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"ZARZADZENIE MINISTRA SZKOLNICTWA V/YZSZEGO

z dnia 5§ maja 1953 r.

w sprawie egzaminiw dyplomowych na I siopniu studidw na wszystkich wydzialach uniwersyletéw, epréez
wydzialéw rolnych, welerynaryjnego i leinego.

Na podstawie art. 23 ustawy z dnia 15 grudnia 1951 1. _
! o szkolnictwie wyZszym i o pracownikach nauki (Dz. U.
1z 1952 r. N1 6, poz. 38) zarzadza sig, co nasigpuje:

§ 1. Dla uzyskania dyplomu ukonczenia studiow
I stopnia na wszystkich wydzialach uniwersytetéw oprocz
wydzialow rolnych, weterynaryjnego i lesnego, student
IIT roku studiow I stopnia obowigzany jest ztozy¢ egza-
min dyplomowy w tej samej sesji egzaminacyjnej, w kto-
rej zdat ostatni-egzamin jednostkowy.

§ 2 Wam_nkiem dopuszczenia do egzaminu dyplo-
mowego jest: . .

1) uzyskanie wszystkich wymaganych planem studjow
zaliczen,

2) zlozenie z wynikiem co najmniej dostatecznym
wszystkich przepisanych planem studiéw egzami-
now. ;

§ 3. Egzemin dyplomowy jest usiny.

§ 4. 1. Egzamin dyplomowy powinien by¢ przede
wszystkim sprawdzeniem wiadomosci z przedmiotéw (lub
ich czedci) wchodzacych - zgodnie z planem studidw
w sklad egzaminu dyplomowego, z ktérych nie byly
w toku studiow przeprowadzone egzaminy jednostkowe.

2. Egzamin dyplomowy powinien wykaza¢ rowniez
ogélng znajomosc materialu pozostalych przedmiotow
wchodzacych — zgodnie z planem studiéow — w sklad
egzaminu dyplomowego.

§ 5. 1. Egzamin dyplomowy jest komisyjny.

2. W sklad komisji wchodza:

1) dzieken lub prodziekan bgdz uvpowazniony przez
dziekana samodzielny pracownik nauki jako prze-
wodniczacy,

2) egzaminatorzy przedmiotéw wchodzacych w sklad
egzaminu dyplomowego.
3. Komisja powinna

3 osébh,

sklada¢ sie z co najmniej

4. Czlonkdéw komisji powoluje rektor na wniosek .
dziekana.

§ 6. 1. Z egzaminu dyplomowego
muje oceng laczna.

2. Dla oceny wyniku egzaminu stosuje sie skale
stopni: bardzo dobry, dobry, dostateczny, niedostaieczny.
Ocen posrednich nie stosuje sie.

3. O ocenie egzaminu decyduje komisja wiekszo-
$cig glosdw, W razie rownosci gloséw decyduje glos
przewodiiczgcego.

§ 7. 1. W razie niezlozenia egzaminu dyplomowe-
go z wynikiem dostatecznym lub nieprzystapienia do tego
egzaminu w terminie przewidzianym w § 1, student traci
prawa siudenckie, lecz moze sklada¢ egzamin dyplomo-
wy w nowym terminie wyznaczonym przez dziekana,

2. Powtorzenie egzaminu dyplomowego jest mozli-
we tylko raz w okresie jesiennej sesji poprawkowej lub
w najblizszej sesji egzaminacyjnej, lecz nie pdzniej niz
przed uplywem 6 miesiecy od daly pierwszego terminu.

3. W przypadkach losowych (np. choroba) dziekan
moze wyznaczyc indywidualny lermin egzaminu.

4. W iadnym jednak razie skladanie egzaminu dy-
plomowego nie jest mozliwe po uplywie 6 miesiecy od
daty urzedowo stwierdzonego ustania przyczyny nie-
przystapienia do egzaminu dyplomowego.

§ 8. Osoby, ktore utracily prawo do skladania egza-
minu dyplomowego, moga clrzymaé zaswiadczenie o sta-
nie odbytych studiéw,

§ 9. Osoby, ktére utracily prawa studenckie zgod-
nie z § 7, otrzymuja skierowanie do pracy stoscwnie do
przepisow ustawy z dnia 7 marca 1950 1. o planowym za-
trudnianiu abszolwentéw $rednich szkél zawodowych oraz
szkot wyiszych (Dz. U, Nr 10, poz. 106). .

§ 10. Zarzadzenie wchodzi w Zycie z dniem oglosze-
nia z mocag od dnia 5 maja 1953 r.

student otrzy-

Minister Szkolnictwa WyiZszego: w z. E. Krassowska
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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

. z dnia 6 maja 1953 r.

w sprawie usialenia receplur nma pieczywo cukiernicze.

W zwiazku z §§ 4 i 5 zarzadzenia Przewodniczgcego
Panstwowej Komisji Planowania Gospodarczego z dnia
12 stycznia 1953 r. w sprawie wyrobu pieczywa cukier-
niczego (Monitor Polski Nr A-4, poz. 43) zarzadza sie,
co nastepuje:

§ 1. Zezwala sie na wyrdb i dopuszcza sie do obrotu
pieczywo cukiernicze, ktérego rodzaje i gatunki, normy
zuzycia surowcoéw (receptury), normy wydajnosci oraz
waga wyrobow sprzedawanych na sztuki ustalone sg w
zalgczniku do niniejszego zarzgdzenia. -

§ 2. Cenc wyrobéw cukierniczych sprzedawanych
na wage i na sztuki ustali Ministerstwo Handlu Wew-
! ngtrznego (Departament Cen),

. § 3. Zabrania sie wyrobu przeznaczonego do dbro-
tu pieczywa cukierniczego sporzadzonego niezgodnie z
recepturami podanymi w zalagczniku do niniejszego za-
rzadzenia. #

§ 4 Zarzadzenie nie dotyczy zakladow produkcyj-
nych podleglych Ministerstwu Przemyslu Rolnego i Spo-
iywczego.

