20

Назва страви: Суп рисовий з куркою


Нормотрофіки, Гіпотрофіки                                                                                                     1, 2 тиждень

	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Рис
	20
	20

	Картопля
	70
	50

	Цибуля
	6
	5

	Морква
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон
	300
	300

	Всього ккал
	224


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. Суп готують з куркою. 
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)

КАРТКА- РОЗКЛАДКА №21    

Назва страви: Суп гороховий з яловичиною
Гіпертрофіки, Нормотрофіки, Гіпотрофіки
    2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Горох
	30
	30

	Картопля
	60
	43

	Цибуля
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Яловичина 
	72
	50

	Бульйон 
	280
	280

	Всього ккал
	336


Вага готової страви: 400/30 г.

Технологія приготування: Картоплю нарізають великими кубиками, моркву дрібними кубиками, цибулю дрібно рубають. Горох готують: перебирають, миють, кладуть у холодну воду, потім варять у тій же воді без солі при закритій кришці до розм'якшення. Потім кладуть в бульйон і доводять до кипіння, додають картоплю, пасеровані моркву і цибулю і варять до готовності.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.87, №206, А.А. Покровський стор.493 №35 (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №22
Назва страви: Суп картопляний з рибою
Гіпертрофіки
                                                                                                                                1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Риба типу Минтай
	120
	60

	Картопля
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Бульйон 
	300
	300

	Всього ккал
	180


Вага готової страви: 400/50 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, моркву нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. При приготуванні супу з рибою можна використовувати масло рослинне.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №23
Назва страви: Суп картопляний з рибою

Нормотрофіки, Гіпотрофіки

     1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Риба типу Минтай
	120
	60

	Картопля
	140
	100

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Бульйон 
	300
	300

	Всього ккал
	180



Вага готової страви: 400/50 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, моркву нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. При приготуванні супу з рибою можна використовувати масло рослинне.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)

КАРТКА- РОЗКЛАДКА №24
Назва страви: Суп вівсяний з куркою


Гіпертрофіки
         2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Вівсяні хлоп’я
	10
	10

	Картопля 
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон 
	280
	280

	Всього ккал
	290


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. Суп готують з куркою.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №25
Назва страви: Суп вівсяний з куркою


Гіпертрофіки
   1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Вівсяні хлоп’я
	15
	15

	Картопля 
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон 
	280
	280

	Всього ккал
	290


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. Суп готують з куркою.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)

КАРТКА- РОЗКЛАДКА №26
Назва страви: Суп манний з куркою
Гіпертрофіки
      2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа манна
	15
	15

	Картопля 
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон 
	300
	300

	Всього ккал
	289


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, моркву нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 10 хвилин до закінчення варіння кладуть підготовлену крупу та сіль. Суп готують з куркою.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)

КАРТКА- РОЗКЛАДКА №27
Назва страви: Суп пшоняний з куркою
Гіпертрофіки

         1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пшоно
	10
	10

	Картопля 
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон 
	300
	300

	Всього ккал
	280


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. Суп готують з куркою.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)

КАРТКА- РОЗКЛАДКА №28
Назва страви: Суп пшоняний з куркою
Гіпертрофіки

        1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пшоно
	15
	15

	Картопля 
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон 
	300
	300

	Всього ккал
	280


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. Суп готують з куркою.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)

КАРТКА- РОЗКЛАДКА №29
Назва страви: Суп пшоняний з куркою
Гіпертрофіки

2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пшоно
	20
	20

	Картопля 
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон 
	300
	300

	Всього ккал
	280


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. Суп готують з куркою.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)

КАРТКА- РОЗКЛАДКА №30
Назва страви: Суп з макаронними виробами та куркою
Нормотрофіки, Гіпотрофіки
   1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Макаронні вироби
	20
	20

	Картопля 
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон 
	300
	300

	Всього ккал
	170


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Овочі нарізають відповідно до виду використовуваних макаронних виробів: картопля - брусочками або кубиками, цибулю шаткують або дрібно рубають. Моркву і цибулю пасерують. У киплячий бульйон або воду кладуть макарони і варять 10-15 хвилин, потім додають картоплю і пасеровані овочі і варять суп до готовності. Локшину кладуть в суп одночасно з картоплею, а вермішель і фігурні вироби за 10-15 хвилин до готовності супу. Додають сіль. Суп готують з куркою.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.88 №208. (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА №31
Назва страви: Борщ з яловичиною
Нормотрофіки, Гіпотрофіки, Гіпертрофіки

      1,2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яловичина
	67
	50

	Картопля
	70
	50

	Цибуля 
	12
	10

	Морква 
	32
	25

	Капуста 
	65
	50

	Буряк 
	100
	80

	Масло рослинне 
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Сметана  не менше 20%
	10
	10

	Томатна паста
	5
	5

	Борошно 
	5
	5

	Цукор 
	5
	5

	Бульйон 
	300
	300

	Всього ккал
	285


Вага готової страви: 500/30 г.

