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	"Булочка с маком пониженной калорийности, 50 г."

	
	
	

	
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	
	Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Булочка с маком пониженной калорийности, 50 г.», применяется для приготовления и реализации в общеобразовательных организациях в соответствии с: Сборник рецептур блюд и кулин. изделий для обучающихся образов. учреждений под ред.В.Р.Кучмы 2016 г.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

	
	Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «Булочка с маком пониженной калорийности, 50 г.», 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
	0,026
	0,026

	
	Сахар
	0,004
	0,004

	
	Масло топленое
	0,003
	0,003

	
	Вода
	0,017
	0,017

	
	Дрожжи прессованные
	0,001
	0,001

	
	Соль йодированная
	0,0001
	0,0001

	
	Мак
	0,006
	0,006

	
	Масло растительное
	0,0005
	0,0005

	
	Яйцо куриное
	0,001
	0,001

	
	Выход готового блюда:
	-
	0,050

	
	
	
	
	
	
	

	
	4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

	
	В подготовленную емкость вливают теплое молоко, добавляют предварительно разведенные в теплой воде дрожжи, сахар, соль, ванилин (по 2 варианту), подготовленные яйца, вводят муку и все перемешивают в течение 7-8 минут. После этого вводят растопленное масло сливочное (по 2 варианту), замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и не будет легко отделяться от стенок емкости. Емкость накрывают крышкой и оставляют для брожения. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 1-2 минут и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1-2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой клейковиной, обминают 1 раз.
Для приготовления начинки в горячее молоко добавляют мак и сахар, проваривают до набухания мака, охлаждают. Из готового теста формуют шарики, раскатывают на круглые лепешки. На середину каждой лепешки кладут маковую начинку, защипывают края, придавая круглую форму, цилиндрическую, полумесяца и др.
Сформированные булочки укладывают швом вниз на смазанные маслом растительным емкости, оставляют для расстойки на 35-45 минут. За 5-10 минут перед выпечкой булочки смазывают яйцом. Выпекают в жарочном или духовом шкафу при температуре 220-240 °С в течение 15-20 минут.
При изготовлении в пароконвектомате выпекают при температуре 160 °С в течение 15-17 минут.





	
	
	
	
	
	
	

	
	5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

	
	Внешний вид – изделие имеет коричневого цвета корочку. Плотную на вид и мягкую внутри структуру, мак нежный.
Цвет - характерный для рецептурных компонентов. Румяные изделия с вкраплениями мака.
Вкус и запах - приятный запах изделий характерный для качественно приготовленной продукции, без посторонних привкусов и запахов.
Реализация блюда происходит порционно. При комнатной температуре. 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 основного горячего блюда из мяса «Булочка с маком пониженной калорийности», 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 с маком пониженной калорийности, 50 г.» 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

	[bookmark: _GoBack]
	4,41
	6,63
	22,17
	165,91
	31,161
	81,996
	0,213
	0,981
	0,667
	12,149

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Витамин B2,
мг
	Ca,
мг
	РЭ,
мкг
	Калий,
мг
	Витамин А,
мкг
	
	
	
	
	

	
	0,023
	106,895
	16,100
	31,739
	14,500
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Ответственный за оформление ТТК

	
	
	
	
	



