Технологическая карта № 59
Наименование  изделия: Компот из сушеных фруктов
Номер рецептуры: 376
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

	Фрукты сушеные (смесь)
	15
	37,5 1

	Сахар
	12
	12

	Кислота лимонная
	0,15
	0,15

	Вода
	152
	152

	ВЫХОД:
	150


1-масса плодов вареных
Химический состав данного блюда:
	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,33
	0,02
	20,83
	84,75
	0,3


Технология приготовления: Подготовленные сушеные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности.
Требования к качеству:
Внешний вид: плоды не переваренные, уложены в стакан и залиты полученным при варке компота прозрачным отваром
Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов
Цвет: от светло-коричневого до темно-коричневого, в  зависимости от набора сухофруктов
Вкус: сладкий или кисло-сладкий
Запах: аромат использованных плодов
МКУ «Центр развития образования»
___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 59/1
Наименование  изделия: Компот из сушеных фруктов
Номер рецептуры: 376
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

	Фрукты сушеные (смесь)
	18
	45 1

	Сахар
	14
	14

	Кислота лимонная
	0,18
	0,18

	Вода
	182
	182

	ВЫХОД:
	180


1-масса плодов вареных

Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	0,39
	0,024
	24,99
	101,7
	0,36


Технология приготовления: Подготовленные сушеные плоды заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют лимонную кислоту и варят до готовности.
Требования к качеству:
Внешний вид: плоды не переваренные, уложены в стакан и залиты полученным при варке компота прозрачным отваром
Консистенция: отвара - жидкая, с наличием хорошо проваренных фруктов

Цвет: от светло-коричневого до темно-коричневого, в  зависимости от набора сухофруктов

Вкус: сладкий или кисло-сладкий

Запах: аромат использованных плодов

МКУ «Центр развития образования»

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

