ИП Маковецкая Т.Г.
наименование организации или предприятия


Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Булочка домашняя         
Номер рецептуры: № 428
Наименование  сборника рецептур: : Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждений / Под. ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. – 544 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья на 100 шт. 

готовых изделий г.

	Мука пшеничная 1-сорта
	78,03

	Мука пшеничная 1-сорта (на подпыл)
	3,9

	Сахар
	4,68

	Маргарин
	2,35

	Масло растительное
	0,40

	Дрожжи (прессованные)
	0,78

	Соль
	1,18

	Итого сырья
	91,33

	Вода
	40,15

	Выход
	1 шт по 100 г

	Влажность, %
	40


	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	8,35
	
	
	Ca (мг):
	22,5
	
	

	Жиры (г): 
	3,2
	
	
	Mg (мг):
	32,33
	
	

	Углеводы (г):
	44,85
	
	
	Fe (мг):
	1,46
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	241,7
	
	
	C (мг):
	0
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов


 Из дрожжевого теста формируют шарики, кладут их швом вниз на смазанные жиром листы на расстоянии 10 мм один от другого  и ставят в теплое место для расстойки на 40-50 мин. Выпекают в увлажненной камере 21-23 мин при температуре 170-200˚ С.

Требования к качеству

Внешний вид: форма изделия – круглая, без притисков, с гладкой поверхностью.

Консистенция: мякиш хорошо пропечён, пористый.

Цвет: от золотистого до светло-коричневого. 

Вкус: свойственный свежеиспечённому изделию из дрожжевого теста. 

Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста.
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