§ 5. Zarzadzenie wchodzi w zycie po uplywie sied-
miu dni od dnia ogloszenia.

Minister Handlu Wewngtrznego: M. Minor



Zalacznik do zarzadzenia Ministra Handlu
Wewnetrznego z dnia 6 maja 1953 r. (poz. 568)

RODZAJE, GATUNK!, NORMY ZUZYCIA SURGCWCOW, NORMY WYDAJNOSCI
ORAZ WAGA PIECZYWA CUKIERNICZEGO SPRZEDAWANEGO NA SZTUKI

ol HMYOW

GRUPA C-12 POLFABRYKATY

Receptura nr 01
na podstawowe ciasto kruche

(iloscl w gramach)

Surowce:

l)mqkapszenn&?z% T T T T T 51?
2) MATGATYNA . « « & o o s s o 8 o o« 5 ¢ s s o 6 o o o o o s s ¢ @ 195
3) cukier puder . . . 4 ¢ 4 b 4 e e s b e e e e e e e e s 195
O . - T T R I T T I I 52
5)syropziemniaczany I S 48
6) MIEKO . & ¢ o & ¢ 6. 8 5 & o & 5 s 8 s 6 b 0 s s 0w s e s es 24
7)3n10ﬂiak ® % 5 % 8 8 ® B T B s = 8 s 8 8 s 8 % w4 s oo 3
TAZEIM . 4 4 s o = s s s & 3 s 2 s + 8 8 8 o o 8 &8 s 8 8 o 0 s+ 1.036
Straty w produkcji péHabrykatéw surowych . o . 4 o v 000 e e .. 36
Otrzgmano i zuzyto péHabrpkatéw surowych i surowcéw . . . 4 44 1.000
Straty w wypieku i gotowaniu poHabrgkatéw™ . . . . . . .. .. ... -
Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-

rowcow & W IE TR B M0 B B enie) e B % G RN e M W e oeam B T o
Straty pozostale (wppiekanie, montowanie i wykoficzenie) . « . o 4 . o —_
Okruchy i obrzgnki 4 & 4 4 4 4 ¢ ¢ ¢ s o s s o ¢ 0 s 0 s s s s o —
Odpadki nieuzyteCzne . « o « o s s s s s s s s 5 s 2 s s s s 3 = + .
Wydajnoﬁé P T T T T T T T O S S I S R T N N 1.000

Normy jakosciowe:

1) wilgotno$¢ do 199,
2) thuszczu nie mniej niz 14%,
3) cukru nie mniej niz  18%.

Opis procesu technologicznego:
Make przesia¢ na stole, dodac cukier puder, amoniak, jaja, syrop ziemniaczany i mleko,
zmiesza¢ wszystko razem i wyrobié ciasto.

1}

Receptura nr 02
na podstawowe ciasto kruche —
blaty do ciastek deserowych i tortéw

(ilosci w gramach)

Recepiura
nr 01 na Wykoiicze- Rezem
podstawowe nie surowcéw
ciasto kruche
Surowce:
1} mqka pszenna 72% P B T 570 - iy 570
2) maka pszenna 72% na podsppke . . + . — 53 53
S)u:s.rﬂarylll P T T T R T R S Y 214 Ty 214
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(iloéci w gramach)

Recepiura nr

01 na po'lsia- Wykoricze- Razem
wove ciasto nie surowcéw
kruche
4 cakler piadet v i w 5 0 e w5 W o 214 — 214
5)jaja ... i e 57 - 57
6) oyropZiemniaczany . . . 4 4 . o4 . . . . 53 — 53
PDomleka T s aime s v E sk E kS e 26,3 - 26,3
B) amoniak . 4 4 4 4 4 e b s s e s s e . 3.3 — 3.3
TAZEM 4 o v s s s s s 0 s s sssea L1376 53 1.190,6
Straty w produkcji pélfabrykatéw surouwych . | 39,6 — 39,6
Otrzgmano 1 zuiyto poéHabrgkatéw surowych
EISUEOWEOW, . 0 0w o v o e v e . lLo9s 53 , 1.151
Straty w wypieku i getowaniu péHabrykatéw . 149 2 151
Otrzymano i zuzyto poHabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcéw . . . . . ., .. 949 51 1.000
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
koficzenie) & v ws o' s s o s w s s 4 4w s - — -
Okruchy i obrzgnki . . & o ¢ v o 0 0 s o o - = =
Odpadki nieuzpteczne . . o o o o o 4 s - . = == e
WydajnosS€ . . . v o s 4 0 s 5.0 a s o540 4 - ~— 1.000

Normy jakosciowe:

1) wilgotneséc do . 109,

2) tluszczu nie mniej niz 18%,

3) cukru nie mniej niz  20%.

Opis procesu technologicznego:

Podstawowe ciasto kruche rozwalkowaé na blaty do gruboéci 2 — 3 mm | wypiec na
czystych blachach w temperaturze 180°C.

