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Москва, 2024 год. 



Ржаной хлеб 
с семенами и 

хлопьями

Ингриедиенты

Мука ржаная .    .    . 3,6 кг. 

Соль .    .    . 100 гр.

Дрожжи прессованные  .    .    . 10 гр.

Вода .    .    . 1 кг. 

Опара ржаной с семенами .    .    . 4 кг.

Смесь семян для ржаного .    .    . 2,6 кг. 

Смесь хлопьев для ржаного .    .    . 1.7 кг. 

Масло растительное .    .    . 250 гр. 



Технология приготовления. 
ЗАМЕСю Муку ржануб, доПавить дрожжи, соль, опару. шеремеФать до 
однородной массы. шри неоПходимости доПавить воды. Затем доПавить 
семена и перемеФать, доПавить масло. 

НЕРМЕТЦАЯИщю шластиковый язик сма-ать растительным маслом, 
выложить тесто, уПрать в холодильник при температуре 83 ч 86 С. на 1Л 
Касов. 

ДЕфЕТИЕ И НОРМОВЙАю Ра-делать на равные Касти по 1000 гр. ра-ложить 
в (ормы.  

РАССЦОъЙАю В теКении 2чх Касов в расстоеКном Фка(у )смотреть по оП%ему 
ви-уальноЫ, при неоПходимости можно Касть времени в расстойке, Касть 
времени в условиях цеха )смотрим по оП%емуЫ. Цемпература 2ЛЧ30 С, 
влажность 75:. 

В9шЕ ЙАю при температуре  посадки 200 С пар 100:  5 минуты. 1 0 С Ч35 
минут )до готовности. может раньФе -ависит от -агру-киЫ.  

Остывание в теКении минимум Лчми Касов. 







Опара для: 
Ржаной хлеб 
с семенами и 

хлопьями

Ингриедиенты

Ржаная закваска .    .    . 800 гр. 

Мука ржаная .    .    . 1,3 кг.

Вода .    .    . 1,7 кг. 

Дрожжи свежие .    .    . 5 гр. 

Патока ржаная .    .    . 150 гр. 

Патока карамельная .    .    . 100 гр. 



Технология приготовления. 
Все ингредиенты перемешать до однородной массы, оставить на 2 часа в 
условиях цеха.







Смесь 
схлопьев 

для: Ржаной 
хлеб с 

семенами и 
хлопьями

Ингриедиенты

Хлопья ржаные .    .    . 200 гр. 

Ячменные хлопья .    .    . 200 гр. 

Пшеничные хлопья .    .    . 200 гр. 

Овсяные хлопья .    .    . 200 гр. 

Вода .    .    . 900 гр. 



Технология приготовления. 
Хлопья перемешать и залить водой на 2 часа. 







Смесь семян 
для: Ржаной 

хлеб с 
семенами и 

хлопьями

Ингриедиенты

Крупа перловая .    .    . 400 гр. 

Полба .    .    . 450 гр. 

Ядро подсолнечника .    .    . 450 гр. 

Вода .    .    . 1,6 кг. 



Технология приготовления. 
Перемешать семена залить водой и проварить в течении 40 минут. В случае 
варки воду нужно увеличить в 3 раза, а потом слить до нужного веса. Или 
замочить в воде на 10 часов и оставить в условиях цеха. 






