  (Приложение № 11).
Виды и причины возможного брака песочного полуфабриката.

1. Полуфабрикат не рассыпчатый, плотный, жесткий:

Причины брака: 

- длительный замес;

- использование муки с бóльшим количеством;

-  использование муки с более сильной клейковиной;

- использование большого количества тестовых обрезков;

- нарушение рецептуры по содержанию  сахара и жира.

2. Полуфабрикат сырой, плохо пропеченный,  с подгорелыми корками:

Причины брака:

- завышенная температура среды пекарной камеры;

- недостаточная продолжительность выпечки при нормальном температурном режиме (сырой полуфабрикат).

3. Полуфабрикат бледный:

Причины брака:

- заниженная температура среды пекарной камеры;

- недостаточная продолжительность выпечки.

