Технологическая карта № 58
Наименование  изделия: Компот из свежих плодов 
Номер рецептуры: 372
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яблоки
	34
	30

	или Груши
	33,3
	30

	Вода
	129
	129

	Сахар
	15
	15

	Кислота лимонная
	0,15
	0,15

	ВЫХОД:
	150


Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	из яблок

	0,12
	0,12
	17,91
	73,2
	1,29

	из груш

	0,12
	0,09
	18,06
	73,5
	0,64


Технология приготовления: Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не потемнели. Их погружают до варки в холодную воду слегка подкисленную лимонной кислотой. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар. Добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10-12 минут и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки варят на слабом огне не более 6-8 мин. Быстро разваривающиеся сорта яблок не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения.
Требования к качеству:
Внешний вид: сироп прозрачный, яблоки зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками
Консистенция: компота – жидкая, плодов - мягкая
Цвет: присущий вареным плодам в сиропе
 Вкус: кисло - сладкий
Запах: яблок – концентрированный, приятный
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 58/1
Наименование  изделия: Компот из свежих плодов 
Номер рецептуры: 372
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яблоки
	41
	36

	или Груши
	40
	36

	Вода
	155
	155

	Сахар
	18
	18

	Кислота лимонная
	0,18
	0,18

	ВЫХОД:
	180


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	из яблок

	0,14
	0,14
	21,49
	87,84
	1,55

	из груш

	0,14
	0,11
	21,67
	88,2
	0,77


Технология приготовления: Яблоки моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не потемнели. Их погружают до варки в холодную воду слегка подкисленную лимонной кислотой. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар. Добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, проваривают 10-12 минут и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки варят на слабом огне не более 6-8 мин. Быстро разваривающиеся сорта яблок не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения.
Требования к качеству:
Внешний вид: сироп прозрачный, яблоки зачищены от сердцевины и плодоножек, нарезаны дольками
Консистенция: компота – жидкая, плодов - мягкая

Цвет: присущий вареным плодам в сиропе

 Вкус: кисло - сладкий

Запах: яблок – концентрированный, приятный

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

