
Державний навчальний заклад 

«Уманський професійний аграрний ліцей» 

 

 

 

 

 

 

Збірка 

Технологічних карток з теми: 

«Приготування салатів» 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

                                                 

                                                                       

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                        Романенко Олена Іванівна 

майстер виробничого навчання 

 13 тарифний розряд 
 

 

 

 

 

 

Умань 2020 



 2 

Упорядник: Романенко Олена Іванівна, майстер виробничого 

навчання, 13 тарифний розряд, ДНЗ «Уманський ПАЛ» 

 

Рецензент: заступник директора з навчально-виробничої роботи, 

Швець Людмила Дмитрівна, ДНЗ «Уманський ПАЛ» 

 

Дані картки складені відповідно до теми виробничого навчання згідно 

стандарту ДСТУ-5122.2007р. професії «Кухар ІV- розряду. 

Дана збірка розкриває суть і зміст технологічної послідовності 

приготування салатів. Вона може бути використана на уроках теоретичного 

та виробничого навчання з професії «Кухар» з теми: «Приготування салатів». 

У навчальному посібнику наведені технологічні карти, які доповнені 

ілюстративним матеріалом, загальними вимогами безпеки праці та санітарії. 

Призначений для надання теоретичної і практичної допомоги майстрам 

виробничого навчання, викладачам спеціальних дисциплін професії кухар та 

учням професійно-технічних навчальних закладів для виконання практичних 

завдань. 
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Вступ 

Розвиток ринкових відносин у нашій країні витиснув багаторічну 

монополію на сферу ресторанного сервісу. Україна стрімко ввійшла в XXI 

століття, яке надає чимало нових можливостей. Економічні зміни обумовили 

відродження вітчизняного ресторанного бізнесу, закладеного в багатій 

культурній та історичній спадщині ресторанної справи України. Складні й 

неоднозначно сприйняті в суспільстві процеси приватизації зумовили зміни 

форм власності численних кафе, ресторанів, що відрізнялися обмеженим 

асортиментом і традиційно ненав'язливим сервісом. Змінюючи власність і 

власників, ці підприємства поставили на меті забезпечити прибутковість 

закладів ресторанного сервісу. Між ними розпочалася конкуренція за 

споживача, готового оплачувати пропоновані кулінарні шедеври і справжній 

сервіс. А отже, крок за кроком поступово відродився реальний ресторанний 

ринок у нашій країні, що підкоряється економічним законам попиту та 

пропозиції, конкуренції. Виникла певна нормативно-правова база, що 

регулює ресторанний ринок. Збільшилася кількість ресторанів та інших 

підприємств громадського харчування. Поліпшився їхній зовнішній вигляд і 

асортимент пропонованих споживачеві страв та напоїв. Цілком іншими стали 

торговельні зали для обслуговування гостей, докорінно змінився підхід до 

складання асортименту меню і карт ресторанів. Колишні їдальні і кафе 

замінили елітарні ресторани, сучасні підприємства швидкого обслуговування 

з високою культурою і якістю ресторанної продукції. 

Життя переконливо довело, що «робити гроші» на благодатній ниві 

ресторанного бізнесу можуть лише люди із «творчою жилкою» й широким 

кругозором, які добре розуміються в ринковій економіці, є 

високоосвіченими, знають ресторанну практику і не бояться приймати 

відповідальних рішень, впроваджувати нові технології виробництва 

продукції і новітнє обладнання, сучасні методи обслуговування відвідувачів. 

Сьогодні ресторанний бізнес вимагає професіоналізму. Зросла конкуренція 

серед ресторанів, у них з'явилися нові критерії якості продукції і послуг. 
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Історія виникнення салатів 

Перші салати були придумані римлянами ще до народження Христа в 

епоху достатку, безкоштовного рабської праці і грандіозних багатоденних 

бенкетів. На римських бенкетах було заведено подавати страви з трав та 

овочів, приправлені медом, сіллю і оцтом. Слово salato або salata (солоний) 

означало «страва з заправкою». Зазвичай салат складався з листя латуку, 

ендівія, цибулі, заправлених оливковою олією з медом і оцтом, і подавався до 

м'яса. Отже, походження салату від назви однойменного овоча невірно. Якраз 

салат, тобто латук, листя якого були неодмінним інгредієнтом будь-якого 

римського салату і отримав своє ім'я від назви страви. 

Темне середньовіччя викреслило з кулінарії можливі десятки чудових 

рецептів, ціле тисячоліття римський салат так і залишився незмінним, хоча 

деякі варіації все-таки допускалися. Наприклад, у складі салату з'явився сир, 

м'ята і петрушка. 

