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Категорія: Перші страви
	№ 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

	1
	Картопля свіжа з 01.09. по 31.10.
	467
	350
	93,3
	70,0
	116,7
	87,5
	140,0
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.11. по 31.12.
	500
	350
	100,0
	70,0
	125,0
	87,5
	150,0
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02.
	538
	350
	107,7
	70,0
	134,6
	87,5
	161,5
	105,0

	
	Картопля свіжа з 01.03. по 01.09
	583
	350
	116,7
	70,0
	145,8
	87,5
	175,0
	105,0

	2
	Морква столова свіжа до 01.01.
	63
	50
	12,5
	10,0
	15,6
	12,5
	18,8
	15,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	67
	50
	13,3
	10,0
	16,7
	12,5
	20,0
	15,0

	3
	Кабачки свіжі 
	45
	30
	9,0
	6,0
	11,2
	7,5
	13,4
	9,0

	
	або Гарбуз свіжий
	43
	30
	8,6
	6,0
	10,7
	7,5
	12,9
	9,0

	4
	Перець солодкий свіжий
	40
	30
	8,0
	6,0
	10,0
	7,5
	12,0
	9,0

	5
	Томати свіжі парникові
	31
	30
	6,1
	6,0
	7,7
	7,5
	9,2
	9,0

	
	Томати свіжі грунтові
	35
	30
	7,1
	6,0
	8,8
	7,5
	10,6
	9,0

	6
	Куркума
	2
	2
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5
	0,6
	0,6

	7
	Масло вершкове (МП, Л)
	10
	10
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	3,0
	3,0

	8
	Вода 
	700
	700
	140,0
	140,0
	175,0
	175,0
	210,0
	210,0

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

	10
	Кріп або петрушка сушені
	3
	3
	0,6
	0,6
	0,8
	0,8
	0,9
	0,9


	Вихід готової страви, г
	1000
	200
	250
	300


Відхилення до маси порцїї +-3%

	
	Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти;
	
	
	
	
	
	
	
	

	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 нарізають кубиками середнього розміру, кладуть в окріп і варять 10 хвилин, після чого закладають пасеровану на вершковому маслі моркву, нарізану дрібними кубиками і продовжують варити впродовж15 хв. Кабачки (з видаленим насінням та без шкірки), перець солодкий і томати нарізають середніми кубиками та додають за 5 хвилини до готовності страви, а за 3 хв - заправляють куркумою та сіллю. 

	
	

	
	

	Термін придатності до споживання та умови зберігання
	
	
	
	
	

	2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 75 °C. 
	

	Спосіб реалізації (подання) споживачу
	
	
	
	
	

	Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
	

	
	Характеристика готової страви
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки, не розварені. На поверхні скалки жиру та подрібнена зелень.
	
	

	
	Колір - овочів натуральний, овочевого відвару - світло-жовтий.
	
	

	
	Смак і запах - в міру солоний з яскраво вираженим смаком і ароматом готових овочів та легким присмаком вершкового масла.
	
	

	
	Консистенція - в міру густа, картопля та овочі м'які.
	
	


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

	100
	0,87
	0,90
	7,03
	38,43

	200
	1,7
	1,8
	14,1
	76,9

	250
	2,2
	2,3
	17,6
	96,1

	300
	2,6
	2,7
	21,1
	115,3


