Опис продукції яка виготовляється на харчоблоці:

Салати:

Для  приготування салатів використовують свіжі, варені та квашені овочі, фрукти, гастрономічні товари –олію, цукор, сіль , лимонну кислоту тощо.

  Обробка усіх продуктів , що використовується для приготування салатів , проводиться відповідно до встановлених санітарних норм та правил . Правильна кулінарна обробка продуктів максимально зберігає їх біологічну цінність , підвищує засвоюваність і надає їжі приємного зовнішнього вигляду смаку й запаху. Залежно від віку дитини одна порція салату може становити 30,50,70, або 100г.

Салати заправляють олією, додають сіль і цукор за смаком .Для підкислення салатів використовують лимонну кислоту 3% з розрахунку 3г. на вихід 1000г. салату(розчинивши її 7-10г води)

При приготуванні дотримується технологія приготування: нарізання компонентів на спеціальній дошці «для салатів», заправляється безпосередньо перед видачею ,обережно перемішується щоб не порушилася форма нарізки.

Перші страви:

Супи та борщі

Супи бувають двох видів : заправні й молочні .Заправні готуються як на воді так й на бульйоні. До складу цих страв входять різноманітні продукти харчування – овочі, крупи, бобові, макаронні вироби, молоко, олія, вершкове масло, сіль, цукор, томат паста тощо.

При приготуванні супів продукти закладають у казан у певній послідовності та дотримуються термінів їх варіння .Варяться супи при слабкому кипінні. Готуючи супи з продуктів що містять кислоту(квашені огірки, квашена капуста, щавель тощо), спочатку закладається картопля і тільки через деякий час – продукти що містять кислоту , тому що картопля під дією кислоти довго вариться.

 Для приготування бульйону використовують кістки, шматочки м’яса, риби, птиці, що залишаються після приготування напівфабрикату для другої страви. Ці продукти миють, закладають у казан , заливають холодною водою і варять на слабкому вогні під закритою кришкою протягом 2,5-4 години. Бульйон з риби готують 35-40 хвилин .За 25-40 хв. До кінця приготування бульйону додають очищені та нарізані великими шматками корінь петрушки ,ріпчасту цибулю, моркву, а також –сіль, лавровий лист .З готового бульйону виймають кістки , м’ясо а бульйон проціджують . Порційне м’ясо складають у окремий посуд , заливають бульйоном  та перед видачею доводять до кипіння .дуже важливо щоб концентрація бульйону для приготування супів була у співвідношенні основного продукту і води 1:5 чи 1:6. Більш концентровані бульйони у дитячому харчування використовувати не рекомендується. Овочі для кожного виду супу миють, чистять, ополіскують і нарізають відповідно до технології приготування .

  Борщі розрізняють за складом продуктів , що використовуються для їх приготування , способом приготування, а також за смаком  та зовнішнім виглядом. Основними продуктами , що входять до рецептури приготування борщів, є буряк ,морква, цибуля, корінь петрушки, зелень, томатна паста (томатне пюре, томатний сік, свіжі помідори). Залежно від виду борщу до нього додають свіжу білокачанну капусту , картоплю, квасолю, солодкий перець тощо , а до зеленого борщу –шпинат, щавель. Овочі нарізають і підготовляють для закладки у борщ по різному , залежно від виду .

Супи молочні готують на незбираному молоці або на суміші молока і води з розрахунку 1 л. молока на 150-500 мл. Води. Крім свіжого молока можна використовувати згущене стерилізоване молоко або сухе молоко попередньо розведене з водою. Супи молочні готують з макаронними виробами, крупами. Ці продукти погано розварюються у воді тому їх потрібно варити спочатку у воді а потім довести до повної готовності у молоці або у суміші молока з водою.

  Овочеві страви та гарніри. Їх розділяють на варені овочі , припущені та тушковані овочі, смажені овочі, запечені овочі .