Технологія приготування: моркву і буряк очищають, промивають двічі в свіжій воді, нарізають соломкою і припускають з томатом в невеликій кількості бульйону або овочевого відвару. Картоплю і капусту очищають, промивають, нарізають (капусту - соломкою, картоплю - часточками), кладуть у киплячий бульйон або овочевий відвар і варять до готовності, а потім додають пасеровані овочі, цукор, сіль, і заздалегідь підготовлений білий соус, борщ доводять до кипіння. Буряк можна зварити в шкірці, очистити, нашаткувати соломкою, ввести в готовий борщ і прокип'ятити. Сметану кладуть у тарілку при відпустці страви хворому.

«Посібник для дієтсестер і кухарів в лікарняних установах», 1967 р. М.С. Маршак, стор.220, «Посібник по дієтології», 1981 р. А.А. Покровський стор.558 №1-21  (Назва, технологія приготування)
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 32
Назва страви:  Каша перлова в’язка

Гіпертрофіки
            1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа перлова
	40
	40

	Сіль
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	Ккал
	225


Вага готової страви: 200 г

Технологія приготування: крупу перебирають, промивають спочатку в теплій, потім в гарячій воді і всипають у підсолену кип’ячу воду, варять при слабкому кипінні. Після того як рис вбере в себе воду, помішування переривають, посудину щільно закривають і ставлять жарову шафу для упрівання.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.196 №240  (Назва, технологія приготування).                           

КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 33
Назва страви:  Каша перлова в’язка

Нормотрофіки, Гіпотрофіки
                   1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа перлова
	50
	50

	Сіль
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	Ккал
	225


Вага готової страви: 220 г

Технологія приготування: крупу перебирають, промивають спочатку в теплій, потім в гарячій воді і всипають у підсолену кип’ячу воду, варять при слабкому кипінні. Після того як рис вбере в себе воду, помішування переривають, посудину щільно закривають і ставлять жарову шафу для упрівання.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.196 №240  (Назва, технологія приготування).                           

КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 34
Назва страви  Каша пшоняна в’язка

Гіпертрофіки
                   1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пшоно
	40
	40

	Сіль 
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	всього ккал
	216,1


Вага готової страви: 120 г.

Технологія приготування: крупу перебирають, промивають спочатку в теплій, потім в гарячій воді і всипають у підсолену кип’ячу воду, варять при слабкому кипінні. Після того як рис вбере в себе воду, помішування переривають, посудину щільно закривають і ставлять жарову шафу для упрівання.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.196 №240  (Назва, технологія приготування).
КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 35
Назва страви  Каша пшоняна в’язка

Нормотрофіки, Гіпотрофіки
        1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пшоно
	50
	50

	Сіль 
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	всього ккал
	216,1


Вага готової страви: 150 г.

Технологія приготування: крупу перебирають, промивають спочатку в теплій, потім в гарячій воді і всипають у підсолену кип’ячу воду, варять при слабкому кипінні. Після того як рис вбере в себе воду, помішування переривають, посудину щільно закривають і ставлять жарову шафу для упрівання.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.196 №240  (Назва, технологія приготування).

КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 36
Назва страви: Каша гречана розсипчаста
Гіпертрофіки
                   1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Гречана крупа
	40
	40

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль
	1
	1

	Всього  ккал
	279


Вага готової страви: 100 г

Технологія приготування: в посуд з кип’ячою водою засипають перебрану крупу і добре перемішують, пустотілі зерна і оболонки піднімаються на поверхню, їх збирають шумівкою. Крупу варять до запустіння, помішуючи. Після чого посуд закривають кришкою та ставлять в духову шафу для упрівання, за цей час каша набуває запаху і кольору.
«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.197 №241  (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 37
Назва страви: Каша гречана розсипчаста

Нормотрофіки, Гіпотрофіки
    1,2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Гречана крупа
	50
	50

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль
	1
	1

	Всього  ккал
	279


Вага готової страви: 125г

Технологія приготування: в посуд з кип’ячою водою засипають перебрану крупу і добре перемішують, пустотілі зерна і оболонки піднімаються на поверхню, їх збирають шумівкою. Крупу варять до запустіння, помішуючи. Після чого посуд закривають кришкою та ставлять в духову шафу для упрівання, за цей час каша набуває запаху і кольору.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.197 №241  (Назва, технологія приготування).

КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 38
Назва страви: Каша рисова в’язка 
Гіпертрофіки
       1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисова
	40
	40

	Сіль
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	Ккал
	219


Вага готової страви: 180г

Технологія приготування: крупу перебирають, промивають спочатку в теплій, потім в гарячій воді і всипають у підсолену кип’ячу воду, варять при слабкому кипінні. Після того як рис вбере в себе воду, помішування переривають, посудину щільно закривають і ставлять жарову шафу для упрівання. «Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.196 №240  (Назва, технологія приготування).                           

КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 39
Назва страви: Каша рисова в’язка

Нормотрофіки, Гіпотрофіки
         1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисова
	50
	50

	Сіль
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	Ккал
	219


Вага готової страви: 225г

Технологія приготування: крупу перебирають, промивають спочатку в теплій, потім в гарячій воді і всипають у підсолену кип’ячу воду, варять при слабкому кипінні. Після того як рис вбере в себе воду, помішування переривають, посудину щільно закривають і ставлять жарову шафу для упрівання.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.196 №240  (Назва, технологія приготування).                           

КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 40
Назва страви: Каша вівсяна в’язка 
Гіпертрофіки
                 1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа вівсяна
	40
	40

	Сіль 
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	Ккал
	242


Вага готової страви: 160г
Технологія приготування: крупу перебирають і всипають у підсолену киплячу воду і варять, періодично помішуючи, до запустіння. Коли каша загусне помішування переривають, посудину щільно закривають кришкою і дають каші упріти.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.198 №244  (Назва, технологія приготування).     

КАРТКА-РОЗКЛАДКА № 41
Назва страви: Каша вівсяна в’язка 

Нормотрофіки, Гіпотрофіки
    1 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа вівсяна
	50
	50

	Сіль 
	1
	1

	Масло рослинне
	5
	5

	Ккал
	242


Вага готової страви: 200г
Технологія приготування: крупу перебирають і всипають у підсолену киплячу воду і варять, періодично помішуючи, до запустіння. Коли каша загусне помішування переривають, посудину щільно закривають кришкою і дають каші упріти.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.198 №244  (Назва, технологія приготування).     

КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 43          

Назва страви: Капуста тушкована

Гіпертрофіки, Нормотрофіки, Гіпотрофіки
                2 тиждень
	Найменування продуктів


	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Капуста
	287
	230

	Масло рослинне
	5
	5

	Морква 
	5
	4

	Цибуля 
	10
	8

	Томатна паста
	5
	5

	Борошно 
	2
	2

	Цукор 
	6
	6

	Всього ккал
	168


Вага страви: 200 г.

Технологія приготування: Нарізану соломкою свіжу капусту кладуть у казан шаром 30 см, додають воду, жир, пасероване томатне пюре і тушкують до напівготовності при періодичному помішуванні. Потім додають пасеровані нарізані соломкою моркву, цибулю і тушкують до готовності. За 5 хвилин до кінця тушкування капусту заправляють борошняним пасеруванням, цукром, сіллю і знову доводять до кипіння. Якщо свіжа капуста гірчить, її перед тушкуванням ошпарюють протягом 3-5 хвилин. 
«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.186 №220  (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 44
Назва страви: Салат зі свіжої капусти

Гіпертрофіки, Нормотрофіки, Гіпотрофіки
1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Капуста 
	185
	75

	Цибуля 
	14
	10

	Морква 
	20
	15

	Сіль 
	1
	1

	Масло рослинне 
	10
	10

	Всього  ккал
	113


Вага готової страви: 110 г

Технологія приготування: капусту шаткують, додають сіль і нагрівають при безперервному помішуванні. Не слід перегрівати капусту, тому що вона буде занадто м’якою. Прогріту капусту охолоджують і змішують з морквою та цибулею, нарізаною соломкою, додають олію.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.64 №28, «Посібник по дієтології», 1981 р. А.А. Покровський стор.558 №1-21 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 45
Назва страви: Буряк тушкований
Гіпертрофіки, Нормотрофіки, Гіпотрофіки
    1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Буряк
	190
	150

	Сіль 
	1
	1

	Масло рослинне
	10
	10

	Борошно 
	3
	3

	Сметана  не менше   20%
	10
	10

	Всього  ккал
	258


Вага готової страви: 160 г

Технологія приготування: Варений очищений буряк нарізають скибками, заправляють маслом, цукром, сметанним соусом і тушкують 10-15 хвилин. Приготування сметанного соусу: у гарячий білий соус кладуть прокип’ячену сметану, сіль. Варять 3-5 хвилин, проціджують і доводять до кипіння. 