Нова історія салату починається в епоху Відродження. Їжа стає 

витонченою, різноманітною, з'являються нові продукти, сорти вин, суворі 

правила етикету. Салат стає обов'язковим доповненням до урочистого столу. 

Найактивніше салати робили у Франції: експериментували з овочами і 

травами, змішували різні сорти листя салату (латука), сиру, додавали свіжі 

огірки, артишоки і спаржу. Весь 17 століття пройшов в експериментах з 

інгредієнтами, і до 18 століття в салатах стали з'являтися не тільки наземні 

овочі, але і коренеплоди. До ніжних, збалансованих салатів французи 

підбирали відповідні заправки. У хід йшло вино, вишукані оцти, лимонний 

сік, майже обов'язковими були оливкова олія та сіль. З'явилося цікаве 

нововведення - подрібнені запашні трави і прянощі. До 19 століття салати 

складалися винятково зі свіжих овочів, трав, коренеплодів і фруктів. У 19 

столітті в салаті з'являються м'ясні складові, відварні овочі і коренеплоди, а 

також солоні, квашені та інші продукти. 
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Правила подачі салатів 

Для оформлення салатів використовують продукти, що входять до 

складу страви, а також мають яскраве забарвлення: перець солодкий, томати, 

огірки, листки салату, зелень петрушки, селери, зелену цибулю, яйця, м'ясні і 

рибні продукти, фрукти, цитрусові плоди. 

Застосовують два способи оформлення салатів: 

1. Охолоджені продукти, що входять до складу салату, перемішують, 

заправляють соусом і викладають гіркою у салатник, оформляють і 

прикрашають зеленню. 

2. 1/3 всієї кількості підготовлених продуктів нарізують і заправляють 

соусом, кладуть у салатник гіркою, зверху -- тоненькі скибочки м'яса, риби, 

птиці, крабів, часточки яєць, оформляють помідорами і зеленню. Решту 

продуктів розміщують акуратно навколо гірки букетиками, поєднуючи їх за 

кольором. Продукти, призначені для оформлення, не рекомендується 

поливати соусом. 

Основною умовою отримання доброякісних холодних страв є 

використання високоякісної сировини для їх приготування. 

В салатах і вінегреті овочі повинні зберігати відповідну форму нарізки. 

Консистенція сирих овочів - пружна, варених - м'яка. У вінегреті овочі не 

повинні фарбуватися буряком. При подачі салати викладають у вигляді 

невисокою гірки, прикрашають зеленню і овочами - свіжими, не 

потемневшими. У м'ясних і рибних салатах і вінегретах частина основного 

продукту красиво укладають зверху. В салаті з краснокочанної капусти 

неправильний синій відтінок. Смак, запах і колір салатів і вінегрету повинні 

відповідати які до них продуктів. В рибних салатах - риба без шкіри і кісток, 

нарізана подовженими шматочками; оселедець вимочений. 
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Технологічна картка 

Салат «Цезар» з куркою  

Назва сировини Брутто,г Нетто,г 

Салат Айсберг 40 40 

Салат Ромен 30 30 

Заправка до салату 

Цезар 

32 32 

Копчений бекон 20 20 

Запечені грінки 15 15 

Чорний мелений перець 1 1 

Куряче філе 157 107 

Помідори Черрі 15 15 

Свіжі огірки 20 20 

Сир пармезан 9 9 

Рослинна олія 10 10 

Сіль 0,5 0,5 

Вихід:  255 
 

Технологія приготування 

1. Салати Ромен і Айсберг рвуться на великі, але акуратні шматки. 

2. Свіжі огірки і помідори Черрі очищають від шкірки. Перші ріжуть 

тонкими скибочками, другі ділять навпіл. 

3. Копчений бекон нарізати соломкою і обсмажується на сковороді без 

додавання масла до хрусткого стану. Шматки листя салату перемішуються 

з соусом, більшою частиною грінок і нарізаним огірком і помідорами. 

4. Куряче філе натирається меленим чорним перцем, сіллю і олією для 

маринування близько 5 хв. Далі нарізають тонкими скибочками. 

5. Філе обсмажується в хоспері при температурі 250 градусів до золотистої 

скоринки. 

6. Сир пармезан нарізається тонкими слайсами. 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд основа салату лежить гіркою в глибокій тарілці, інші 

інгредієнти розподілені по її поверхні, не складені в одному місці, не 

перекривають один одного.  

Смак не має відтінку зіпсованого страви. Відчуваються всі продукти, немає 

певного присмаку. 

