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Понятие - консервы

Консервы представляют собой продукты, 
обработанные соответствующим образом, 
уложенные в банки, герметично 
укупоренные и стерилизованные или 
пастеризованные. Такие продукты 
сохраняются длительное время. 
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Маркировка плодоовощных консервов





Задание: расшифруйте литографические обозначения  
на крышке консервов



•Овощные консервы
•Натуральные 

•Закусочные 

•Обеденные

•Томато-продукты



Сравнительная характеристика овощных консервов

№ Группа 
консервов

Сырье и особенности приготовления Применение в ПОП

1 Натуральные Из одного вида овощей (морковь,
свекла, кукуруза, зеленый горошек, 
фасоль, цв. капуста, помидоры и т.д.) 
в целом или нарезанном виде, или в 
виде пюре

Салаты, первые и 
вторые блюда, 
гарниры

2 Закусочные Из предварительно обжаренных 
различных овощей с томатным 
соусом. Фаршированные или 
резаные

Самостоятельные 
блюда и как гарнир

3 Обеденные Из картофеля, различных овощей с 
мясом или без мяса по рецептуре 
первых и вторых блюд (щи, борщи, 
солянки, голубцы и т.д.)

Для ПОП специально 
готовят заправки для 
вторых и первых блюд

4 Томатопродукт
ы

Протертая и освобожденная от 
кожицы и семян уваренная томатная 
масса – томатное пюре, томатная 
паста, томатный соус, томатный сок

Для приготовления 
первых и вторых блюд 
и самостоятельно 
(соки, соусы)



•Плодово-ягодные консервы
•Компоты

•Соки

•Пюре

•Соусы

•Приправы



Сравнительная характеристика плодово-ягодных 
консервов

№ Группа 
консервов

Сырье и особенности 
приготовления

Упаковка для ПОП

1 Компоты Из целый или разрезанных плодов, залитых 
сахарным сиропом, пастеризованные или 
стерилизованные,из одного вида или 
нескольких (ассорти). 
Сорта – высший, первый и столовый

В стеклянных и 
металлических банках от 
0,5 до 1,0 л

2 Соки С мякотью и без, с сахаром и без, осветленные 
и неосветленные, пастеризованные и 
стерилизованные

В стеклянных и 
металлических 
лакированных банках от 
0,5 до 3,0 л

3 Пюре Протертая мякоть плодов, подвергнутая 
консервированию из яблок, айвы, алычи, 
абрикосов, смородины, крыжовника

В стеклянных и 
металлических 
лакированных банках от 
0,5 до 3,0 л

4 Соусы Уваренные с сахаром пюре из айвы, груш, 
яблок для приготовления киселей и как 
сладкие блюда

В стеклянных и 
металлических банках от 
0,5 до 1,0 л5 Приправы Получают из плодово-ягодных пюре с 

добавлением пряностей (гвоздики, корицы, 
имбиря)



Маринованные овощи, плоды, грибы



•Овощи для маринования
•Огурцы

•Помидоры

•Цветная капуста

•Морковь

•Лук

•Свекла

•Чеснок и др. 



•Плоды для маринования
•Вишня

•Черешня

•Яблоки

•Груши

•Виноград

•Смородина

•Крыжовник



•Грибы для маринования
•Белые

•Подберезовики

•Подосиновики

•Маслята

•Опенки

•Лисички

•Сыроежки



Качество маринованных овощей, плодов и 
грибов



Требования к качеству 
консервов



Упаковывание и хранение 
консервов





Быстрозамороженная плодово-
овощная продукция











Контрольные вопросы


