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Вегетаріанський закритий пиріг
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г 

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Цибуля свіжа
	95,2
	80
	28,6
	24,0
	23,8
	20,0
	19,0
	16,0
	9,5
	8,0

	2
	Морква столова свіжа до 01.01.
	100
	80
	30,0
	24,0
	25,0
	20,0
	20,0
	16,0
	10,0
	8,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	107
	80
	32,0
	24,0
	26,7
	20,0
	21,3
	16,0
	10,7
	8,0

	3
	Часник свіжий
	8
	5
	2,4
	1,5
	2,0
	1,3
	1,6
	1,0
	0,8
	0,5

	5
	Олія соняшникова
	30
	30
	9,0
	9,0
	7,5
	7,5
	6,0
	6,0
	3,0
	3,0

	6
	Масло вершкове (МП, Л)
	20
	20
	6,0
	6,0
	5,0
	5,0
	4,0
	4,0
	2,0
	2,0

	7
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	587
	440
	176,0
	132,0
	146,7
	110,0
	117,3
	88,0
	58,7
	44,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	629
	440
	188,6
	132,0
	157,1
	110,0
	125,7
	88,0
	62,9
	44,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	677
	440
	203,1
	132,0
	169,2
	110,0
	135,4
	88,0
	67,7
	44,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	733
	440
	220,0
	132,0
	183,3
	110,0
	146,7
	88,0
	73,3
	44,0

	8
	Сочевиця крупа
	180
	180
	54,0
	54,0
	45,0
	45,0
	36,0
	36,0
	18,0
	18,0

	9
	Орегано сухий
	3,2
	3,2
	1,0
	1,0
	0,8
	0,8
	0,6
	0,6
	0,3
	0,3

	10
	Перець чорний мелений
	3,2
	3,2
	1,0
	1,0
	0,8
	0,8
	0,6
	0,6
	0,3
	0,3

	11
	Томатна паста
	25
	25
	7,5
	7,5
	6,3
	6,3
	5,0
	5,0
	2,5
	2,5

	12
	Сіль йодована
	3
	3
	0,9
	0,9
	0,8
	0,8
	0,6
	0,6
	0,3
	0,3

	Вихід готової страви, г
	1000
	300
	250
	200
	100


Відхилення до маси порцїї +-3%

	Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза
	

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

	Технологія приготування страви

	Картоплю відварити, додати вершкове масло та зробити пюре. Сочевицю відварити до стану напівготовгості. Часник дуже дрібно подрібнити. Цибулю дрібно нарізати, пасерувати на рослинній олії, додати натерту моркву та пасерувати 5-7 хвилин. Додати томатну пасту, часник, відварену сочевицю та 100 мл. води. Тушкувати декілька хвилин, додати сіль та перець. Викласти масу в форму, зверху рівномірно розподілити картопляне пюре. Запікати 20-25 хв. при температурі 180 °C до появи скоринки.

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	Термін реалізації - 2 години. Температура подачі +65-75 °C 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Нарізати пиріг на квадрати. Викласти шматок пирога в центр тарілки, довкола посипати сушеним кропом.
	

	Характеристика готової страви:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Зовнішній вигляд- на поверхні румяна кірочка, без тріщин; 
Смак і запах - смак у міру солоний з присмаком пасерованих овочів та ароматом спецій; 
Колір - колір кірочки золотисий, на розрізі властивий кольору інгредієнтів; 
Консинстенція - мяка, соковита, форма нарізки овочів зберігається.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


 ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	6,47
	7,79
	19,91
	166,19

	200
	12,9
	15,6
	39,8
	332,4

	250
	16,2
	19,5
	49,8
	415,5

	300
	19,4
	23,4
	59,7
	498,6