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. О.В. Швець, стор.64 №28, «Посібник по дієтології», 1981 р. А.А. Покровський стор.633 №VII-30 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 46
Назва страви: Яблука свіжі
Гіпертрофіки, Нормотрофіки, Гіпотрофіки
            1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яблука свіжі
	200
	200

	Всього  ккал
	92


Вага готової страви: 200 г

КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 47
Назва страви: Сир м’який к\м
Нормотрофіки 
        1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сир м’який к\м не менше 9%
	50
	50

	Всього  ккал
	157


Вага готової страви: 50 г

Технологія приготування: Відпускають у фасованому вигляді.
«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №11, стор.57 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 48
Назва страви: Кефір 
Нормотрофіки









1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Кефір не менше 2,5%
	150
	150

	Всього  ккал
	118


Вага готової страви: 150 г
Технологія приготування: Відпускають у фасованому вигляді. Кефір розлити у стакани.
«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №9, стор.56 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 49
Назва страви: Кефір 
Гіпотрофіки, Гіпертрофіки
     







1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Кефір не менше 2,5%
	200
	200

	Всього  ккал
	118


Вага готової страви: 200 г

Технологія приготування: Відпускають у фасованому вигляді. Кефір розлити у стакани.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №9, стор.56 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 50
Назва страви: Сік фруктовий

Гіпертрофіки, Нормотрофіки, Гіпотрофіки
          1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сік фруктовий
	200
	200

	Всього  ккал
	94


Вага готової страви: 200 г

Технологія приготування: Сік розлити у стакани.
«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №363, стор.270 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 51
Назва страви: Чай з цукром

Гіпертрофіки
             1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Чай
	0,6
	0,6

	Цукор
	6
	6

	Вода
	200
	200

	Всього  ккал
	28


Вага готової страви: 200 г

Технологія приготування: Чайник сполоснути кип’ятком, насипати чай, залити кріпом на ½-1/3 об’єму чайника, закрити кришку та настояти 10-15 хвилин, потім долити кріпом. Кип’ятити та довго берегти чай на плиті не рекомендовано. На одну порцію чаю рекомендовано 25-30 мл заварки, що відповідає 0,5-1 г сухого чаю. Цукор подається окремо.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.398 №943 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 52
Назва страви: Чай з цукром

Нормотрофіки 
1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Чай
	0,6
	0,6

	Цукор
	14
	14

	Вода
	200
	200

	Всього  ккал
	28


Вага готової страви: 200 г

Технологія приготування: Чайник сполоснути кип’ятком, насипати чай, залити кріпом на ½-1/3 об’єму чайника, закрити кришку та настояти 10-15 хвилин, потім долити кріпом. Кип’ятити та довго берегти чай на плиті не рекомендовано. На одну порцію чаю рекомендовано 25-30 мл заварки, що відповідає 0,5-1 г сухого чаю. Цукор подається окремо. «Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.398 №943 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 53
Назва страви: Чай з цукром

Гіпотрофіки 
   1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Чай
	0,6
	0,6

	Цукор
	16
	16

	Вода
	200
	200

	Всього  ккал
	28


Вага готової страви: 200 г

Технологія приготування: Чайник сполоснути кип’ятком, насипати чай, залити кріпом на ½-1/3 об’єму чайника, закрити кришку та настояти 10-15 хвилин, потім долити кріпом. Кип’ятити та довго берегти чай на плиті не рекомендовано. На одну порцію чаю рекомендовано 25-30 мл заварки, що відповідає 0,5-1 г сухого чаю. Цукор подається окремо.

«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.398 №943 (Назва, технологія приготування.

КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 54
Назва страви: Яйце відварне

Нормотрофіки, Гіпотрофіки, Гіпертрофіки
     1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Яйце
	1 шт
	48

	Всього  ккал
	76,5


Вага готової страви: Клас – столові. Категорія – не менше 1 кат.  (вага одного яйця повинна становити від 53 до 62,9г.).
Технологія приготування: яйця варять круто  8 - 10 хв. у киплячій підсоленій воді. Зварені яйця швидко занурюють у холодну воду, щоб легше було обчищати шкаралупу. 
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.184, «Посібник по дієтології», 1981 р. А.А. Покровський стор.596 №IV-1 (Назва, технологія приготування).

КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 55
Назва страви: Хліб пшеничний 
Нормотрофіки                                                               
             1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів

	
	Брутто
	Нетто

	Хліб пшеничний
	100
	100

	Всього  ккал
	230,5


Вага готової страви: 100г
«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №1, стор.54 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 56
Назва страви: Хліб пшеничний 

Гіпотрофіки                                                                                                                                     1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів

	
	Брутто
	Нетто

	Хліб пшеничний
	150
	150

	Всього  ккал
	345,75


Вага готової страви: 150г
«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №1, стор.54 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 57
Назва страви: Хліб пшеничний 

Гіпертрофіки                                                                                                                                    1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів

	
	Брутто
	Нетто

	Хліб пшеничний
	50
	50

	Всього  ккал
	115,25


Вага готової страви: 50г
«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №1, стор.54 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 58
Назва страви: Хліб житній 

Нормотрофіки, Гіпотрофіки                                                               
    1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів

	
	Брутто
	Нетто

	Хліб житній
	150
	150

	Всього  ккал
	288,45


Вага готової страви: 150г

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №2, стор.54 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 59
Назва страви: Хліб житній
Гіпертрофіки                                                               
    1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів

	
	Брутто
	Нетто

	Хліб житній
	100
	100

	Всього  ккал
	192,3


Вага готової страви: 100г
 «Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №2, стор.54 (Назва, технологія приготування).
КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 60

Назва страви: Суп вівсяний з куркою


  Нормотрофіки, Гіпотрофіки
                                                                                           1 тиждень

	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Вівсяні хлоп’я
	20
	20

	Картопля 
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон 
	280
	280

	Всього ккал
	290


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. Суп готують з куркою.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)

КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 61

Назва страви: Суп манний з куркою
Нормотрофіки,   Гіпотрофіки
 

                                                                                                                                                              2 тиждень                        
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа манна
	20
	20

	Картопля 
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон 
	300
	300

	Всього ккал
	289


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, моркву нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 10 хвилин до закінчення варіння кладуть підготовлену крупу та сіль. Суп готують з куркою.
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)

КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 62

Назва страви: Суп пшоняний з куркою
Нормотрофіки, Гіпотрофіки

                                                                    1,2 тиждень                                                          

	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Пшоно
	20
	20

	Картопля 
	70
	50

	Цибуля 
	6
	5

	Морква 
	25
	20

	Масло рослинне
	5
	5

	Сіль 
	1
	1

	Курка
	72
	50

	Бульйон 
	300
	300

	Всього ккал
	280


Вага готової страви: 400/35 г.

Технологія приготування: Цибулю дрібно рубають, морква нарізають дрібними кубиками і пасерують, картоплю нарізують кубиками. У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлену крупу, картоплю пасеровані овочі і варять до готовності. За 5-10 хвилин до закінчення варіння кладуть сіль. Суп готують з куркою. 
«Збірник рецептур блюд і кулінарних виробів» 2011р. А.І. Здобнов, стор.86 №204. (Назва, технологія приготування)

КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 63

Назва страви: Сир м’який к\м 
Гіпотрофіки  
                                                                                                                                   1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сир м’який к\м 9%
	55
	55

	Всього  ккал
	173


Вага готової страви: 55 г

Технологія приготування: Відпускають у фасованому вигляді.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №11, стор.57 (Назва, технологія приготування).

КАРТКА- РОЗКЛАДКА № 64

Назва страви: Сир м’який к\м  
Гіпертрофіки
                                                                                                                                   1, 2 тиждень
	Найменування продуктів
	Кількість продуктів, г

	
	Брутто
	Нетто

	Сир м’який к\м  9%
	45
	45

	Всього  ккал
	142


Вага готової страви: 45 г
Технологія приготування: Відпускають у фасованому вигляді.

«Організація лікувального харчування в закладах охорони здоров’я України» 2016р. за загальною редакцією О.В. Швець №11, стор.57 (Назва, технологія приготування).

Лікар-терапевт відповідальний 

за лікувальне харчування





            Людмила ГЛАЗУНОВА

Сестра медична з дієтичного харчування
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