Приложение № 1
Технологическая карта

Пирожки печёные

	Наименование
	Вес

	Мука 
	4000
	400

	Мука на подпыл
	174
	17

	Маргарин 
	100
	10

	Сахар 
	250
	25

	Соль 
	40
	4

	Дрожжи 
	100
	10

	Вода 
	1780
	178

	Жир для смазки листов
	25
	3

	Меланж для смазки изделий
	150
	15

	Вес теста
	5800
	580

	Фарш 
	2500
	250

	Повидло
	2500
	250

	Выход 
	100 шт. по 75г
	10шт. по 75г


Технология приготовления
Тесто готовят безопарным способом: воду подогреть до t 30-350, растворить дрожжи, добавить раствор сахара, соли, просеянную муку, замесить тесто и ввести жир. Оставить для созревания теста, сделать обминку.
Готовое тесто нарезают на жгуты и формуют шарики, которые раскатывают в лепешки, на середину кладут фарш, края плотно соединяют и придают изделиям форму лодочки, круглую, треугольную. Пирожки укладывают швом вниз на слегка смазанный жиром лист и ставят в теплое место для расстойки. Перед выпечкой смазывают яйцом и выпекают 7-8 мин. при t 230-240°С.

Требования к качеству: внешний вид – пирожки правильной формы с блестящей поверхностью золотисто-коричневого цвета, шов хорошо защипан. Вкус и  запах - свойственный дрожжевому тесту и фаршу из повидла, мякиш мягкий, консистенция – пористая, хорошо пропеченная, на разрезе равномерное распределение повидла.
