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Сборник рецептур мучных, кондитерских и булочных изделий является нормативным документом для предприятий общественного питания, выпускающих кондитерские изделия, или для самостоятельных кондитерских цехов и содержит единые требования к сырью и готовой продукции, определяет расход сырья, технологию приготовления изделий. Во введении указаны нормативы отклонений изделий по массе, гарантийные сроки хранения, влажность сырья, содержание в нем сахара и жира; потери сухих веществ по группам изделий. Рецептуры приведены из расчета на выход 100 штук (для штучных изделий) и на 10 кг (для весовых изделий и полуфабрикатов) с учетом предельно допустимых потерь.
Сборник состоит из нескольких разделов.
· Полуфабрикаты:
· выпеченные (бисквитные, песочные, слоеные, заварные, воздушные, крошковые);
· отделочные (кремы сливочные кремы «Шарлотт» и «Гляссе», кремы белковые, сиропы для промочки, помада, желе, суфле).
· Торты: бисквитные, песочные, слоеные, воздушные, миндальные, комбинированные, крошковые.
· Пирожные: бисквитные, песочные, слоеные, заварные, воздушные,’миндальные, крошковые, комбинированные, наборы пирожных.
· Кексы и рулеты.
· Печенье и пряники.
· Сдобные булочные изделия.
· Изделия пониженной калорийности.
Нормы вложения сырья даны массой нетто. Расход сырья, полуфабрикатов и готовых изделий в натуре показан в граммах целыми числами, кроме некоторых веществ, расходуемых в незначительных количествах (ароматические эссенции, красители, коньяк, разрыхлители и т. д.). Расход сырья в сухих веществах показан с округлением до десятых долей грамма.
В приложении к Сборнику имеются указания к рецептурам на торты и пирожные, кексы и рулеты, приведены формулы для расчета расхода муки с учетом влажности и воды для замеса теста заданной влажности.
Любые изменения рецептур в соответствии с указаниями к ним не рассматриваются как отклонения.
Например, при выработке бисквитного полуфабриката и кексов предусмотренный по рецептуре крахмал разрешается заменять мукой в соотношении 1:1. Рецептура № 1 «Бисквит (основной)» приведена в табл. 4.5.
Если при изготовлении бисквита 694,0 г крахмала картофельного заменить 347,0 г муки пшеничной и 347,0 г крахмала картофельного, то это не будет нарушением рецептуры.

	
Таблица 4.5. Бисквит (основной), рецептура № 1

	Наименование
	Массовая доля
	Расход сырья на 10 кг полуфабриката, г

	
	сухих веществ, %
	в натуре
	в сухих

	
	
	
	веществах

	Мука пшеничная выс. сорта
	85,50
	2 812,0
	2 404,3

	
	
	
	

	Крахмал картофельный
	80,00
	694,0
	555,2

	Сахар-песок
	99,85
	3471,0
	3 465,8

	Меланж
	27,00
	5 785,0
	1 562,0

	Эссенция
	0,00
	34,7
	0,0

	Итого
	—
	12 796,7
	7 687,3

	Выход
	75,00
	10 000,0
	7 500,0

	Влажность 25,00 + 3,0%
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