	
	[bookmark: _GoBack]ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №421М

	
	
	
	
	

	
	«Булочка сдобная (низкокалорийная) , 50»

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Булочка сдобная (низкокалорийная) , 50», применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях в соответствии с: Сборник рецептур на прод. для обучающ. во всех образоват. учрежден. под ред. Могильного М.П. 2017 г.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Булочка сдобная (низкокалорийная) , 50», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" (с изменениями на 8 августа 2019 года), иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.

	
	
	
	
	
	
	

	
	3. РЕЦЕПТУРА

	
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 шт, 50 г.

	
	
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО

	
	Мука
	0,034
	0,034

	
	Дрожжи прессованные
	0,001
	0,001

	
	Вода
	0,014
	0,014

	
	Соль йодированная
	0,000
	0,000

	
	Меланж
	0,001
	0,001

	
	Маргарин
	0,074
	0,074

	
	Сахар
	0,057
	0,057

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,050

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	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. Сформированные булочки укладывают швом вниз на кондитерский лист, предварительно смазанный растительным маслом, ставят для расстойки на 30 -40  мин. Поверхность смазывают меланжем, сверху посыпают сахаром. Булочки выпекают при температуре 230-240°С 12-15 мин.
Опарный способ. В дежу вливают подогретую до температуры 35—40 °С воду (60—70 % от общего количества жидкости), добавляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают муку (35—60 %) и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 35—40 °С на 2,5—3 ч для брожения. Когда опара увеличится в объеме в 2—2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными солью и сахаром, меланж или яйца, затем все перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растопленный маргарин.
Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2—2,5 ч для брожения. За время брожения тесто обминают 2—3 раза

	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид: форма изделия - круглая. Поверхность посыпана сахаром
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый
Цвет: от желтого до светло-коричневого.
Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста.
Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста
Реализация блюда происходит порционно. При температуре подачи 20-25 °C.
Хранение в мармитах и транспортировка допускается в соответствие с СанПиН 2.3.2.1324-03.

	
	
	
	
	
	
	

	
	6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	
	6.1 Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления выпечного изделия «Булочка сдобная, 50  г», должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции", иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество
6.2 Микробиологические показатели «Булочка сдобная (низкокалорийная) , 50» должны соответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими в Российской Федерации.

	
	
	
	
	
	
	

	
	7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход -  50 г)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Белки,
г
	Жиры,
г
	Углеводы,
г
	Калорийность,
ккал
	Магний,
мг
	Фосфор,
мг
	Витамин B1,
мг
	Fe,
мг
	Витамин Е,
мг
	Холестерин,
мг

	
	4,002
	61,145
	81,392
	891,596
	6,680
	38,045
	0,277
	0,615
	17,537
	20,710

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Витамин B2,
мг
	Ca,
мг
	Калий,
мг
	
	
	
	
	
	
	

	
	0,034
	15,594
	41,507
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК
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