Таблица – Нормативная рецептура хлеба ржано-пшеничного рижского в кг на 100 кг муки.

	Наименование сырья
	Количество

сырья, кг
	Влажность, %

	Мука ржаная сеяная
	85,0
	14,5

	Мука пшеничная 1 сорт
	10,0
	14,5

	Дрожжи  
	0,1
	75,0

	Соль 
	1,5
	3,5

	Патока
	5,0
	22,0

	Тмин
	0,4
	11,0


Таблица – Нормативная рецептура батона нарезного из муки высшего сорта в кг на 100 кг муки.

	Наименование сырья
	Количество

сырья, кг
	Влажность, %

	Мука пшеничная в.с.
	100,0
	14,5

	Дрожжи  
	1,0
	75,0

	Соль 
	1,5
	3,5

	Сахар-песок
	4,0
	0,15

	Маргарин
	3,5
	16,0


Таблица – Физико-химические показатели качества изделий

	Наимено-вание изделий
	ГОСТ
	Масса, кг
	Вид 

изделия


	Размеры:длина

ширина,

диаметр
	Показатели качества

	
	
	
	
	
	влаж-ность W, %
	кислот-

ность, град
	пористость, %

	Хлеб рижский
	2077-84
	0,75
	подовый
	диаметр

22 см
	44,5
	7,0
	58,0

	Батон нарезной
	27844-88
	0,4
	подовый
	26-30 см

9-11 см
	42,0
	3,0
	68,0


Таблица – Нормативная рецептура плетенки с маком в кг на 100 кг муки.

	Наименование сырья
	Количество

сырья, кг
	Влажность, %

	Мука пшеничная высшего сорта
	100,
	14,5

	Дрожжи  
	1,0
	75,0

	Соль 
	1,5
	3,5

	Сахар-песок
	4,0
	0,15

	Маргарин
	2,5
	16,0

	Мак 
	1,0
	4,5


Таблица – Нормативная рецептура рулетиков школьных в кг на 100 кг муки.

	Наименование сырья
	Количество

сырья, кг
	Влажность, %

	Мука пшеничная 1с.
	100,0
	14,5

	Дрожжи  
	3,0
	75,0

	Соль 
	1,5
	3,5

	Сахар-песок
	10,0
	0,15

	Маргарин
	5,0
	16,0

	Повидло
	10,0
	31,0

	Масло растительное 
	0,15
	условно 0

	Ванилин
	0,02
	условно 100


Таблица – Физико-химические показатели качества изделий

	Наимено-вание изделий
	ГОСТ
	Масса, кг
	Вид 

изделия


	Размеры:длина

ширина,

диаметр
	Показатели качества

	
	
	
	
	
	влаж-ность W, %
	кислот-

ность, град
	пористость, %

	Плетенка с маком
	27844-88
	0,4
	подовый
	24-28 см

10-14 см
	41,0
	2,5
	72,0

	Рулетики школьные
	РСТ УССР

1351-75
	0,1
	подовый
	9-10 см

5-6 см
	37,0
	3,0
	-
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