ИП Маковецкая Т.Г.
наименование организации или предприятия

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____

Наименование кулинарного изделия (блюда): Компот из смеси сухофруктов
Номер рецептуры: 349

Наименование  сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-чающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц
	

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, кг
	Нетто,кг

	Яблоки, груши, чернослив, урюк, курага, изюм
	20
	20
	2,0
	2,0

	Сахар-песок
	20
	20
	2,0
	2,0

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

	Вода
	200
	200
	20
	20

	Выход
	-
	200
	
	20

	
	
	

	
	
	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	0,66
	
	
	Ca (мг):
	32,48
	
	
	
	

	Жиры (г): 
	0,09
	
	
	Mg (мг):
	17,46
	
	
	
	

	Углеводы (г):
	32,01
	
	
	Fe (мг):
	0,7
	
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	132,8
	
	
	C (мг):
	0,73
	
	
	
	


Технология приготовления
         Подготовленные сухофрукты заливают горячей водой, нагревают до кипения, всыпают сахар, добавляют кислоту лимонную и варят до готовности.

         Компот из сухофруктов готовят накануне, для того чтобы он настоялся.

Требования к качеству
Внешний вид: сухофрукты сохранили форму, жидкая часть прозрачная. 
Цвет: коричневый.

Вкус: сладкий, с хорошо выраженным привкусом сухофруктов.

Запах: сухофруктов.
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