Receptura nr 03
na podstawowe ciasto kruche — korpusiki do ciastek deserowpch

(ilo§ci w gramach)

Receptura
nr 01 na Wykornicze- Razem

podstawowe nie surowcéw

ciasto kruche
Surowce:
1) maka pszenna 72% . . . . S 586 — 586
2) maka pszenna 72% na pudsypke e e — 54 54
3) MArgargRA . . . . < 2 s 2 s s e s @ s @ 220 - 220
4) cukier puder . ., . 4 4 i e s s 0 0 e 0 n 220 - 220
5)Jajﬂ. ...... I T T T T TR T T 59 - 59
6) syrop ziemniaczany .+ + o« « ¢ » o » + 4 o 54 —_ 54
'?)m]e!io...-...-..oo¢-... 27 = 27
a}amoniak “ s s 8 B 8 8 e e B B e e 3,5 = 3,5
PAZEM & a s oo s o a2 s aesas L1695 54 1.223,5
Straty w produkeji polfabrykatéw surowych . 40,5 — 40,5
Otrzymano i zuiyto poélfabrgkatéw surowych
i surowcéw , . ... ... ... oE o ek dad29 54 1,183
Straty w wypieku i gotowaniu pétfabrykatéw , 181 2 183
Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz suUrowcoOW . « « o« o o o « o 948 52 1.000
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(flofcl w gramach)

Neceplura
nr nli na Wykoricze- Pazem
polsiawowe nie suro.ve6w
: ciasto kruche
Straty pozostale (wypiekenie, montowsnie i wy- .
“-koficzenie) . . . .. L .. . . 4 G d, a— _— .
- ('_‘
Okruchy i obrzynki . . . . . . . v o b v v 0 . — - o
Odpadki nieuzyteczne . . . . . v v v v 0 0. — = =
ngajnoéé T R T R R S = Lowo

Normy jakosciowe:

1) wilgotnoéé¢ do 8%,
2) tluszczu nie mniej niz 18,59,
3) cukru nie mniej niz  209.

Opis procesu technologicznego:

Podstawowe ciasto kruche rozwalkowaé na blaty do gruboéci 1 mm, nastepnie wycinaé
korpusiki foremka o dowolnych ksztahach, ukladaé¢ na suche_ czyste blachy w takich
odsigpach, by sig ze sobg nie stykaly; wypieka¢ w temperaturze 180°C.

* Receptura nr 04
na podstawowe ciasto kruche — babeczki $mietankowe i gwiazdki

(ilosci w gramach)

‘Surowcet

1) maka Pszenna 72% .« & ¢ o o o v o s 4 o o0 8w s e e b s e s s 465
2) MATGAIPIA & 4 4 v 4 e v e e e e e e e e e s 275
3) cukler Puder™ .. u o 4o v i w B wE e w e e v e e e 8w 151
4) SYrop ZIEmMNIACZANY . . 4 4 4 4+ s s 4 4 4 8 8w se w s s ow e e 20
) I L T S S T T TS S S S ST T I e S 40
6y mleko 5 i L yie e v s mle s e w5 s s wlel 6w e w e 69
FAZEM o o o o o o s o o o s s s o s s s s 8 s s s s's s o s« 1011
Straty w produkcji péHabrykatéw surowych . .+ o v v o 4 o 0 0 0. 11
Otrzymano i zuzyto poéifabrykatéw surowych 1 surowcébw . . . . . .. 1.000

Straty w wypieku i gotowaniu péHabrgkatéw . . . .. . . ... .. —_
Otrzymano | zuzyto poHabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz

YO‘.UCGU}...................-n--v-.-a-- —
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie | wykoficzenie) . . . . . .. =
Okruchy i obrzgnki & . v v v ¢ 4 o o o o o 0 s o v o s s ¢ s 0 s s -

Odpadki nieuZptecine . o+ o o+ o o o o o o s s o+ s s s o s o+ 0 s 4 =
Wydajnosé ;
Normy jako$ciowe:

“ % % 4 & & ® B o= 8 8 8 ® 8§ B E E B oE oo

"1) wilgotnos¢ do 20%,
- 2) tuszczu nie mnle) niz 20,
*3) cukru nie mniej niz  14%,.

Opis procesu technologicznego:

Make przesia¢ na stole, dodaé cukier puder, jaja, syrop

zlemniaczany 1 mleko,
zmiesza¢ wszystko razem i wyrobié ciasto.
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Receptura nr 05
na kapsle tortowe
(ilo$cl w gramach)

Surowce: . )

1) maka pszenna 50%. + o o 6 s o5 ss w s 66 8 0w s ale o a e 434
2) cukier 215
Pidla s ivihEw e s WEE RN P R g b e B e s s B0h
razem SR e W N6 Senel W W S T RRT &0 @ N T :1.345
Straty w produkeji pélfabrykatéw surowych . . . . . . 00004 . —
Otrzymano i zuiyto pélfabrykatéw surowych i surowcéw . . . . . . . -
Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw . . . . L. L. o e 315
Otrzymano i zuzglo péHabrykatéw wypieczony ch, gotowanych oraz su-
rowcow L, ., . . ... MW m e Es & w0 v el W e e w8 ce 1.000
Straty pozostale (wyplekanie, montowanie, wylkoficzenie) . . . « v v v 0 =
Okruchy | obrzgnKi o v v v v o o o o o o o o 8 o s o 2 s s s 2 8 s s =
Odpadki NICUZYIECZNE .+ + v o o o+ o o v « o ¢ s s s s 8 s o o s o s s —
Wodalnodd: o o o s o wacd w a5 et e @ E @ R B #E e e e e 1.0u0
Normy jakosciowe:

1) wilgotnosé do 30°4,

2) cukru nie mniej niz  207%.

