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Категорія: гарніри
	№ 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
	Кабачок свіжий
	671,6
	450
	100,7
	67,5
	80,6
	54,0
	67,2
	45,0

	2
	Перець солодкий свіжий
	333,3
	250
	50,0
	37,5
	40,0
	30,0
	33,3
	25,0

	
3
	Морква столова свіжа до 01.01.
	250
	200
	37,5
	30,0
	30,0
	24,0
	25,0
	20,0

	
	Морква столова свіжа з 01.01.
	267
	200
	40,0
	30,0
	32,0
	24,0
	26,7
	20,0

	4
	Цибуля ріпчаста
	174
	150
	26,1
	22,5
	20,9
	18,0
	17,4
	15,0

	5
	Томати теплично-парникові свіжі
	153,1
	150
	23,0
	22,5
	18,4
	18,0
	15,3
	15,0

	
	Томати грунтові свіжі
	176,5
	150
	26,5
	22,5
	21,2
	18,0
	17,6
	15,0

	6
	Олія соняшникова рафінована
	50
	50
	7,5
	7,5
	6,0
	6,0
	5,0
	5,0

	7
	Петрушка свіжа
	135,1
	100
	20,3
	15,0
	16,2
	12,0
	13,5
	10,0

	8
	Базилік сухий
	3
	3
	0,5
	0,5
	0,4
	0,4
	0,3
	0,3

	9
	Сіль йодована
	3
	3
	0,5
	0,5
	0,4
	0,4
	0,3
	0,3

	Вихід готової страви, г
	1000
	150
	120
	100


Відхилення до маси порцїї +-3%

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
Кабачки, томати, перець солодкий миють, нарізають кубиками. Моркву та цибулю нарізають кубиками або натирають на крупній терці, пасерують з частиною олії. Всі овочі з'єднують на деко, додають сіль, решту олії та сухий базилік. Запікають в духовій шафі до готовності при температурі 180 °C.

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі +65 °C.

Спосіб реалізації (подання) споживачу
Подають овочеве соте як на гарнір посипавши дрібно нарізаною петрушкою, так і як теплий салат. Температура подачі +65 °C.

Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки 
Колір - відповідає овочам, які входять до страви
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви із запахом базиліку.
Консистенція 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ:
	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	100
	1,7
	5,5
	6,7
	84,8

	120
	2,0
	6,6
	8,1
	101,7

	150
	2,5
	8,3
	10,1
	127,1