Запах легкий і приємний. Відображає ноти деяких інгредієнтів. 
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Технологічна картка 

Салат «Цезар» 

 

Назва сировини Брутто,г Нетто,г 

Батон білий 40 30 

Масло вершкове 15 15 

Шинка  31 31 

Перець болгарський 50 50 

Шампіньйони  30 30 

Майонез  40 40 

Зелень кропу 15 12 

Яйця  40 40 

Сир російський  30 30 

Кетчуп  10 10 

Вихід:  200 

 

Технологія приготування 

1. Шматочки білого батона обсмажити на олії, охолодити нарізати кубиками. 

2. Шинку, болгарський перець, яйця нарізати кубиками.  

3. Зелень кропу посікти.  

4. Сир нарізати кубиком.  

5. Шампіньйони нарізати вздовж та злегка обсмажити на олії.  

6. Всі компоненти ретельно перемішати і заправити попередньо змішаним 

майонезом з кетчупом.  

 

Вимоги до якості  

Зовнішній вигляд: форма збережена.  

Смак: в міру солоний. 

Колір: властивий продуктам які входять до складу салату.  

Консистенція: м’яка. 
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Технологічна картка 

Салат «М’ясний»  

 

Найменування сировини 

Витрати сировини в г. на 

порцію 

Брутто Нетто 

Яловичина 65 48 

Або язик 51 51 

Маса варених продуктів   30 

Картопля 55 40 

Огірки 38 30 

Яйця 15 15 

Краби 6 5 

Майонез 30 30 

Вихід   150 

 

Технологія приготування 
1. Картоплю зварити у шкірці. 

2. Обчистити. 

3. М'ясо і яйця відварити. 

4. М'ясо, огірки, картоплю нарізати кубиками. 

5. Заправити частиною майонезу. 

6. Перемішати. 

7. Подавати: у салатник викласти гіркою салат, оздобити яйцем, крабами, 

майонезом. 

 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд: форма нарізки збережена. 

Колір: властивий набору продуктів. 

Консистенція: м'яка. 

Смак та запах: властивий продуктам, які використовувалися, в міру 

солоний 
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Технологічна картка 

Салат «Ніжність» 

Найменування сировини 

Витрати сировини в г на 1000 

г 

Брутто Нетто 

Куряче філе 450 400 

Яйця 6 шт 240 

Цибуля 220 200 

Майонез 140 140 

Рослинна олія 20 20 

Сіль 6 5 

Вихід   1000 
 

Технологія приготування 

1.Куряче філе відварити до готовності, охолодити. 

2.Дрібно нарізати філе. 

3.Цибулю посікти дрібно, замаринувати. 

4.Яйця (кожне окремо) збити, підсолити. 

5.Збиті яйця вилити на розігріту сковорідку, змащену олією, посмажити з 

обох сторін. 

6.Млинці остудити, нарізати соломкою. 

7.Змішати нарізане філе, млинці, мариновану цибулю, підсолити. 

8.Заправити майонезом. 

9.Подавати у салатнику, виклавши салат гіркою, оздобити зеленню. 

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд:форма нарізки овочів та інших продуктів збережена. 

Салат викладений гіркою, оформлений продуктами, що входять у його 

склад. Зелень, яка використовується для оформлення, свіжа, не прив’ялена. 

Колір: характерний застосованим продуктам. 

Консистенція: відварених продуктів – м’яка, сирих овочів - пружна. 

Смак та запах: відповідає використаним продуктам. 
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Технологічна картка 

Салат «З кальмарів з пікантним соусом» 

Найменування сировини 
Витрати сировини в г на 1000 г 

Брутто Нетто 

Кальмари 53 20 

Сир «Едем» 16 15 

Помідор 18 15 

Огірки 11 10 

Салат зелений 7 5 

Огірочки мариновані 6 5 

Оливки 5 3 

Оливкова олія 20 20 

Лимон 6 5 

Вино біле сухе 5 5 

Оцет 3 3 

Цукор 2 2 

Гірчиця 2 2 

Кріп 5 5 

Сіль 2 2 

Вихід  150 

Технологія приготування 

1. Помідори обдати окропом і зняти шкірку.  

2. Помідори та огірки дрібно порізати.  

3. Вимити салат, просушити, порізати.  

4. Мариновані огірочки і оливки дрібно порізати.  

5. Сир порізати тонкою соломкою.  

6. Кальмари залити окропом і залишити на 20 хв. Зняти шкірку і порізати 

тонкою соломкою. 

7. Викласти в салатник, зверху шарами помідори, огірки, салат, мариновані 

огірки, оливки, сир і залити соусом.  

8. Соус: оливкова олія, лимонний сік, вино, оцет, цукор, гірчицю, дрібно 

порізаний кріп і тертий часник перемішати.  

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: форма нарізки збережена. 

