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Фокаччо с 
сыром 

томатами и 
оливками 

Список ингредиентов.

Мука пшеничная высший сорт .    .    . 10 кг.

Глютен пшеничный (можно не 
добавлять если мука слабая то 
лучше добавить)

.    .    . 0,5 кг.

Соль .    .    . 0,3 кг.

Дрожжи инстантные (сухие) .    .    . 0,08 кг.

Оливковое масло .    .    . 0,5 кг.

Вода .    .    . 6,8 кг.

Помидоры черри (на 1 шт. 
весом 280 гр.) .    .    . 0,100 кг.

Сыр моцарелла (колбасный)-
  (на 1 шт. весом 280 гр.) .    .    . 0,080 кг.

Маслины(на 1 шт. весом 280 
гр.) .    .    . 0,030 кг.

Оливковое масло (для форм и 
после выпечки) .    .    . 0,3 кг.



Технология приготовления 
ЗАМЕС;  В спиральном тестомесе первая скорость 5 минутз вторая скорость 
8 минут. До обраТования клейковины в конце Тамеса добавляем масло. 
Цемпература теста 26С. 

ФЕРМЕНЦАИЯК; 30 минут в условиях цеха. 

ФОРМОВЙА; РаТделываем по 280 гр. 

РАССЦОщЙА; В условиях цеха 60 минут в пластиковых лотках.  Затем 
равномерно распределяем по форме предварительно смаТать ее маслом.-

  Поме7аем в расстоечный шкаф на 60 минут при температуре 30 С 
влажности %5У85Ш 

ЧЙРАЛЕНЯЕ ЬНачинение);  Равномерно распределяем тесто по форме, 
расперделяем начинку. Начинка (на 1 шт, сыр 100 гр. Помидоры 80 гр, 
Оливки 30 гр.)

 
ОЙОНЫАЦЕ9 НАК РАССЦОщЙА; В условиях цеха 30 минут. 

В ПЕЫЙА;  Посадка 210С 2 минуты пар 30 секунд.  Далее снижаем 
температуру до 200С 10 минут. 1 0С 15 минут (до готовности) 

ЧЙРАЛЕНЯЕ; После выпечки смаТать оливковым маслом. Достать иТ 
форм. 