   Варені овочі- їх варять на пару або на воді .Особливо корисно готувати на пару картопля та моркву . Овочі (крім буряка та моркви) закладають у підсолений окріп (0.6-0.7л води на 1 кг. Овочів). Окріп солять із розрахунку 10 г. солі на 1 л. води . Рівень води повинен бути на 1-1,5см. Вище від рівня овочів. Буряк та моркву варять без солі , тому що вона погіршує їх смакові якості й уповільнює процес варіння. Буряк закладають у підкислений окріп(2г. лимонної кислоти на 1л. води).  Заморожені овочі –закладають в окріп без попереднього розморожування. Відвари овочів слід використовувати для приготування супів і соусів оскільки вони містять безліч поживних речовин. Тривале зберігання овочів заборонено. (картопля варена, картопляне пюре ).

Припущені овочі та тушковані. Для приготування припущених і тушкованих овочів моркву нарізають кубиками , соломкою, труть на терці чи подрібнюють на овочерізці. Іноді перед тушкуванням моркву злегка обсмажують . У деяких рецептурах подрібнені відповідно до рецептури приготування моркву, цибулю , корінь петрушки пасерують на вершковому маслі.  Свіжу капусту шаткують або нарізають шашками. Якщо капуста гірчіть її перед тушкуванням занурюють в окріп на 3-5 хв. Картоплю 
нарізають кубиками або невеликими шматками та перед тушкуванням злегка обсмажують . Буряк варять у шкурці до готовності .Після цього його чистять ополіскують та нарізають соломкою або кубиками. Кабачки ,гарбуз,помідори й інші овочі , що легко виділяють вологу ,припускають або тушкують у власному соку при слабкому кипінні в закритому посуді. Буряк, свіжу капусту, моркву припускають з додаванням води і вершкового масла. Інколи овочі готують з додаванням сметанного або молочного соусу. При приготуванні овочів тушкованих рекомендується додати воду (10-15тну % від маси овочів), томатну пасту та лавровий лист (0.01 г. на порцію).У деяких рецептурах тушковані овочі заправляють пасерованим борошном . Його просівають , пасерують без олії й вершкового масла до світло-жовтого кольору , охолоджують та розводять невеликою кількістю води(100г. борошна на 400г. води) До страв з тушкованих овочів можна додавати крупи. Для цього рисову або пшеничну крупу перебирають, промивають спочатку в теплій, а потім у гарячій воді. Промиту крупу закладають в окріп, варять розсипчасту кашу за відповідною рецептурою й додають до овочів. (капуста тушкована, рагу овочеве, капуста тушкована з картоплею)

Смажені овочі. Найчастіше для смаження беруть сирі овочі інколи попередньо зварені . Овочі та вироби з них (котлети, зрази, оладки тощо) кладуть на лист або на сковороду з розігрітою до 150-1600С олією, смажать з обох боків і доводять до готовності у духовій шафі. Смажені овочі можна подати з розтопленим вершковим маслом, сметанним соусом з свіжими або квашеними помідорами чи огірками.(картопля смажена, зрази картопляні, котлети капустяні..)

Страви з запечених овочів поділяються на три групи : овочі запечені у соусі; запіканки, рулети, пудинги; фаршировані овочі. Перед запіканням овочі найчастіше піддають тепловій обробці: їх варять припускають, тушкують, або смажать. У деяких рецептурах для запікання використовують і свіжі овочі. Перед запіканням поверхню запіканок, пудингів, рулетів змащують сметаною й ложкою наносять візерунок. Інколи вироби ще змащують олією. Запікають овочі в духовій шафі при температурі 250-2800С.

(рулет або запіканка з картоплі, голубці овочеві, перець фарширований овочами)

Страви з крупів: Каші готують з різних видів крупів на воді, молоці, або суміші молока й води. За консистенцією каші поділяють на розсипчасті, в’язкі та рідкі залежно від співвідношення крупи й рідини взятих для варіння 