Колір: властивий набору продуктів. 

Консистенція: м'яка. 

Смак та запах: властивий використаним продуктам, в міру солоний. 
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Технологічна картка 

Салат «З кальмарів та куркою» 

Найменування сировини 

Витрати сировини в г на 1000 

г 

Брутто Нетто 

Кальмари 159 60 

Курка 82 50 

Яблука 54 30 

Яйце 1/2 20 

Майонез 20 20 

Перець 3 3 

Сіль 4 4 

Вихід  200 

 

Технологія приготування 
 

1.Кальмарів очистити від шкірки і варити в киплячій воді 3-5 хвилин, 

охолодити і нарізати дрібними кубиками.  

2.Дрібно нарізати яблука і куряче м'ясо.  

3. Відварені круто яйця дрібно порубати.  

4. Всі продукти змішати і заправити майонезом. Перець і сіль додати за 

смаком.  

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: форма нарізки збережена. 

Колір: властивий набору продуктів. 

Консистенція: м'яка. 

Смак та запах: властивий продуктам, які використовувалися,в міру солоний. 
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Технологічна картка 

Салат «З курки, грибами та горіхами» 

Найменування сировини 

Витрати сировини в г на 

1000 г 

Брутто Нетто 

Куряче філе (варене) - 230 

Мариновані гриби 210 200 

Яйця (зварені «круто») 4 180 

Цибуля ріпчаста 45 40 

Волоські горіхи 125 80 

Майонез  250 250 

Сіль  11 10 

Олія  20 20 

Вихід    1000 

Технологія приготування 
1.Обчистити цибулю, нарізати (пів цибулини) кільцями. 

2.Обсмажити нарізану цибулю на олії до світло-золотистого кольору. 

3.Відварене куряче філе, зварені яйця нарізати невеликими кубиками. 

4.Нарізати гриби пластинками. 

5.Горіхи злегка підсмажте на сухій сковороді або в духовці. Трохи подрібніть 

горіхи качалкою або порубайте їх ножем. 

6.Змішайте всі підготовлені інгредієнти. 

7.Посоліть, при бажанні поперчіть салат. 

8.Заправте його майонезом. 

9.Розкладіть салат по тарілках та притрусить кожну порцію горіхами, що 

залишилися. 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд: форма нарізки овочів збережена. 

Колір: властивий набору продуктів. 

Консистенція: овочів - м'яка, грибів, горіхів – хрумка. 

Смак та запах: властивий продуктам, які використовувалися,в міру солоний. 
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Технологічна картка 

Салат «Ліонський» 

Найменування сировини 

Витрати сировини в г на 

1000 г 

Брутто Нетто 

Листя салату(латук) 300 300 

Яйця 3 шт 100 

Бекон 100 100 

Чорний чи білий хліб(тостовий) 130 130 

Сушений часник 10 10 

Сіль 5 5 

Перець 2 2 

Оливкова олія 20 20 

Лимонний сік 10 10 

Вихід    200 
 

Технологія приготування 

1. Готуємо крутони. Хліб нарізати квадратиками, помістити у миску, 

посолити, поперчити, посипати сушеним часником і полити оливковою 

олією. Перемішати та рівномірно викласти на деко, помістити в розігріту до 

170 °С духовку на 15 хв. Потім крутони перемішати і знову помістити в 

духовку ще на 5-10 хв.  

2. Листя салату помити, обсушити і порвати руками невеликими шматками. 

3. Бекон порізати невеликими шматочками і, помішуючи, обсмажити на 

сухій сковороді. Потім викласти його на паперовий рушничок. 

4. Приготувати яйця-пашот. 

5. Для заправки змішати олію, оцет чи лимонний сік, сіль і перець. Ретельно 

збити виделкою. 

6. В порційні тарілки викласти листя салату, підсмажений бекон і крутони. 

Полити заправкою. Потім викласти по одному яйцю-пашот. Яйця, за 

бажанням, трохи посолити і поперчити. 

 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд: форма нарізки збережена. 

Колір: властивий набору продуктів. 

Консистенція: м'яка. 

Смак та запах: властивий продуктам, які використовувалися,в міру солоний. 

 
 

 

 

 

 

https://www.smachno.in.ua/prygotuvannya.php?id=318
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Технологічна картка 

Салат «Кусочок сиру» 

Назва сировини Брутто,г Нетто,г 

Яйця  180 180 

Ананас  120 120 

Сир твердий  150 150 

Часник  10 10 

Майонез  100 100 

Вихід:  250 

 

Технологія приготування 

1. Відварені яйця відділяємо від жовтків, білки натерти не тертку-це буде 

перший шар.  

