Технологическая карта № 47
Наименование  изделия: Булочка «Веснушка»
Номер рецептуры:473
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная высшего сорта
	21
	21

	Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл)
	0,43
	0,43

	Дрожжи (сухие)
	0,4
	0,4

	Соль
	0,2
	0,2

	Сахар
	2,2
	2,2

	Масло сливочное
	1,9
	1,9

	Яйцо (для смазки)
	0,015шт
	0,6

	Изюм
	6
	6

	Итого сырья
	28,07
	28,07

	Вода
	8,6
	8,6

	Масса полуфабриката
	35,1
	35,1

	Масло растительное (для смазки противня)
	0,17
	0,17

	ВЫХОД:
	35


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	2,34
	1,84
	16,16
	90
	0,03


Технология приготовления: Из дрожжевого теста приготовленного опарным способом формуют шарики, кладут их в формы или на листы, смазанные жиром, на расстоянии не более 10 мм друг от друга и ставят в теплое место для расстойки на 60-80 мин. Поверхность смазывают яйцом. Выпекают при температуре 185-215 оС в течение 30-40 мин.
Требования к качеству:
Внешний вид: форма – круглая или четырехугольная с тремя – четырьмя притисками
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый

Цвет: от светло – коричневого до темно – коричневого

Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста

Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

Технологическая карта № 47/1
Наименование  изделия: Булочка «Веснушка»
Номер рецептуры:473
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях / Под ред.М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.- М.: ДеЛи принт, 2010.-628 с.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная высшего сорта
	36
	36

	Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл)
	0,74
	0,74

	Дрожжи (сухие)
	0,7
	0,7

	Соль
	0,3
	0,3

	Сахар
	3,8
	3,8

	Масло сливочное
	3,3
	3,3

	Яйцо (для смазки)
	0,025шт
	1

	Изюм
	10
	10

	Итого сырья
	48,12
	48,12

	Вода
	14,7
	14,7

	Масса полуфабриката
	60,2
	60,2

	Масло растительное (для смазки противня)
	0,3
	0,3

	ВЫХОД:
	60


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

	БЕЛКИ, г
	ЖИРЫ, г
	УГЛЕВОДЫ, г
	ЭНЕРГ. ЦЕННОСТЬ, ккал
	

	4,01
	3,15
	27,7
	154,3
	0,05


Технология приготовления: Из дрожжевого теста приготовленного опарным способом формуют шарики, кладут их в формы или на листы, смазанные жиром, на расстоянии не более 10 мм друг от друга и ставят в теплое место для расстойки на 60-80 мин. Поверхность смазывают яйцом. Выпекают при температуре 185-215 оС в течение 30-40 мин.
Требования к качеству:

Внешний вид: форма – круглая или четырехугольная с тремя – четырьмя притисками
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый

Цвет: от светло – коричневого до темно – коричневого

Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста

Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста

МКУ «Центр развития образования»:   

___________________            Седлер О.Н.

____________________           Сучкова А.А.

