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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Компот из свежих фруктов   .

Номер рецептур:     Рецептура № 90         .

Наименование сборника рецептуры: Алгоритм разработки перспективного меню при организации питания детей в дошкольных образовательных учреждениях. Практическое пособие для работников дошкольных образовательных учреждений под редакцией Н.В.Злобиной, Н.А.Киселовой, Краснодар 2007 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Яблоки свежие
	34
	41
	30
	36

	Сахар-песок
	10
	12
	10
	12

	Вода
	150
	180
	150
	150

	Выход:
	
	
	1/150
	1/180


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	0,16
	0,18
	0,16
	0,18
	11,90
	14,40
	51,00
	61,00
	4,00
	4,50


Технология приготовления: 




 Яблоки с удаленным семенным гнездом, режут на дольки или ломтики. В горячей воде растворяют сахар, доводят до кипения, проваривают 10-12 мин, процеживают. В кипящий сироп погружают плоды, варят 6-8 мин при слабом кипении. Снимают с огня, накрывают крышкой и охлаждают до комнатной температуры.

Органолептические показатели:

Внешний вид: сироп прозрачный, фрукты  не переварены, сохранившие форму.

Цвет: от желтоватого до светло-коричневого цвета.

Вкус и запах: сладкий с кисловатым привкусом, запахом фруктов, из которых он приготовлен. 
Мед. сестра__________________   