Opis procesu technologicznego:

Cdbite do kociolka jaja zmieszaé z cnkrem. podgrzaé i ubié na mase
mieszajac dosypywaé stopniowo maki az do zupelnego wymieszania.
wlewa¢ na'wylozone papierem blachy i piec w temperaturze 160° C,

Po ubiciu lekko
Cotows . masg

Receptura nr 06
na raaty tortowa

(ilo$cl w gramach)
Surowce:
1) maka pszenna 50% & « ¢ ¢ 4 b 0 6 0 e e b s s e e 4w e a e 420 -
2 culder i i Rim e e sele 6 u s e e N b e e e e e 210
a)jaja ® s & % 2 = 2 = ® % a o ®m o ® o= B 3 o o™ o o® o o3 B o8 s " ow o ow o 676
TAZEM o s 6 s v s % o W8 B8 8w e s wa eiw e w w68 e 1306
Straty w produkc)i péHabrykatéw surowych ., . . . . . . .00 . .. -
Otrzymano i zuiylo pdifabrykatéw surowych | surowcéw . .. . . . . -
Straty w wypieku | gotowaniu pélfabrykatéw T - = 1 304
Otrzymano i zuiyto péifabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su- '
YOWEOM ara v & & fcids & 8 @ 6 idt e B o e @ W e e 1000

Straty pozostale (wypiekanie, montowanie | wykofczenie) , . ... .. —F
Okruchy i obrzynki

PR R R T T T T T T T R S T SR

Odpadki nleuzyleczn® . o o « o o s o ¢ ¢ s o s s 5 ¢ s o s 0 s o —

“Wodnoll o5 e 8 v 8 WEE VS The U EETe b e 1000
Normy jakosciowe:
1) wilgotnoéé do 329%,
2) cukru nie mniej niz  20%.

Opis procesu tcchﬁologlcmego:

Odbite jaja zmiesza¢ z cukrem, podgrzaé | ubié na mase. Po ubiciu lekko mieszajac
dosypywac stopniowo maki az do zupelego wymieszania. Gotowg mas¢ wlewaé do
wyloZonej papierem tortownicy i piec w temperaturze 160° C,
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Receptura nr 07
na podstawowe ciasto parzone — korpusy do ciastek ,klery”

(iloéci w gramach)
Surowce:
1]mqkapszenﬂa50% I T T I I S Y 439
2) MATGAIYNE G<i oo & & @ eoal e @ @ 6 @ e @ @R ECETE 8 W B e 217
i CisiamEiiEaE s s e e S ae e S G e 819
4) amoniBK 4 s ¢ o 5 0 v ¢ 4w s 0 0 5 b e e e e e e e s e 9,6
S}WOda ® & & & & ® & & & & B 8 B 5 B 8 & 8 & & @ 8 F e s 8 " & = 544
FATEIL, 5 v % vrarag & % 5 S0w0e B ¥ W EVEE 6 8 8 eI & F R o 2.028,6

Straty w produkcji pélabrykatéw surowych . . . . . 4w 0w . . . —
Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw surowych i surowcéw . .. .. .. ==

Straty w wypieku i goiowanin péHabrgkatéw . . . . . . .. .. ... 1.028,6
Otrzgmano i zuiyto péifabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
TOWEOW o o o o 6 o v s ¢ % s o 5.8 6 8 8 5 5.5 5 « o8 s e e e 1.000

Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykoniczenie) , . + . + « . =
Okruchyiobrzynki ® 5 8 % % 8 8 8 % 8 s 8 8 % = s 8 T B o= s o= o= » e

‘deadkinieuiyleclne 8 % B & B % % % B 8 s 8 B = 8 B ® B s oo e

Wydajno$é . . . a s s s 6 s s s v s st s e e FETT 0 e

Normy jako$ciowe:

1) wilgotnoéé do 24,59 ,

2) tluszczu nie mniej niz 179%,.

Gpis procesu technologicznego:.

Margaryne ¥ wodg zagotowad, wsypaé make i zaparzn¢ dokladnie mieszajac. Po za-
parzeniu rozrobi¢ mase, stopniowo dodajac jaja, staraunie prey tym mieszajac, abp
otrzymaé jednolita mase. Przy ostalnicj porcji joj dodaé przesiany amoniak w prosz-
ku. Z powyiszej masy odszprpcowaé korpusy potrzebnej wagi na czyste przetlusz-
czone blachy i natychmiast odpicka¢ w temperaturze 19¢° C.

Receptura nr 08
na podstawowe ciasto parzone — korpusy do clastek ,ptysie”

(ilo§ci wgramach)

Surowce: .

l) mqka pszenna 500{’5 L] - - - @ L] . - L] L] - L] L] - - - - - - .‘ - - - 417l5
2) MEMGAYYDE & o o « w6 o o & @ & s & 6 606 668 5o &9 & 206,4
R TEG T It S S G R e A e A A e L 778,9
4)am0niak...&........................ 9,1
s}wﬂda ® @ 8@ & 8 B8 & B W & 8§ 8 F & B 5 & 8 8 & 8 = s 517i4
razem . - - - - - - L] - . - - - ]-92993

Straty w p;:odukcji péHabrykatéw i surowcéw . . . L 0 40 w0 e s o—
Otrzgmano [ zuiyto péHabrpkatéw surowych i surowecéw o+ . . 4 o . =

Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw . . . . . . c e e e e 929,3
Otrzymano i zuiyto pélfabrykatéw wypiekanych, gotowanych oraz su-

rowcéw Y L L 1.000
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykoiticzenie) ., . . . . . . .
Okruchy i obrzgnki . . 4 o s v ¢ 4 ¢ v v 0 0 ot v v e e a0 a s -
Odpadki nleuZyteczne o s « o « o ¢ s s o s s o 6 o o o o s o o s - —
Wydajnoéd @ & % 8 8 8 B S 8 B B 8 = v s 8 s owosomosos s o osow s oa 1.000

1.