Перед приготуванням каш крупи посівають, перебирають і промивають. При цьому видаляють мучіль та сторонні домішки. Пшоно, рисову та перлову крупи спочатку промивають теплою а потім гарячою водою, ячну гречану – тільки теплою. Манну й інші дроблені крупи не промивають. Суміш молока та води для приготування в’ язких каш і рідких готують у пропорції 3:2(60% молока та 40%води). При видачі кашу поливають розтопленим вершковим маслом. Іноді її подають з варенням, джемом, повидлом, медом- 15-25(30)г. на одну порцію. Розсипчасті каші готують на воді з усіх видів крупів, крім манної, вівсяної, пластівців. У готовій розсипчастій каші зерна повинні бути цілком набухлими, добре провареними, зберігати форму й легко відокремлюватись одне від одного. В’язкі каші готують  на воді, молоці та суміші молока та води. У готовій в’язкій каші зерна крупи повинні бути цілком набухлими і добре розвареними . В’язка каша має бути густою й при температурі 60-700С триматись на тарілці гіркою не розпливаючись. Рідкі каші готують як в’язкі, але з додаванням більшої кількості рідини. Вихід рідких каш складає 5-6,5кг.з 1 кг. крупи. Подають рідкі каші з розтопленим вершковим маслом і цукром разом у кількостях, зазначених у рецептурі приготування таких каш. Іноді ці страви подають до столу з варенням, джемом, повидлом, медом(15-20г. на одну порцію).

Макаронні вироби (макарони, локшина, вермішель тощо) варять у великій кількості підсоленого окропу(на 1кг цих продуктів беруть 6л. води і 50г. солі). Макарони й локшину варять 15-20хв., вермішель 10-12хв. Зварені макарони відкидають на друшляк, дають стекти воді та заправляють вершковим маслом, щоб вони не склеювалися і не утворювали грудок. Для приготування страв що запікаються , макарони варяться у невеликій кількості води до загустіння, не відкидаючи на друшляк . Наприкінці варіння додають вершкове масло, закривають кришкою й доварюють на слабкому вогні так само як каші.

Страви з яєць: омлети ,яйця зварені вкруту, яєчня. Яєчня буває натуральною або приготованою з додаванням молока, твердого сиру тощо. Омлети готують з омлетної суміші натуральні( яйця збиті з молоком), або з додаванням овочів, свіжої зелені, м’ясних продуктів. Продукти що додаються , попередньо варять або смажать, а потім змішують з омлетною сумішшю і запікають у духовій шафі при 180-2000С протягом 8-10хв. При видачі омлети можна проливати вершковим маслом та посипати дрібно нарізаними зеленню петрушки, кропу, зеленою цибулею.

Страви з кисломолочного сиру: сирники, вареники ліниві, запіканки.

Для приготування страв з кисломолочного сиру рекомендується використовувати напівжирний сир(9%жиру,73%вологи).Його пропускають через сито, а потім додають у страви .Сіль додають з розрахунку 10г.на 1кг. сиру. Цукор також включено до багатьох страв з кисломолочного сиру . Подають з вершковим маслом.

Страви з риби: риба варена, риба припущена, риба тушкована, риба смажена, страви з рибної котлетної маси. Рибні страви подаються з гарніром(варені, припущені овочі, картопляне пюре).Крім того до цих страв можна подавати свіжі й квашені огірки помідори, салат з капусти, збільшивши при цьому вихід страви. Під час приготування рибних страв додають моркву, цибулю, корінь петрушки іноді солодкий перець. Сіль закладають із розрахунку 2г. на одну порцію, лавровий лист -0.02г. У рецептурах зазначено рибу яка найбільш прийнятна для харчування дітей. Для варіння можна використовувати всі види риби. Для цього використовують філе зі шкіркою та реберними кістками . Підготовлену рибу викладають одним шаром шкіркою догори у глибокі листи й заливають окропом. Доводять до кипіння, знімають шумування й варять при слабкому вогні. Готовність риби визначають проколюванням кухарською голкою в найтовщій частині. У місці проколу виділяється прозорий сік який свідчить про достатнє приготування. Рибу припускають у рибних казанах зі спеціальними решітками. Для цього беруть підготовлену рибу кладуть у посуд одним шаром шкірою вниз і заливають окропом або гарячим молоком(0.3л. на 1кг. риби), закривають кришкою й припускають на слабкому вогні . Страви з тушкованої риби мають приємний смак, аромат, соковиту консистенцію, оскільки їх готують з додаванням моркви цибулі, кореня петрушки, томатної пасти(соусу, пюре, соку). За 10хв. до закінчення тушкування додають сіль та лавровий лист. Тушкують порційними шматками з філе напівфабрикату або філе промислової обробки(філе зі шкірою без кісток). Для приготування рибної котлетної маси використовують філе напівфабрикат або філе промислового виробництва(без шкіри та реберних кісток) морської, океанічної або прісноводної риби. Філе прісноводної риби пропускається через м’ясорубку двічі . Використовують тільки не жирну рибу аби котлетна маса була пухкішою, до неї можна додавати пропущену через м’ясорубку охолоджену варену рибу в кількості 25-30%маси сирої риби. У деяких рецептурах до цієї маси додають хліб пшеничний вищого та першого гатунків, попередньо замочений у молоці або воді, яйця, цибулю, сало, розсипчастий рис тощо .З рибної котлетної маси готують котлети, биточки, рулет, зрази, тюфтельки тощо.

