Додаток № 5

Інструктивно-технологічна картка № 1
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Назва страви: хліб пшеничний
Обладнання: ваги, виробничий стіл, діжа для замішування тіста, електрична плита з жаровою шафою 
Посуд та інвентар: форми для випікання хліба, ніж середній, мисочка, щіточка для змащування поверхні хліба
	№
	Сировина
	За збірником
	На 1 порцію
	Вимоги до сировини

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г 
	Брутто, г
	Нетто, г
	

	1
	Борошно
	10000
	10000
	625
	625
	Вищого ґатунку

	2
	Дріжджі
	200
	200
	12,5
	12,5
	Пресовані 

	3
	Вода 
	6000
	6000
	375
	375
	Питна 

	4
	Олія 
	100
	100
	6,25
	6,25
	Рафінована 

	5
	Сіль
	100
	100
	6,25
	6,25
	Кам’яна 

	
	Вихід 
	
	16000
	
	1000
	


Технологія приготування:

Вид теплової обробки: випікання

Особливості приготування: для приготування тіста всі продукти, які передбачені рецептурою, замішують в один прийом. У діжу вливають підігріту до температури 35-40С воду, попередньо розведені у теплій воді і проціджені дріжджі, сіль, всипають просіяне борошно і все добре перемішують 8 – 10 хвилин. Наприкінці замішування вводять олію, щоб зменшити руйнування клейковини. Готовність тіста визначають за його однорідністю, відсутністю грудочок. Добре вимішане тісто легко відстає від рук і стінок посуду.

Діжу закривають кришкою і ставлять на3 – 4 години для бродіння у тепле місце. Коли тісто збільшиться в об’ємі у 1,5 рази, його обминають 1 – 2 хв і знову залишають для бродіння, в процесі якого тісто обминають ще один-два рази. Закінчення бродіння визначають за зовнішніми ознаками: тісто збільшується в об’ємі у 2,5 рази, поверхня його опукла, воно набуває приємного спиртового запаху.

Готове тісто викладають на посипаний борошном стіл і розробляють. Тісто ділять на шматки необхідної маси вручну. Потім формують у валик, який ділять ножем або рукою на порції, надають валику форму кульок і кладуть їх на стіл на 5 – 6 хв для вистоювання. Потім з кульок формують хлібці, укладають їх на листи, змащені жиром, і ставлять у тепле вологе місце на 20 – 30 хв для вистоювання.

Для поліпшення зовнішнього вигляду хліба його поверхню перед випіканням змащують збитим жовтком (за 5 – 10 хв). Для цього використовують волосяні м’які щіточки. Поверхню слід змащувати дуже обережно, щоб не прим’яти форму. 

Випікають хліб перші 10 хв при температурі 190С, потім температуру збільшують до 230С, і випікають до готовності. Готовий хліб перед використанням охолоджують.
Додаток № 5.1

Інструктивно-технологічна картка № 2
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Назва страви: хліб житньо-пшеничний
Обладнання: ваги, виробничий стіл, діжа для замішування тіста, електрична плита з жаровою шафою 
Посуд та інвентар: форми для випікання хліба, ніж середній, мисочка, щіточка для змащування поверхні хліба
	№
	Сировина
	За збірником
	На 1 порцію
	Вимоги до сировини

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г 
	Брутто, г
	Нетто, г
	

	1
	Борошно житнє
	5400
	5400
	372
	372
	Вищого ґатунку

	2
	Борошно пшеничне
	4000
	4000
	222
	222
	Вищого ґатунку

	3
	Житня закваска
	600
	600
	33,3
	33,3
	Суха 

	4
	Дріжджі
	150
	150
	8,3
	8,3
	Пресовані 

	5
	Вода 
	7700
	7700
	430
	430
	Питна 

	6
	Сіль
	220
	220
	12
	12
	Кам’яна 

	
	Вихід 
	
	18000
	
	1000
	


Технологія приготування:

Вид теплової обробки: випікання

Особливості приготування: житню закваску розчиняють у теплій воді до однорідної маси. Для приготування тіста всі продукти, які передбачені рецептурою, замішують в один прийом. Готовність тіста визначають за його однорідністю, відсутністю грудочок. Добре вимішане тісто легко відстає від рук і стінок посуду.

Діжу закривають кришкою і ставлять на 45 хвилин для бродіння у тепле місце. Коли тісто збільшиться в об’ємі у 1,5 рази, його обминають 1 – 2 хв і знову залишають для бродіння. Закінчення бродіння визначають за зовнішніми ознаками: тісто збільшується в об’ємі у 2,5 рази, поверхня його опукла, воно набуває приємного спиртового запаху.

Готове тісто викладають на посипаний борошном стіл і розробляють. Тісто ділять на шматки необхідної маси вручну. Потім формують у валик, який ділять ножем або рукою на порції, надають валику форму кульок і кладуть їх на стіл на 5 – 6 хв для вистоювання. Потім з кульок формують батони, зверху ножем роблять надрізи навскіс, укладають їх на листи, змащені жиром, і ставлять у тепле вологе місце на 20 – 30 хв для вистоювання.

Для поліпшення зовнішнього вигляду хліба його поверхню перед випіканням змащують водою. Для цього використовують волосяні м’які щіточки. Поверхню слід змащувати дуже обережно, щоб не прим’яти форму. 

Випікають хліб перші 15 хв при температурі 240 – 250С, потім температуру зменшують до 190С, і випікають до готовності. Готовий хліб змащують розведеним крохмалем для глянцю, перед використанням охолоджують.