MY oW

~ = m e

Normy jakoiciowet 4
1) wilgotnoié¢ do 28,5%,
2) tluszczu nie mniej niz 169%.

Opis procesu technologicznego:

Margaryne z wodg zagotowaé, wsypaé make 1 zaparzyé¢ dokladnie mieszajac. Po za-

parzenin rozrobi¢ mase, stopniowo dodajac jaja, starannie przy tym mieszajac, aby
otrzymaé jednolita mase. Przy ostatniej porcji jaj dodaé przesiany amoniak w proszku.
Z powyiszej masy odszprycowaé korpusy potrzebnej wagi na czyste przettuszczone
blachy i natycbmiast odpiekaé w temperaturze 190° C.

Receptura nr 09
na podstawowe ciasto drozdiowe

(llo$ci w gramach)

Surowce:

l) l.'l'l?lkﬂ pszenna 72% D I T T T T T T R T T A R T T T TR T 558,5
2} mlcko « s o= % o= o= # = = & & B & 8 % 8 4 = 2 = & s B 2 B o= 4B 20612
3} drozdze B a4 = % s o ® 8 B 8 s % o® 4 B % 8 B % s % o8 o= s o8 oW 11,6
4} cukier T T T T S S T T T T T TS Bﬁlg
B) MMAYGATYDA: L Cin s s s e e 6 M e e e s e e e e 69,5
6] ja.ja + + s+ & = ® B ™ B ®m B ®B s 8 ®W ® 8 B B 8 8 &8 = 8 v oW S = s B 82,3
?) zolcien jajowu T T I 0,02
8) MENNR:  V oeve @ o § RIS o v RN B 8 ELEE ¥ e B el e 0,11
9) 501 B s = 8 & % & & 8 5 8 B W s 8 8 8 &8 8 &8 &8 8 B 8 B 8 8w -__-_3.:5_
razem DT T T T T T T S S S S S R T T S S S R 1.018.63

Straty w produkcji péHabrykatéw surowych « o o o v+ « s o o o v 18,63

1.000

-
.

Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw surowych 1 surowcéw o o o o o & &
Straty w wypieku i gotowaniu poélfabrykatéw cia e s e s e s e e —

Otrzymano 1 zuzyto po6Habrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
rowcow W oE e ek EoR CRCEE B S ON RS W SR W W R SR —

Straty pozostale (wypiekanie, mostowanie i wykoriczenie) 4 4 o o o & —_
Okruchy i obrzynki

LI I B I I IR TR O I TN BTN N I B R IR I R B

Odpéldklﬂieuwteczne T T U T T T S T S S I S N R T =
Wydajnosé

. . @ & & 8 8 & & & & & & & & 8 8§ T & B 8 = " 8 = " 8
Normy jako$ciowe:

1) wilgotnosé do 369,
2) duszezu nie mniej niz 5%,
3) cukru nie mniej niz %

Opis procesu technologicznego:

Make przesia¢. Mleko zagrza¢ do temperatury 25°C i rozpuécié w nim droidze, na-
stepnie dodaé 1/3 maki i zrobi¢ wolny rozczyn, przesppaé cienks warstwg maki i od-
stawi¢ w cieple miejsce. Po dojrzeniu rozczynu odbi¢ jaja do kotla, doda¢ cukier, na-
stepnie podgrzac lekko na ogniu celem rozpuszeczenia cukru. Otrzpmana mase wlaé
do rozczynu, dodajgc weaniling i reszte maki. Nastepnie zagnieéé ciasto. Thiszcz roz-
pusci¢ i wlaé do ciasta. Ciasto zagnie$é do calkowitego polaczenia sie tluszczu z cias-
tem. Gotowe ciasto odstawi¢ do fermentacji.
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Receptura nr 010
na clasto pélrancuskie

(ilo$ci w gramach)

Receptura

nr 09 na

podstawowe Wykoficze- Razem

ciasto droz- nie surowcow

dzowe

A. Surowce:

1) maka pszenna 72% . . . . . . e 4 e 4. 482 — 482
2) maka pszenna 72% na podsypke . . . . . — 563 53
S kD" v @ waEi e v s e R W e 178 - 178
4) drofdie ; wraiwi s @ s ims B S A s e 10 - 10
5) cukier . . .. ... 75 — 75
6) margaryna do ciasta % 8B @ e R b 60 — 60
7) margaryna do walkowania . . ., ... .. - 88 88
B)jaja . e hwe . 71 - 71
9) zokcied jojowy . . . . .. L. ... 0,02 - 0,02
10) wanilina . . ., . . . " 0 v s h e ... 0,1 — 0,1
11} 86l o o 4 v v v oo won s n s e 3 == 3
razem W o wlwe ¥ B G ECe @ % % W el g 879,12 141 1.020,12
Straty w produkcji péiabrykatéw sz:rowych & ; 16,12 4 20,12
Otrzymano 1 zuipto péMabrykatéw surowych
I surowcéw ., . . .. = in ammidl B B s e B 863 137 1.000
Straty w wypieku i gotowaniu pétabrykatéw . - - -
Otrzgmano 1 zuiyto po6Habrykatéw wypieczo-
nych, gotowanych oraz surowcéw . ., . ., . . — = -
Straty pozostale (wppiekanle, montowanie 1 wy-
KoficZeni€) o o w v o o 6 6.8 6,6 8 & 5.5 0 » —_ —_ —_
Okruchy 1 obrzynkl ., . ., . .+ v .o . - - -
Odpadki nleuzyteczne + + o v o o o » + &« 4 « — - —
WydaJno$é . . v v i b b e e e e e e e —_ - 1.000

TR @

2

K.