Страви з м’яса : з м’яса готують велику кількість різноманітних страв. До раціону дитячого харчування найчастіше включають варені, тушковані, а також вироби з січеного м’яса.

  Найкорисніше готувати тушковані м’ясні страви. М’ясо тушкують великими порційними або невеликими шматками. Їх зачищають від сухожилля та грубої сполучної тканини , посипають невеликою кількістю солі та обсмажують. До обсмаженого м’яса додають овочі , заливають окропом так, щоб порційні й дрібні шматки м’яса були залиті повністю водою, а невеликі- наполовину. Лавровий лист, сіль кладуть за 15-20хв. до закінчення тушкування. Тушкують м’ ясо при слабкому кипінні у закритому  посуді. Великі шматки  в процесі тушкування кілька разів перевертають . Гарніри тушкують разом з м’ясом або окремо. Тушковане м’ясо подають з гарніром і соусом в якому воно тушкувалось. 

З печінки знімають плівку, видаляють внутрішні кровоносні судини та жовчні протоки. Потім її нарізають й готують згідно до рецептури. Подають із соусом в якому вона тушкувалась.

Для страв з січеного м’яса використовують яловичину – м’якоть шийної частини , обрізки, отримані при розробленні туші, а також нежирну м’якоть свинини. Усі шматки зачищені від сухожилля та грубої сполучної тканини. Таке м’ясо називається котлетним. Шматки котлетного м’яса пропускають через м’ясорубку й готують натуральні січені вироби без додавання хліба(біфштекси, шніцелі…)та січені вироби з додаванням хліба(котлети, биточки, зрази, тюфтельки тощо). Січені вироби готуються безпосередньо перед видачею . Сформовані напівфабрикати кладуть на змащену олією й розігріту до температури 150-1600С з жиром сковороду й обсмажують з обох боків. Після цього вироби обов’язково доводять до готовності в духовій шафі. При температурі 250-2800С(5-7хв.).Іноді ці вироби готують на пару або запікають у духовій шафі. Органоліптичними показниками готовності виробів із січеного м’яса є виділення безбарвного соку в місці проколу й 
сірий колір на розрізі. При видачі січені вироби поливають вершковим маслом або соусом.

Соуси: за технологією приготування соуси поділяють на рідкі й  густі. Рідкі соуси подають до готових страв із ними тушкують овочі, м’ясо, рибу тощо. Гуті соуси використовують для запікання й фарширування . Густота соусу залежить від кількості пшеничного борошна та рідини. Сіль у рецептурах не зазначена , проте її додають під час приготування сметанних соусів з розрахунку 10г. на 1000г. соусу а для приготування молочного та молочного для запікання соусів-8г. на 1000г. соусу. Молочний соус готують на незбираному або розведеному водою молоці з додаванням пшеничного борошна, яке пасерують на вершковому маслі до світло-жовтого кольору. Їх готують з додаванням цукру, солі, ваніліну, яєчних жовтків. Сметанні соуси готують зі сметани з додаванням пасерованого пшеничного борошна, томатної пасти, пасерованої цибулі. Для приготування сметанно-томатного, сметанного з цибулею, сметанно-томатного з цибулею соусів замість води можна використовувати овочеві відвари. Солодкі соуси готують зі свіжих ягід, повидла та джему з додаванням цукру. Пересипані цукром ягоди та фрукти  витримують деякий час в холодному місці для виділення соку. Інколи такі соуси готують з сухофруктів , наприклад з кураги. 