2. Ананаси нарізати кубиками-це буде другий шар. 

3. Сир та часник натерти на мілкій тертці-це буде третій шар.  

4. Кожний шар змастити майонезом.  

5. Зверху натерти жовток, із двох яєць зробити мишей. Одну садимо з боку а 

другу зверху. Носик-перець горошок, очі-гречка, вуха-із сира-вставити в 

прорізи, хвіст із сира.  

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: форма збережена. 

Смак: в міру солоний з присмаком солодкого ананаса. 

Колір: властивий продуктам, які входять до складу салату. 

Консистенція: м’яка та ніжна.  
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Технологічна картка 

Салат «Цезар» з креветками 

Назва сировини Брутто,г Нетто,г 
Салат Айсберг 100 100 

Креветки 200 200 

 Соус Цезар 40 40 

Запечені грінки 120 120 

Помідори Черрі 50 50 

Шматочки батона 50 50 

Сир пармезан 40 40 

Оливкова олія 20 20 

Сіль 2 2 

Вихід:  250 

 

Технологія приготування 

1. Розморозити креветки. Найпростіший спосіб — викласти їх на суху 

сковороду й підігріти на маленькому вогні. Після цього креветки потрібно 

очистити. Потім звільнене від нутрощів, панцирів і хвостиків делікатесне 

м’ясо слід ретельно промити під проточною водою. Якщо креветки сирі, їх 

потрібно підсмажити на оливковій олії на сковороді до ніжно-рожевого 

кольору, приправивши сіллю, перцем і часником. 

2. Зробити сухарики з батона так, як це описано у базовому рецепті. 

3. Зварити перепелині яйця. Маленька кулінарна хитрість № 3 — щоб вони 

не тріснули й не витекли, в каструлю, де буде проходити термічна обробка, 

варто додати дрібку солі. 

4. Помідори помити й розрізати на половинки. 

5. Зібрати потрібну кількість порцій салату цезар. На тарілках розкласти 

подрібнений салат, потім креветки, помідори, яйця. Посипати сухариками, 

додати сир, кунжут, полити соусом. 

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: форма збережена 

Смак: в міру солоний 

Колір: властивий продуктам які входять до складу салату 
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Технологічна картка 

Салат «Шопський» 

 

 

Технологія приготування 

1. Очищену цибулину розділіть на 6-8 часточок і потім тонко наріжте 

упоперек. 

2. Перці очистіть від зерен і наріжте шматочками на смак. Додайте до цибулі. 

3. Огірки розріжте на 4 частини вдовж і потім упоперек кубиками середнього 

розміру. Якщо у огірків груба шкірка, їх можна заздалегідь очистити. 

4. Помідори наріжте часточками приблизно такого ж розміру, як і огірки. 

5. Посоліть салат на смак, заправте олією і оцтом, перемішайте. 

6. Бринзу натріть на крупній тертці. 

7. Розкласти салат по тарілках, посипати бринзою і прикрасити петрушкою і 

маслинами. 

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: форма нарізування зберігається 

Смак: міру солоний 

Запах: властивий продуктам, які є в салаті 

 

 

 

 

 

 

 

Назва сировини Брутто,г Нетто,г 

Перець болгарський 400 350 

Помідори 300 280 

Огірки 300 290 

Цибуля (бажано 

салатна) 

50 40 

Бринза 200 200 

Петрушка 5 5 

Оливкова олія 40 40 

Винний оцет 10 10 

Маслини 20 20 

Сіль 2 2 

Перець 1 1 

Вихід  250 
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Технологічна картка 

Салат «Теплий салат із курячої печінки та зерен гранату» 

 

 

 

 

 

 

 

 

Технологія приготування 

1.Чистимо курячу печінку. Обрізаємо всі зайві частинки, залишаємо тільки 

чистеньку печіночку. Нарізаємо на шматочки, приблизно однакового 

розміру. 

2. Обсмажуємо печінку в суміші оливкової олії та вершкового масла. Коли 

печінка буде готова, додаємо бальзамічний оцет та тушкуємо на маленькому 

вогні 3-4 хвилини, більше не потрібно. 

3. В окремій тарілочці змішуємо оливкову олію та краплину трюфельної олії, 

можна додати трішки лимонного соку. За допомогою віночка ретельно все це 

перемішуємо. Солимо та перчимо за смаком. 

4. На порційну тарілку викладаємо печінку, зверху листочки салатного міксу 

та поливаємо соусом, який ми приготували в попередньому кроці. 

Прикрашаємо зверху зернами граната. 