Normy jakosciowet

1) wilgomo$é do 35%,
2) tluszczu nie mniej niz 10%,
3) cukru nie mniej niz 7%,

Opis procesu technologicznego:

Make przesiaé. Mleko zagrzaé do temperatury 25°C i rozpuscié w nim drozdie, na-
stepnie doda¢ 1/3 maki i zrobi¢ wolny rozczyn, przesypaé cienkq warstwa maki i od-
stawi¢ w cieple miejsce. Po dojrzeniu rozczynu odbié¢ jaja do kotla, dodaé cukru, na-
stgpnie zagrzac lekko na ogniu celem rozpuszczenia cukru. Otrzymang mase wlaé do
rozczynu dodajac waniling i reszte maki, nastepnie zagniesé clasto. Thuszcz rozpuscié
na cieplo, wlaé do ciasta i ugnic$é¢ do calkowitego polaczenia sie thiszczu z ciastem.
Gotowe ciasto wolnej konsystencji odstawié w cleple miejsce na gare. Po wyroénieciu
clasta wylozy¢ na st6l, przegnies¢ | rozwalkowaé w formie prostokata. Na érodek po-
wierzchni ciasta nalozyé przegnieciong margaryne i zawinaé jg rogami clasta w ksztal-
;la kopcrlyicaloié rozwalkowaé¢ na ksztalt prostokata. Nastgpnie walkowaé skladajac
3 razp na .

A.

Mmoo ®

e |

.

G.
H.

I
J.

K.

Receptura nr 011
na podstawowe ciasto francuskie

(ilo$ci wgramach)

Surowce!

JJ) maka pazemna 50%5 . .. v s wie s v s e e i 8w b o8 we 6 410,9
2) maka pszenna 50% na podsppke . . . . . 4 . e h w e e e e e e s 40
3 JaJa . . e e e e e 47,1
4) - MATGATINA & & & 5 fevie & & G WoeE @ W B ETE B B W B e e 188,4
) Maslo . w . 4 hw e s e e e e e e T R 188,4
B):BON. & Sl G PR wiae b B R e e e e e 68 6 ol E e 3,1
TVWOdE 50 aiv ok ® 56 £ 5 B S S R B b B S 159.1
PUTEIN oo s s s %o @ 4w aie & 8w e E e e e e e 1.067
Straty w produkcji péifabrykatéw surowych . . . . . . .. w4 .. 67
Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw surowych i surowcéw . . . . . .. 1.630

Straty w wypieku [ gotowaniu poMabrykatéw . . . « « o 4 4 v 4 4 . . =

Otrzymano i zuzyto p6ifabrykatéw wypiekanych, gotowanych
TOWCOW 4 & v vt vt v e e e e e e e e e e e e e e e e =

Straty pozostale (wypickanie.. montowanie i wykoficzenie) & 4 %W 4 4+ 4 =
Okruchy 1 OBIZYNKL  « 4 4 o o v o o o o o o v e v s nnennnne =
Odpadki nieuiyteczne
Wydajnosé
Normy jakoiciowe;

1) wilgotmo$é¢ do 35%%,
2) tluszczu nie maiej niz 29%.

% 8§ % s s 8 % 8 % ® 8 = 8 W B A o o® s 8B

s & % B W B B ® OB B 8 8 B B & & st osoE s

Opis procesu technologicznego:

Odsia¢ make na stole, doda¢ sél, wode oraz faja i zarobié ciasto. Wyrobione ciasto
rozwatkowaé na ksztalt kwadratu, wlozy¢ w $rodek przegnieciong margaryne i maslo
i zawingé jg rogami rozwalkowanego ciasta w ksztalcie koperty. Nastgpnie calo$é roz-
walkowaé na ksztalt prostokata. Wlasciwe walkowanie odbywa sie 4 razy, skizdajac
ciasto dwa razy na trzy czesci i dwa na cztery czedci. Przy walkowaniu nalezy zwré-
ci¢ uwage na wladciwy proces chlodzenia ciasta. W polowie walkowania nalezy od-
lozyé ciasto na 10 — 15 minut do loddwki (szafy chlodniczej) dla ochlodzenia celem
lepszego rozwalkowania ciasta i zapobiezenia rozpuszczaniu sie tluszczu w ciescie.

Receptura nr 012 .
na clasto francuskie — blatgy do ciastek, ,,napoleonki’ ,,markizpg”

({lodcl w gl"amac h)

Receptura
or 011 na. Wpykodcze- Razem
i podstawows nie / surowcoéw

ciasto

francuskie |
Surowce: i
‘1} mﬁkﬂ pszenna 50% LI T T T T S S T 532,2 o 532,3
2) maka pszenna 50% na podsypke . . « « 51,8 63 119,8
a)jljﬂ I I T T T T R R A T I A ) 61 | — 61
4 =margarima 8 s s s_u s v s s 8 8 e eom 244 - 234 -
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Llecepnuia
nr 011 na
o Wykoticzes Razem
rolsian owe o
Hakio lie surowcow

f ancuskie
B) masly: & s-u v siade sh ¥ ow e e e wow s 241 — 244
6) 80l e v iete et E e e b B s E 4 — 4
T)woda o v v i vh e e e e e e e e 245 — 245
PAZEM o ove v verrenw @ v e @ ow s USB2 68 1.450
Straty w produkcji péHabrykatéw surowych . . 86,8 — 86,8
Otrzymano i zuiyto pélabrykatéw surowych
i surowcéw , ., . . . G RN W W AR W w 1.295,2 68 1.363,2
‘Straty w wypieku i gotoweniu péifabrykatéw . . 360,2 3 363,2
Otrzymano i zuzyto polfabrykatéw wypiekanych,
gotowanych oraz surowcéw o womow ow o 935 65 1.000
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie | wy-
koficzenie) . . . . . T I P - — -
Okruchy i obrzpnki . . . v 4 v v ¢ ¢ ¢ o o - —_ —
Odpadki nieuzytéczne . . . . o o s o ¢ o o . - — -
Wydajnof€ . . ¢ & ¢ o o o a4 s v wie s s s —_ =% 1.000
Normy jako$ciowe: '
1) wilgotnos¢ do 1094,
2) tluszczu nie mniej niz 389,
Opis procesu technologicznego: iz

