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Технологическая карта № 46 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): «Компот из яблок» 

Номер рецептуры: 390 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для питания детей в 

дошкольных образовательных организациях / Под редакцией М.П. Могильного, В.А. Тутельна – 

Москва ДеЛи плюс, 2016 г. 

 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Витамин С, 

мг Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал 

0,12 0,12 17,91 73,20 1,29 

0,16 0,16 23,88 97,60 1,72 

 

Технология приготовления: 

Яблоки, моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Сироп приготавливают следующим 

образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют кислоту лимонную, доводят до кипения, 

проваривают 10-15 мин и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. 

Яблоки и груши варят на слабом огне не более 6-8 мин. Быстро разваривающиеся сорта яблок 

(антоновские и др.) и очень спелые груши не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают  

нагрев и оставляют в сиропе до охлаждения. 

Выход порции определяется возрастной группой. 

 

Промытые сушеные яблоки заливают горячей водой. Варят 20-30 мин при слабом кипении, 

протирают, добавляют сахар, доводят до кипения. 

 

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: прозрачный, яблоки нарезаны дольками 

Консистенция: компота-жидкая, плодов-мягкая 

Цвет: присущий вареным плодам 

Вкус: кисло-сладкий  

Запах: фруктов-концентрированный, приятный  

 

 

 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

ясли сад ясли сад 

Яблоки  46 50 40 44 

Сахар 10 12 10 12 

Вода 150 200 150 200 

ВЫХОД:   150 200 
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