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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Булочка «Витьба»  .

Номер рецептур:     Рецептура № 134         .

Наименование сборника рецептуры: Азбука питания. Методические  рекомендации по организации и контролю качества питания в дошкольных образовательных учреждениях Н.А.Таргонская-2002 год._
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Мука пшеничная
	30
	35
	30
	35

	Молоко
	15
	17
	15
	17

	Яйцо
	1/8
	1/7
	5
	6

	Сахар
	5
	7
	5
	7

	Дрожжи
	0,7
	0,9
	0,7
	0,9

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	1
	1
	1
	1

	Выход:
	
	
	1/60
	1/70


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	6,00
	7,00
	5,20
	7,82
	29,12
	32,60
	174,00
	202,00
	0,10
	0,20


Технология приготовления:


 Из муки, молока, масла, сахара, яиц (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), дрожжей и соли приготовить дрожжевое тесто. Дать ему подняться. Из дрожжевого теста формуют шарики. После предварительной расстойки (5-15 мин) их раскатывают в жгуты и сворачивают в виде улитки, укладывают на смазанный маслом лист и ставят в теплом месте для расстойки на 40-50 мин. Поверхность смазывают яйцом, посыпают сахаром и выпекают при температуре 210-220С в течение 12-15 минут.


Требования: 
Изделия правильной формы, с ровной верхней коркой, трещины на поверхности не допустимы. Цвет золотисто-желтый – светло-коричневый. Мякиш хорошо пропеченный, эластичный, равномерно пористый, без пустот. Вкус и запах соответствуют виду изделия и его составу, не допускается привкус горечи, излишняя кислотность, соленость.

Мед сестра__________________