Podstawowe ciesto francuskie wcdlui receptury nr 011 rozwalkowaé na blaty do gru-
bosci 2 — 3 mm, wylozy¢ na suche Llachy, po czpin wypiekaé.w temperaturze 190°C,

Receptura nr 013
na krem russel "
(ilodci w gramach)

Surowce:’ L

1) cukier puder . & & 40 v 4 b b e e e e e e e e e e e e e e 294
2) jaia it et et e w e e e & w w o (T VR 235
Hmasto . ... ... R I R R R R 294
4) MArgarya . . . . s s s s s o= o8 5 o8 o3 s o s ow % s s os s ow s e 294
5) €Sencja TUMOWA . 4 o 4 « & o » o & s s s s s & & 8 s o 5 s o & 5
6) SPITYIIS . 4 v 4 4 & o & & s 8 & 2 s s s s w8 s s e s e 7
PAZEIN i o Souvas i s m: & % § 6 RIE & o8 W O RN KD E 00w e e e 1.129
Straty w produkcji poHabrgkatéw surowych . . . . .. ...l -
Otrzymano | zutyto pélabrykatéw surowych i surowcéw .+ . + o o . -

. Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw ., . . . . . .. .. ... 129
Otrzymano i zuizyto poélfabrykatéw wypieczonych, - golowanych oraz su-

POMWCOW . v 5 s 5 % s 5 o % 515 @ @ o 8 5 & &''& & ¥« % ole % 1.000

Straty pozostale (wyp.ekanie, montowanie i wykoficzenie) . . ., . ... -
Okruchy i obrzynki A % B W SR BN S R W N R e

Odpacki nieuzyteczne
Wydajnos¢

1.000

-

J.

HFo o

& oo o,

=

Normy Jakoéclowe:

1) wilgotnoéé do 17%,
2) tluszczu nie mniej niz 4795,
3) cukru nie mniej niz  26%.
Opis procesu technologicznego:

Qdbi¢ jaja do kociolka, wsypaé cukier | mieszejgc zogrzaé na ogniu, nastepnie przy
pomocy ubijaczki ubi¢ na gesto mase. W drugim Lociolku ubi¢ na mas:iynie maslo
i margaryne, przy czym dodawac stopn'owo poprzednio ubita mase jejowa, tak aby
tluszcz zlqczpl si¢ 7 masg jajowq. Przy kodcu ubijania dodaé spirytus i esencje.

Receptura nr 014
na krem russel bezowy

(ilodci w gramach)

Surowce:

1) CUKIET 4 v v v v o o o e s s o on sie o ae o e 300
208088100 . o wie ow e o e w w e e e B E B %A s e 300
Y MBTGAXYNA: o' w5 v & G WU e 6 G e e ¢ B oR eielE e B e e el e 300
) Jaia (Bialka): o ¢ 6 5 even @ d s eoeEE € oW e B W m ek @ 124
5) spitglus . 4 . . 4 o e e o R | .12
€) ©SCNCja TUMOWA 4 o 4 4 e o & s s s s = s = s = s + = + = = = » 6
Dawod& & G s wite W eeE B E B e 8 N RTeE W e wele s 160
TAZEM 4 o o s o s o s s s & s % s = 5 8 & = & s s & s o s '8 a» 1.202
Straty w produkcji péHabrykatéw surowych . « v ¢ 4 v v 40 00 v e . =
Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw surowych i surowcéw .+ . ¢ o o & & =
Straty w wypieku | gotowaniu péHabrpkatéw . . . . ... 000 202
Otrzymaﬁo i zuzpto pél[abrgkatém wypieczonych, gotowanych ordz su-
FOWEOW: o ornl s o oo st s 5 370 8 FATE R e g e e W e 1.000

Straty pozostale (wypiekanie, moniowanie i wykoficzenie) .+ « « « & « & -
Okruchy i obrzynki

@ % & ® ® 5 ® 8 8 8 B ¥ S 3 = & =2 ¥ A s s s w

® 8 8 8 8 8 8 B ® ¥ 8 & B B B 8 8 8 4 8 8 =

Odpadki nléuiglcczne
Wydajnosé

" s 8 8 8 % 8 % 8 4 4 8 & 8§ 8 s 8 s oses

Normy jakoSciowe:

1) “wilgotnosé do 19%,
2) tluszczu nie mniej niz 47%,
3) cukru nie mniej niz  27%.

Opis procesu technologicznego: .

Cukier wsypaé do kociolka, zalaé wodg i gotowaé do 116°C do préby ,,mocnego
piéra’. DBialka ubi¢ na piane wsypujac cze$¢ cukru. Do ubitych bialek wlewaé po
trochu goracy cukier i doda¢ kwesku mlekowego. Maslo i margaryng zmieszaC razem
i lekko podgrzewac, nastepnie tablerowaé¢ na maszynie do zupelnego rozpuszczenia, do
tego dodawaé po trochu masy bialkowej stale mieszajac, aby tuszcz polaczyl sie
< masg bialkows. Wreszcie wla¢ spirytus | doda¢ smaki (esencje),
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Receptura or 015
na krem beza

(ilo§ci w gramach)
Surowce:

1) cukier .

