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наименование организации или предприятия


Технико-Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № 
Наименование кулинарного изделия (блюда): Булочка с повидлом         
	Наименование сырья
	Расход сырья на 100 шт. 

готовых изделий г.

	Мука пшеничная 1-сорта
	27,52

	Мука пшеничная 1-сорта (на подпыл)
	0,83

	Сахар
	5

	Маргарин
	5

	Соль
	0,36

	Дрожжи (прессованные)
	0,9

	Повидло
	22

	Итого сырья
	61,6

	Вода
	18,0

	Выход
	1 шт по 60 г

	Масло растительное для смазки листов
	0,2

	Меланж для смазки булочек
	1,2

	Влажность, %
	Не более 35,0%


	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г): 
	4,2
	
	
	Ca (мг):
	18
	
	

	Жиры (г): 
	3,4
	
	
	Mg (мг):
	25,86
	
	

	Углеводы (г):
	32
	
	
	Fe (мг):
	1,17
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	175,4
	
	
	C (мг):
	0
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов


             Дрожжевое тесто, приготовленное опарным способом, выкладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок массой 1-1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски требуемой массы. Затем куски формуют в шарики, дают им расстояться 5-6 мин и раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см. На середину каждой лепешки кладут повидло и защипывают края, придавая форму. Сформированные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным маслом, для расстойки. За 5-10 мин перед выпечкой изделия смазывают яйцом. Булочки выпекают при температуре 200-240°С 10-12 мин.
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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