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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда): КОМПОТ   ИЗ   СМЕСИ     СУХОФРУКТОВ
Номер рецептуры: 349 (переработана в соответствии с рекомендациями СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и МР 2.4.0260-21)
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/под редакцией М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – 2017, 544с 
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг 

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Смесь сухофруктов
	20
	501
	2,0
	5,01

	Сахар-песок
	10
	10
	1,0
	1,0

	Кислота лимонная
	0,2
	0,2
	0,02
	0,02

	Вода
	200
	200
	20,0
	20,0

	ВЫХОД
	-
	200
	-
	20,0


1Масса фруктов отварных 
Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию 
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	0,66
	0,09
	32,01
	92,88


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	32,28
	17,46
	0,67
	0,73


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).

Сушеные фрукты перебирают, сортируют по видам, несколько раз промывают в теплой воде, затем закладывают в кипящую воду с сахаром в следующей последовательности: груши варят 1,5-2 часа, яблоки -20-30 минут; урюк – 18-20 минут; изюм – 5-10 минут. Охлаждают. Фрукты раскладывают в стаканы, заливают отваром. 
Температура подачи: 14 0С.

Срок реализации: не более одного часа с момента приготовления.

Требования к качеству:
Внешний вид: сухофрукты сохранили форму, жидкая часть прозрачная.
Консистенция: компота – жидкая, плодов - мягкая. 
Цвет: коричневый. 
Вкус: сладкий, с хорошо выраженным привкусом сухофруктов
Запах: сухофруктов