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: на листі салату розкладені смажена печінка, посипана 

зернами гранату 

Колір: притаманний інгредієнтам 

Смак і запах: смак печінки з ароматом та присмаком гранату 

 

 

 

 

 

 

 

Назва сировини Брутто,г Нетто,г 

Печінка куряча 120 110 

Салатний мікс 100 100 

Олія оливкова 20 20 

Оцет бальзамічний 15 15 

Зерна граната 50 50 

Вершкове масло 20 20 

Сіль 1 1 

Перець 1 1 

Вихід  200 
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Технологічна картка 

Салат «Яєчний» 

Назва сировини Брутто,г Нетто,г 

Яйця  170 170 

Картопля  120 115 

Огірок консервований  150 150 

Цибуля ріпчаста  50 48 

Сир твердий  50 50 

Майонез  100 100 

Листя салату  50 50 

Соль і перець  5 5 

Вихід:  250 

 

Технологія приготування 

1. Яйця зварити та почистити від шкарлупи.  

2. Яйця та консервовані огірки, цибулю нарізати кубиками.  

3. Сир натерти на дрібній тертці. Картоплю зварити, почистити та нарізати 

кубиками. В глибокій мисці з’єднати всі інгредієнти, додати сіль та 

заправити майонезом і ретельно перемішати. Готовий салат викладаємо на 

порційні тарілки, на які заздалегідь викладають листя салату.  

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: форма збережена.  

Смак: в міру солоний. 

Колір: властивий продуктам, які входять до складу салату.  

Консистенція: м’яка та ніжна.  
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Технологічна картка 

Салат «Грецький» 

Назва сировини Брутто,г Нетто,г 

Сир «Фета» 25 25 

Помідори свіжі 60 60 

Перець солодкий 50 40 

Огірки свіжі 40 40 

Маслини 30 30 

Оливкове масло 10 10 

Оцет яблучний 10 10 

Орегано 2 2 

Цибуля ріпчаста 20 15 

Вихід  150 

 

Технологія приготування 

1. Всі овочі помити, почистити. 

2. З перцю видалити насіння. 

3. Нарізати кільцями огірки, цибулю ріпчасту, перець та помідори нарізати 

часточками. 

4. Всі овочі укласти в салатницю позачергово, зверху прикрасити маслинами 

і нарізаним кубиками сиром «Фета», посипати орегано. 

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: всі овочі нарізані кубиками та прикрашені сиром «Фета» 

та орегано 

Колір: притаманний інгредієнтам 

Смак і запах: ніжний, в міру посолений, запах притаманний овочам, олії та 

сиру. 
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Технологічна картка 

Салат «М’ясний з маслинами»  

Назва сировини 

 

Витрати на 1 

порцію, г 

Витрати на 2 порції, г 

брутто нетто  брутто 

Шинка 55 50 110 100 

Яловичина 150 50 300 100 

Картопля 60 50 - 100 

Огірки 

мариновані 

55 50 - 100 

Яйця 1 шт. 40 - 80 

Горошок 

зелений 

консервований 

- 20 - 40 

Олія - 10 - 20 

Сік лимона - 5 - 10 

Маслини - 30 - 60 

Вихід:  300  600 

 

Технологія приготування 

1. Картоплю відварити, охолодити, очистити, нарізати кубиком. 

2. Яловичину відварити, нарізати кубиком. 

3. Шинку та варені яйця нарізати кубиком. 

4. Всі компоненти з’єднати і заправити олією, сіллю, перцем, додати майонез, 

лимонний сік. 

5. Оформити салат маслинами і зеленим горошком. 

6. Поставити в холодильник і витримати на протязі 1 години. 

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: всі компоненти нарізані кубиком. 

Смак: в міру солоний, з присмаком овочів, які входять до складу салату. 

Колір: властивий продуктам, які входять до складу салату.  

Консистенція - хрустка.  
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Технологічна картка 

Салат «Грибна галявина» 

Назва сировини Брутто,г Нетто,г 

Шампіньйони 

мариновані 

150 150 

Картопля 300 270 

Яйця  100 100 

Яловичина 200 200 

Сир твердий 150 150 

Цибуля зелена 50 49 

Петрушка  45 44 

Кріп  45 44 

Листя салатне  60 58 

Майонез  130 130 

Олія 10 10 

Вихід:  200 

 

Технологія приготування 
1.М’ясо, картоплю і яйця зварити. Глибоку миску змастити олією, на дно 

викласти гриби шапками вниз.  

2.Зверху мілко нарізану зелень, змастити майонезом. 

3. натерти на крупну тертку картоплю перемастити майонезом, потім зверху 

посипати яйцями натертими на мілкій тертці.  

4.Зверху положити мілко нарізане м’ясо та натертий на крупну тертку сир 

верх змастити майонезом. На 1год., поставити в холодильник. 

