Технологическая карта 
Наименование изделия:  Булочка школьная
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	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Массовая доля
	Расход сырья на 100 шт.

	
	сухих веществ,
	готовых изделий, 60 г

	
	%
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1-го сорта
	85,5
	4682
	4003,1

	Мука пшеничная 1-го сорта (на подпыл)
	85,5
	234
	200,1

	Сахар
	99,85
	281
	280,6

	Маргарин
	84
	141
	118,4

	Масло растительное
	100
	24
	24

	Дрожжи (прессованные)
	25
	47
	10,8

	Соль
	96,5
	71
	68,5

	Итого сырья
	 
	5480
	4706,5

	Вода
	 
	2410
	 

	Масса полуфабриката
	 
	7100
	 

	Выход
	60
	6000
	3600


Влажность не более 40,0%
Кислотность не более 3,0 °Н
Химический состав данного блюда на 30 г.
	Пищевые вещества (г)
	Энерге-
тическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	Б
	в т.ч. животные
	Ж
	У
	
	C
	B1
	В2
	Ca
	Fe

	2,51
	0,00
	0,96
	16,79
	86,00
	0,00
	0,04
	0,02
	6,70
	0,44


 
Технология приготовления
Из дрожжевого теста (рец. №453) формуют шарики, кладут их швом вниз на смазанные жиром листы на расстоянии 10 мм один от другого и ставят в теплое место для расстойки на 40-50 мин. Выпекают в увлажненной камере 21-23 мин при температуре 170-200 °С.
Требования к качеству
Внешний вид: форма - круглая, без притисков, с гладкой поверхностью
Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый
Цвет: от золотистого до светло-коричневого
Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста
Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста
 