Борошняні вироби. За способом приготування тісто для борошняних виробів може бути дріжджове та бездріжджове. Борошняні вироби готують із борошна тонкого помелу вищого або першого гатунку  з додаванням молока або води, цукру, вершкового масла, яєць, сметани, дріжджів тощо. Перед застосуванням борошно обов’язково витримують у приміщенні з температурою повітря не нижче 120С. Перед застосуванням борошно обов’язково потрібно просіяти, щоб видалити грудочки або сторонні предмети. До того ж борошно при цьому збагачується киснем, що полегшує заміс та якість тіста. Для приготування тіста використовують пресовані та сухі хлібопекарські дріжджі. Пресовані дріжджі мають світло-сірий або світло-кремовий колір. Перед застосуванням їх розводять у воді температура якої становить 25-300С. Сухі дріжджі мають жовтувато-сірий колір. Зберігати їх можна протягом року в закритому посуді й у сухому місці. Сухих дріжджів беруть у тричі менше, ніж пресованих. Для надання тісту пухкості тісту може використовуватись харчова сода- відповідно до визначеної кількості. Вершкове масло додають у тісто у розтопленому або розм’якшеному вигляді відповідно до рецептури. Яйця для змащування тіста збивають із невеликою кількістю води(у співвідношенні 1:0,3) до однорідної консистенції.

Напої. До меню дитячого закладу обов’язково включають напої. Вони вгамовують спрагу, сприяють кращому засвоєнню їжі, збагачують раціон харчування висококалорійними поживними речовинами – натуральними соками, глюкозою, білками. Чай- напій, що має багатовікову історію. Це дуже корисний напій у якому міститься багато вітамінів, мінералів, ефірних масел та амінокислот. Він поліпшує перистальтику кишечника, запобігає карієсу, знижує рівень цукру в крові. Чай заварюють окропом  у порцеляновому або у емальованому чайнику . для цього використовують чай вищого або першого гатунків. При видачі у кожну чашку кладуть цукор відповідно до норми.

Кавовий напій-у дитячому харчуванні використовують кавові напої що не містять кави. Їх виготовляють з ячменю, сої, цикорію, жолудів, горіхів тощо. Уся ця сировина містить крохмаль, цукри, мінеральні речовини, пребіотики(речовини які активізують мікрофлору кишечника). Більшість кавових напоїв є природним антиоксидантом. Кавові напої готують у спеціально призначеному для цього посуді з додаванням свіжого та згущеного молока. Какао-дуже смачний та поживний напій. У ньому міститься велика кількість корисних для дитячого організму речовин: білок, жирні кислоти, клітковина, вітаміни, цинк, залізо. Для приготування цього напою використовують какао-порошок, свіже та згущене молоко. Какао готують у спеціально призначеному для цього посуді. Молоко та кисломолочні напої обов’язково включають в меню дитячого харчування. Ці продукти містять білки, жири, вуглеводи, воду, мінеральні речовини, вітаміни, ферменти й інші речовини необхідні для забезпечення нормального обміну речовин. Вони є основним джерелом кальцію в організмі дитини. Кисломолочні напої(кефір, ряжанка, йогурт..) сприяють оздоровленню кишкової мікрофлори й ліквідації дисбактеріозів. При їх споживанні підвищується апетит, стимулюється виділення шлункового соку, інтенсивно виділяються ферменти, які прискорюють засвоєння їжі. У них міститься більше вітамінів, ніж у молоці. Це пов’язано з тим що певні молочнокислі бактерії здатні синтезувати вітаміни, насамперед групи В, а кисле середовище сприяє ліпшому збереженню вітаміну С. У навчальний заклад молоко надходить пастеризоване або розливне у бідонах. Молоко перед видачею кип’ятять(крім молока тривалого зберігання в тетрапаках) у спеціально призначеному для цього посуді. Якщо це розливне молоко то спочатку кип’ятять пробну кількість, а потім якщо все добре решту. Після кип’ятіння молоко охолоджують до 20-250С, розливають у чашки по 200г. на порцію і подають до столу. Кисломолочні напої постачають у спеціальній упаковці. Їх наливають у чашки безпосередньо з упаковки, в якій вони знаходяться. Для поліпшення смакових якостей до кисломолочних продуктів іноді додають цукор по 5-20г. на порцію