5.Потім грибну поляну накрити листям салату. Зверху положити плоске 

блюдо і перевернути. 

6. Блюдо з салатом поставити в холодильник на 3год. 

 

Вимоги до якості 

Салат повинен зберегти свою форму не розвалюватися.  

Консистенція: м’яка.  

Форма: нарізки продуктів повинна бути кубиками.  

Смак та запах: відповідно продуктам яку знаходяться в салаті.  
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Технологічна картка 

Салат «Насолода» 

Назва сировини 

 

Витрати на 1 порцію, г Витрати на 2 порції, г 

брутто нетто брутто нетто 

Сир 100 90 200 180 

Качани кукурудзи  75  150 

Лосось відварний 120 100 240 200 

Перець 

болгарський 

80 60 160 120 

Каперси  30  60 

Олія  15  30 

Гірчиця  15  30 

Сік лимона  10  20 

Маслини  20  40 

Вихід  250  500 

 

Технологія приготування 

1. Сир та рибу нарізати тоненькими шматочками, маслини і солодкий перець-

соломкою. 

2. Один качан кукурудзи залишити для оформлення салату, другий – 

розрізати на шматочки. 

3. Зєднати з лимонним соком, маслом, гірчицею і каперсами, залити 

приготовленою сумішшю підготовлені  продукти і бережно перемішати.  

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: форма збережена.  

Смак: в міру солоний 

Колір: властивий продуктам, які входять до складу салату.  

Консистенція: м’яка, хрумка. 
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Технологічна картка 

Салат «Весна» 

       Назва сировини Витрати на 1 порцію, г 

 брутто нетто 

Салат 29 21 

Редиска червона  100 90 

Огірки свіжі 50 50 

Цибуля зелена 13 10 

Яйця 30 30 

Сметана 20 20 

Вихід  200 

 

Технологія приготування 

1.Зелений салат нарізують на частини. 

2.Редиску і свіжі огірки - тонкими скибочками,зелену цибулю шаткують. 

3.Овочі змішують і заправляють сметаною.  

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: Овочі мають форму нарізування,форма нарізування 

зберігається. Салат заправлений сметаною, викладений гіркою,оформлений 

вареним яйцем. 

Колір: властивий продуктам, які входять до складу салату. 

Смак: в міру підсолений,запах характерний інгредієнтам. 
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Технологічна картка 

Салат «Київський» 

Назва сировини Витрати на 1 порцію, г 

 брутто нетто 

Яловичина 44 32 

Буряк 13 10 

Картопля 28 21 

Огірки солоні 22 20 

Горошок зелений 

консервований 

8 5 

Яйце 5 5 

Сметана або соус майонез 20 20 

Вихід  100 

 

Технологія приготування 

1. Охолоджене варене м'ясо,варені та обчищені картоплю і буряк, обчищені 

солоні огірки, варене яйце нарізують кубиками.  

2. Продукти з’єднують, додають зелений консервований горошок,солять і 

перемішують.  

3. Заправляють сметаною або майонезом. 

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: Овочі мають форму нарізування,форма нарізування 

зберігається. Салат заправлений сметаною, викладений гіркою,оформлений 

вареним яйцем. 

Колір: властивий продуктам, які входять до складу салату. 

Смак: в міру підсолений,запах характерний інгредієнтам. 
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Технологічна карта 

Салат «Капрі» 

Назва сировини Витрати на 1 порцію, г 

 брутто нетто 

Базилік 5 5 

Свіжі помідори 60 60 

Масло оливкове 10 10 

Часник 10 10 

Лимон 30 30 

Сир «Моцарелла» 25 25 

Вихід  150 

 

Технологія приготування 
1. Помідори помити, часник почистити. 

2. Нарізати помідори часточками, викласти в салатницю,  

3. Полити соусом і посипати сиром «Моцарелла».  

4. Для приготування соусу: листя базиліка промити, просушити, покласти у 

ступку, розтерти з часником, додати сіль, лимонний сік, перець, олію 

оливкову, ретельно перемішати. 

 

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: подані на тарілці акуратно нарізані помідори, политі 

соусом, зверху посипані сиром та прикрашені листям базиліка. 

Колір:притаманний інгредієнтам 

Консистенція: пружна, соковита 

Смак і запах: смак овочів в міру солоний з ароматом соусу 
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Технологічна карта 

Салат «Нісуаз» 
Назва сировини Витрати на 1 порцію, г 

 брутто нетто 

Картопля 350 300 

Помідори Черрі 300 300 

Стручкова квасоля 150 150 

Листя салату 150 150 

Яйця 3шт 100 

Оливки 60 60 

Тунець консервований 150 150 

Анчоуси 50 50 

Каперси 20 20 

Гірчиця 10 10 

Винний оцет 15 15 

Оливкова олія 30 30 

Сіль 5 5 

Вихід  250 
 

Технологія приготування 

1. Заправка до салату: анчоуси, каперси, гірчицю і часник подрібнити в блендері 

до однорідного стану.  

