
МУП "Комбинат питания" г. [зержинска

Наименование изделия:

Технолог

"утвЕрждАю"
мбинат питания" г. !зержинска

Кчзнецов о,В.
расшифровка

202 г

Технологическая карта

Ватрушка с повидлом
Номер по сборнику рецептур: Ns 441

Свеdенuя о пчшевой ценносmч блюёа:
Белки, (г.) | З,Вz |Жиры, (г.) | z,З0 |Углеводы (г.) 39,72

Энергетическая ценность блюда, (Ккал) 196.32

Технолоеuя прuеоmовлен uя блюOа
[роюкевое тесто для ватрушек готовят опарным способом. Из теста формуют шарики массой 46 гр.

укладывают на лист, смазанный жиром, дают неполную расстойку, а затем делают в них углубление
диаметром 4 см, которое заполняют повидлом по 25 гр.
После полной расстойки смазывают смесью яйца. Полуфабрикаты весом 70 гр выпекают при
темпераryр е 230-240- С 6-8 минут.

Правuла оформленuя ч поOачч блю0
Подают на пирожковой тарелке.

Харакmерuсma!кч uзOелuя по ореанолепmчческuм показаmелям
Внешний вид _ форма правильная круглая, края ровные, повидло размешено по середине изделия,
поверхность глянцевая (смазана яйцом);
цвет -светло-коричевый;
вкус, запах _ свежевыпеченного изделия;
консистенция _ основы из теста - эластичная, упругая, пышная, с равномерной развитой пористостью.

Калькулято, //F

Наименование продуктов
Расход продуктов

на 1 порцию на 100 порций

брутто г нетто г брутто кг нетто кг

VlyKa пшеничная 32.00 32.00 з.200 3.zUU

3ахар 1.70 1,70 0.170 0.170

\Ласло растительное 1,50 1.50 0.,150 0.150

Эоль йодированная 0.40 0.40 0.040 0,040

Црожжи 0.80 0.80 0.080 0.080

tsода 13.00 13.00 1.300 1,300

Иасло растительное 0.50 0.50 0.050 0.050

iйцо С1 0,060 шт 0.02 0.02 штук 2.000 2.000

lовидло в ассортименте 0,500 26.00 25.00 2.600 2.500

Выход готового О]lюда: 60


