ТРЕБОВАНИЯ К МУКЕ ХЛЕБОПЕКАРНОЙ

ДЛЯ ООО «Производственная компания Акульчев»
Адрес производства: Татарстан, г. Набережные Челны, ул. Полиграфическая , 32

Цена: 16,5 руб. за кг

Запрашиваемое количество: 5 тонн, 10 тонн, 20 тонн









ГОСТ Р 52189-2003 «Мука пшеничная. Общие технические условия»

Пшеничную муку в зависимости от ее целевого использования подразделяют на:

- пшеничную хлебопекарную;

- пшеничную общего назначения.

	№ п/п
	Наименование полуфабриката
	Оптимальное содержание клейковины
	Оптимальный показатель ИДК муки
	Вид используемой муки

	1. 
	Вафли мягкие «Венские» со взбитыми сливками
	26 – 28 
	70 – 90  
	- пшеничная хлебопекарная;

- общего назначения

	2. 
	Вафли мягкие «Венские» с фруктовыми, молочными и жировыми начинками
	26 – 28 
	70 – 90 
	- пшеничная хлебопекарная;

- общего назначения

	3. 
	Вафли сливочные «Криспы» и «Крэмблы»

Печенье вафельное «Рассыпчатое» и «Хрустящее» 
	30 – 32 
	55 – 75 
	- пшеничная хлебопекарная;

	4. 
	Пироги бисквитные типа «Шарлотка»
	26 – 28 
	70 – 90 
	- пшеничная хлебопекарная;

- общего назначения

	5. 
	Печенье слоёное
«Твисты» и «Крутосы»
	30 – 32 
	55 – 75 
	- пшеничная хлебопекарная;

	6. 
	Печенье овсяное
	26 – 28 
	70 – 90
	- пшеничная хлебопекарная;

- общего назначения

	Самое главное требование: срок со дня выбоя – не менее 1 месяца