2. Додати винний оцет і оливкову олію. В кінці додати чорний мелений перець, 

січену зелень петрушки і ретельно перемішати ложкою.  

3. Молоду картоплю відварити. Квасолю у підсоленій воді поварити приблизно 5 

хв. Готову картоплю з квасолею процідити, перекласти у тарілку, картоплю 

розрізати навпіл. Поки картопля і квасоля ще гарячі, полити їх оливковою олією та 

поперчити. 

4. Яйця поварити 7-8 хв., потім яйця розрізати на 3 частини 

5. Помідори порізати невеликими часточками. 

6. На порване листя салату викласти картоплю з квасолею, яйця та помідори. 

7. Додати консервований тунець і оливки, які, можна розрізати навпіл. В кінці 

приготування салат полити заправкою. 
 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд: форма збережена.  

Смак: в міру солоний 

Колір: властивий продуктам, які входять до складу салату. 

Консистенція: м’яка, хрумка.  
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САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ, ЩО ВИСУВАЮТЬСЯ ДО 

ПРИГОТУВАННЯ, ЗБЕРІГАННЯ САЛАТІВ 

Завершальним етапом приготування салатів є ручна або механічна 

обробка продуктів (нарізання, перемішування, порціонування, оформлення), під 

час якої від рук персоналу або недостатньо знезараженого інвентарю та 

інструментів можливе вторинне обсіменіння продукції. Внаслідок цього у разі 

недотримання санітарних правил салати можуть бути причиною шлунково-

кишкових захворювань або харчових отруєнь. 

Особливо вразливими з погляду є обчищення й нарізання варених овочів 

та інших продуктів, а також недостатньо ретельне промивання зелені, цибулі, 

огірків, помідорів. Тільки за найсуворішого дотримання технологічних і 

санітарних правил приготування й реалізації готової продукції можна 

забезпечити її санітарну безпечність. Необхідно зважати на ретельне 

промивання продуктів, видалення при їхньому обчищенні пошкоджених і 

зіпсованих частин. Після теплової обробки продукти охолоджують до 8-10°С 

перед їхнім подальшим використанням. Салати зі свіжих овочів варто готувати 

залежно від попиту, а заправляти салати й вінегрети - безпосередньо перед 

подаванням. 

Варто чітко стежити за санітарним станом обладнання й інвентарю та 

правильним їх застосуванням, не порушувати строки й режим реалізації готової 

продукції. 

До якості салатів висувають такі вимоги. Поверхня салатів має бути не 

завітрена, овочі - незів'ялими, форма нарізання - однорідна. Консистенція свіжих 

овочів щільна, хрустка, варених - м'яка. Салати соковиті, із сирих овочів - без 

виділення вільної рідини. Колір м'яса - сірий, по краях скибочок кірочка 

коричнева. Ковбасні вироби обчищені від оболонки, нарізані тоненькими 

скибочками. Не допускаються виділення крапель жиру.  
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Висновки 

Салати є надзвичайно корисною стравою, яка містить вітаміни, 

мінеральні солі, вуглеводи, а також речовини, які вбивають хвороботворні 

мікроби. Поживні цінності салату залежать від того, які продукти входять до 

його складу. 

Споживання салатів, особливо із сирих овочів та зелені, покращує 

травлення і збуджує апетит. Саме тому салати їдять перед основними 

стравами. Таким чином, білки, жири, вуглеводи, що містяться в перших чи 

других стравах, легше перетравлюються організмом. Часом салат 

використовують і як гарнір до риби чи м'яса. 

Овочеві салати рекомендується їсти цілий рік і бажано щодня. Вони не 

тільки збуджують апетит, але і збагачують раціон найціннішими 

мінеральними солями, вітамінами. Салати гарні і як закуска, і як гарніри, їх 

можна подавати на сніданок, на обід, на вечерю. Вони сприяють гарному 

травленню, а значить підвищують і засвоюваність їжі. А клітковина, якою 

багата листова зелень, стимулює рухову функцію кишечника. Всі салати з 

сирих овочів слід готувати безпосередньо перед подачею на стіл. 

Невелика кількість лимонного соку або оцту, доданий в салат відразу ж 

після приготування, дозволить зберегти в ньому більше вітаміну C.  
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