Технологическая карта № 50
Наименование  изделия: Сдоба обыкновенная
Номер рецептуры:466
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 в/с 
	21,3
	21,3

	Мука пшеничная в/с (на подпыл)
	0,9
	0,9

	Сахар
	2,22
	2,22

	Масло сливочное
	0,7
	0,7

	Масло сливочное (для разделки)
	0,9
	0,9

	Яйцо (для смазки)
	0,02шт
	0,8

	Соль
	0,33
	0,33

	Дрожжи (сухие)
	0,33
	0,33

	Итого сырья
	-
	27,47

	Вода
	-
	9,4

	Масса полуфабриката
	-
	34,5

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

	ВЫХОД:
	30


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	2,33
	1,42
	15,68
	85,2
	0


Технология приготовления: Наиболее распространённым видом сдобы являются плюшки (одинарные, двойные и круглые). Дрожжевое тесто делят на куски, прокатывают их в жгут, а затем разрезают на куски и раскатывают в продольную лепёшку. Эту лепёшку смазывают жиром, свёртывают в виде рулета, выравнивают растягиванием так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, перегибают пополам, при этом концы накладывают один на другой и скрепляют. После этого рулет разрезают по длине ножом на две части для одинарной плюшки и на три части для двойной плюшки, оставляя нерезаными скреплённые концы.
При укладке на лист плюшку разворачивают в стороны по линии разреза. Для плюшки круглой формы концы рулета не скрепляют, а после надреза его разворачивают, придавая изделиям круглую форму. Разделанные плюшки укладывают на листы, смазанные жиром, ставят в тёплое место для расстойки на 50-80 мин. За 15-20мин до конца расстойки поверхность смазывают яйцом. Выпекают изделия в течение 12-16 мин при температуре 200-220 оС.

Плюшки можно изготовлять в виде продолговатых, спиральных, фигурных устриц и крученых изделий (плетёнка, кручёнка, вензель и др.).
Требования к качеству:

Внешний вид: форма – разнообразная, с чётко выраженным рисунком, поверхность глянцевая
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый

Цвет: от светло – коричневого до темно – коричневого, в местах надрезов и складок – более светлый
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 № 50/1
Наименование  изделия: Сдоба обыкновенная
Номер рецептуры:466
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 в/с 
	35,5
	35,5

	Мука пшеничная в/с (на подпыл)
	1,5
	1,5

	Сахар
	3,7
	3,7

	Масло сливочное
	1,2
	1,2

	Масло сливочное (для разделки)
	1,5
	1,5

	Яйцо (для смазки)
	0,03 шт
	1,3

	Соль
	0,55
	0,55

	Дрожжи (сухие)
	0,55
	0,55

	Итого сырья
	-
	45,8

	Вода
	-
	15,7

	Масса полуфабриката
	-
	57,5

	Масло растительное (для смазки противня)
	0,28
	0,28

	ВЫХОД:
	50


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	3,88
	2,37
	26,13
	142
	0


Технология приготовления: Наиболее распространённым видом сдобы являются плюшки (одинарные, двойные и круглые). Дрожжевое тесто делят на куски, прокатывают их в жгут, а затем разрезают на куски и раскатывают в продольную лепёшку. Эту лепёшку смазывают жиром, свёртывают в виде рулета, выравнивают растягиванием так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, перегибают пополам, при этом концы накладывают один на другой и скрепляют. После этого рулет разрезают по длине ножом на две части для одинарной плюшки и на три части для двойной плюшки, оставляя нерезаными скреплённые концы.
При укладке на лист плюшку разворачивают в стороны по линии разреза. Для плюшки круглой формы концы рулета не скрепляют, а после надреза его разворачивают, придавая изделиям круглую форму. Разделанные плюшки укладывают на листы, смазанные жиром, ставят в тёплое место для расстойки на 50-80 мин. За 15-20мин до конца расстойки поверхность смазывают яйцом. Выпекают изделия в течение 12-16 мин при температуре 200-220 оС.

Плюшки можно изготовлять в виде продолговатых, спиральных, фигурных устриц и крученых изделий (плетёнка, кручёнка, вензель и др.).

Требования к качеству:

Внешний вид: форма – разнообразная, с чётко выраженным рисунком, поверхность глянцевая

Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый

Цвет: от светло – коричневого до темно – коричневого, в местах надрезов и складок – более светлый

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 № 50/2
Наименование  изделия: Сдоба обыкновенная
Номер рецептуры:466
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 в/с 
	42,6
	42,6

	Мука пшеничная в/с (на подпыл)
	1,8
	1,8

	Сахар
	4,44
	4,44

	Масло сливочное
	1,4
	1,4

	Масло сливочное (для разделки)
	1,8
	1,8

	Яйцо (для смазки)
	0,04шт
	1,6

	Соль
	0,66
	0,66

	Дрожжи (сухие)
	0,66
	0,66

	Итого сырья
	-
	54,94

	Вода
	-
	18,8

	Масса полуфабриката
	-
	69

	Масло растительное (для смазки противня)
	0,34
	0,34

	ВЫХОД:
	60


Химический состав данного блюда:

	ПИЩЕВЫЕ ВЕЩЕСТВА
	ВИТАМИН С, мг

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

	4,66
	2,84
	31,36
	170,4
	0


Технология приготовления: Наиболее распространённым видом сдобы являются плюшки (одинарные, двойные и круглые). Дрожжевое тесто делят на куски, прокатывают их в жгут, а затем разрезают на куски и раскатывают в продольную лепёшку. Эту лепёшку смазывают жиром, свёртывают в виде рулета, выравнивают растягиванием так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, перегибают пополам, при этом концы накладывают один на другой и скрепляют. После этого рулет разрезают по длине ножом на две части для одинарной плюшки и на три части для двойной плюшки, оставляя нерезаными скреплённые концы.
При укладке на лист плюшку разворачивают в стороны по линии разреза. Для плюшки круглой формы концы рулета не скрепляют, а после надреза его разворачивают, придавая изделиям круглую форму. Разделанные плюшки укладывают на листы, смазанные жиром, ставят в тёплое место для расстойки на 50-80 мин. За 15-20мин до конца расстойки поверхность смазывают яйцом. Выпекают изделия в течение 12-16 мин при температуре 200-220 оС.

Плюшки можно изготовлять в виде продолговатых, спиральных, фигурных устриц и крученых изделий (плетёнка, кручёнка, вензель и др.).

Требования к качеству:

Внешний вид: форма – разнообразная, с чётко выраженным рисунком, поверхность глянцевая

Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый

Цвет: от светло – коричневого до темно – коричневого, в местах надрезов и складок – более светлый

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.

