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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3

Компот «Фруктовый» (сухофрукты) полусладкий
1. ОБЛАСТЬ  ПРИМЕНЕНИЯ


Настоящая технико-технологическая карта распространяется на напиток «Фруктовый» (сухофрукты), школьными столовыми, пищеблоками ДОУ.

2. ТРЕБОВАНИЯ К  СЫРЬЮ


Сырьё, используемое для приготовления напитка «Фруктовый» (сухофрукты), должно соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.
3. РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырья
	Расход сырья на 1 порцию, г
	Расход сырья на 100 порций, г

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Сухофрукты
	15
	37,5¹
	11,25
	28,12¹
	1500
	3750¹
	1125
	2812¹

	Сахар
	7
	7
	3,75
	3,75
	700
	700
	375
	375

	Вода
	220
	220
	165
	165
	22000
	22000
	16500
	16500

	Выход, г
	-
	200
	-
	150
	-
	20000
	-
	15000


          ¹ - масса сухофруктов вареных
4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

 

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями нормативно-технической документации.


Сушеные плоды и ягоды перебирают, удаляя посторонние примеси, сортируют по видам. Крупные экземпляры сушеных яблок и груш нарезают, тщательно промывают в теплой воде, сменяя воду несколько раз.

 
Подготовленные сухофрукты заливают горячей водой и варят до готовности, закрывают крышкой и настаивают в течение 2-3 часов.

 
После процеживания в отвар добавляют сахар, доводят до кипения и охлаждают.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ, ХРАНЕНИЮ

Готовый напиток отпускают охлажденным до температуры 12-150С в стаканах. Срок реализации не более 2 часов с момента окончания технологического процесса.
6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
            
6.1. Органолептические показатели: 

Внешний вид 
‒ прозрачный отвар, допускается небольшой осадок   

Цвет       
‒ от светло-коричневого до темно-коричневого (в зависимости от набора сухофруктов)                                                  

Вкус             
‒ приятный, кисло-сладкий

Запах           
‒ аромат сушеных фруктов

6.2. Микробиологические показатели должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативным и правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.
7. ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ* на 1 порцию
	Выход, г
	Белки,

г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал
	Мин. вещества, мг
	Витамины, мг

	
	
	
	
	
	Са
	Fe
	Mg
	Р
	B1
	А
	C
	Е

	200
	0,5
	0,02
	19,43
	79,92
	17,25
	1,95
	13,80
	28,80
	-
	0,75
	0,03
	-

	150
	0,37
	0,02
	14,57
	59,94
	12,94
	1,46
	10,35
	21,60
	-
	0,56
	0,02
	-


*пищевая и энергетическая ценность и содержание витаминов и минеральных веществ получена расчетным путем и может изменится в зависимости от исходных показателей сырья.

