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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

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

	Яблоки свежие 
	45,4
	40
	4,54
	4

	Сахар
	24
	24
	2,4
	2,4

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

	Вода
	172
	172
	17,2
	17,2

	Выход
	
	200
	
	20

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	0,16
	
	
	Ca (мг):
	14,2
	
	

	Жиры (г): 
	0,16
	
	
	Mg (мг):
	5,14
	
	

	Углеводы (г):
	27,88
	
	
	Fe (мг):
	0,95
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	114,6
	
	
	C (мг):
	0,9
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов


           Яблоки или груши моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их до варки погружают 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 и груши варят при слабом кипении не более 6-8 минут. Черешню или вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют, закладывают в горячий сахарный сироп и доводят до кипения.
Требования к качеству
Внешний вид: сироп прозрачный, у яблок и груш удалены сердцевины и плодоножки, плоды нарезаны дольками; абрикосы, персики, сливы – разделены пополам, косточки удалены; мелкие – с косточками.
Консистенция: компота – жидкая, плодов – мягкая.
Цвет: присущий вареным плодам в сиропе.
Вкус: кисло-сладкий.
Запах: фруктов – концентрированный, приятный.
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