
МАДОУ "ДС N9 48 г. Чеhябинска"

Технологическая карта Ns Р275
Номер рецептур 5;Р275
НаименоваНИе блЮда : Булочка,,flорожная,,

Технология п ри готовления :

,Щрожжевое тесто рiвделывают на куски массой 68 г, придавая им овальную форrу, делают на поверхности
3-4 поперечных надреза, укJIадывают на смазанные маслом листы и ставят в теплое место для расстойки на
30-40 мин. Поверхность шариков смzlзывают яйцом, посыпают крошкой. ,Выпекают 8-10 мин при
температур е 2З 0 -240 " С.
.Щля приготовления крошки муку и масло сливочное тщательно перемешивают и протирают через сито.

показатели качества и безопасности
Органолептические показателп :

Внешпий вид: форма булочек ов€ulьная, поверхность с З-4 неглубокими надрезами, отделана крошкой.
Консистенция: мякиша - равномерно пористый.
Щвет: от светло-коричневого до коричневого.
Вкус: в меру соленый, приятный,
Запах: свойственный выпеченной сдобе.

Пищевая и энергетическая ценность блюда:

Категория Выход
Пищевые вещества Минеральные

вещества, мг Витамины, мг

Белки, Жиры, Углевод
,г

,Онерг.цt
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Fе в1 в2 с
Ясли 50 3.89 5.17 27.72 172,9i 9.64 0.52 0.06 0.04 0

Детсад 70 4.23 5,21 31.в5 ,191 
.2, 10.з,| 0.57 0.07 0.04 0

гкп 50 3.в9 5,17 27.72 172,9i 9.64 0.52 0.06 0.04 0

ики, используемые при составлении:, используемые при

Наименование сырья Норма закладки на одну порцию, в гр.

Ясли Детсад гкп *Сотруд

брупо нетто бругго нетто бругто нетто брупо нетто

Мука 32 з2 35 35 32 32

Сахар-песок 5 5 7 7 5 5

масло сливочное 6 6 6 6 6 6

flрожжи 0.3з 0.33 0.58 0.5в 0.33 0.3з

Яйцо куриное ,1/10 шт. 4 '1l10 шт. 4 1/,10 шт. 4

выход 50 70 50