7 " l..I|..'....ID.I.I'.I....QOl.. 740
2}}&]3(1}13“{&) L T T T T T T T 296
3]“-‘0({3 L L B I B I D R I T T T T T TN T T T T TR T T T 300
4) esencja rumowa 4 & 8 8 & % 8 % 8 = 8 & 8 ® & 8 & % s B B B 8 = 0.8
razem T N T T T T S S T T T S T T T Y 1.335,5
Straty w produkeji pofabrykatéw surowych o+ v o o ¢ 4« s 0 s 0 o o
Otrzymano i zuzyto p6Habrykatéw surowych i surowcéw , o o o o o o -
Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatéw . . . . . . v .. ... . 336,8
Otrzymano i zuizyto péHabrykadw wypieczonych, gotowanych oraz su-
rowcow T T T e T T Y 1.000
Siraty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykoriczenie) o+ o o o » » o —
Okruchy i obrzynki 4 4 & s o o s o 0 6 s s s e o o s osasees -

Odpadki nieuzyteczne
Wydajnosé c-.cc.o).pcoooo-oq.o-n..q....-
Normy jakoéciowe:

1) wilgotmosé do 25%,
2) cukru nie mniej niz  709.

& v 8 v & 9 g * 8 8 P ¥ & 8 8 8 BN s e -

Opis procesu technologicznego:

Bialka ubi¢ na piane. Do kociolka wsppaé cukier, zalaé woda 1 gotowaé do 116°C
do préby ,,piéra”. Do ubitych bialek dolewaé stopniowo ugotowany cukier, ubijajac
w dalszym ciagu na maszynie na jednolita mase. .

Receptura nr 016
pa krem — bitg Smietang _
“(ilofcl wgramach)

Surowce: { A
1) $mietanka kremowa .41', IO PRRP s WL & S 4 902
2)(3“}“"3??“(19‘ UI-O:QCQ‘I!'Q R P R N I I 135
3) wanilina R A N A T R R R 0,2
FATOI . & 5 ieie 6§ e SRS A E BT s S BN e 1.037,2
f e .3
Straty w produkcji pélfabrykatéw SurowPCh o o o o o o o o oo o o 37,2
Otrzymant i zuzyto pdlfabrykatéw surowych 1 sUrowcow "o o o o s » o 1.000
Straty w wypieku i gotowaniu poHabrykatéw . . . . . . 4 . s s e . -
Otrzymano i zuizyto polfabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
rowcow D T T I ST L NPTy R S S &=
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykorficzenie) . o o o » « & o
Okruchgiobrzynki 5 % ® 8 8 & 8 B B & ® m B # & 8 §p B 8 e B SN =
Ollpﬂdkinieuiul(’fczne 4 8 ® 8 8 % W ow o ® 8 8 T S o8 T 4N EE e 8o e
Wydajno$é . . e s s e e anaas 1.000

a & 4 = & % B 4 B = 0 0B
Normy jako$ciowe: '

1) wilgotnoéé¢ do
2) cukru nie mniej niz

73%,
129,

Opis procesu technologicznego:

Smietanke ochlodzong do temperatury 4°C ubié z cukrem.
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Receptura nr 017
na krem do babzczek Smietankowgch
o (ilosci w gramach)

Surowce:

l)mﬂkﬂpszennaﬁo% ® e ® 8 B B & B 4 & % F N 8 s owosos oo oeos 50
2)Cukier 5 s % B % & B 8 & % B 8 8 8 8 % S B B B & s s s 8 s e 200
3]“llek0--lo-.loo--o--cca-uo--o--o--u 682
4]]3]8(261“(&) P T T T T R S 163
5) esencja waniliowa . . . . .0 4 4 b e e e e e a e e e e 2
FRZRML:  § 5 wles § § % @ & % 6 WoenE @ @ RO0Ees 0 8 e e @ g W 1102
Straty w produkeji péHabrykatéw surowpych . . . . v v o 4 4 0 ... —
Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw surowych i surowcéw , .4 o o o & -
Straty w wypieku i gotowaniu poHabrykatéw . . . . . e v e e ¥ e 102
Otrzymano i zuzyto poélfabrykaléw wypieczonych, gotowanych oraz su-

rowcéw L. . .. . . SR O B R N E e R S e e e 1.000
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykonczenie) .'a v o o o =
Okruchy 1 obrzgnki o 4 s o o ¢ s 0.0 0 s 0 s s s 08 50 e o e
Odpndki uieuzylecme - . - LI - - - LI . L .- & s " s @ - & " @ -
WydajnoSé « 4 s 8 ® B ® % ® S T S B T SRR SRS EE R 1.000

Normy jakosciowes: :

1) wilgotnoé¢ do 6075,

2) cukru nie mniej niz  18%.

Opis procesu technojoyicznego:

Jaja odbi¢ do kociolka, wsypaé cukier, thake i razem dobrze wymieszaé dolewajac
riewielky ilo$¢ mieka. Pozostala ilos¢ mleka wla¢ do innego kociolka i zagotowaé.
Nastepnie do gotujacego sie¢ mleka stopniowo wlewaé poprzednio otrzymang maseg
stale mieszajac az do zagotowania.

Receptura nr 018
na krem S$mietankowy do napoleonek
(iloéci w gramach)

Surowce:

Umﬁka’PSZEl]llﬂsc'?s R TN 127 »
2)Cllkief L I T S N T S S T S I O S T TN T S S ) 245
3}]‘!1161{0 ® B 8 8 4 8 & 8 % 8 B e % W B F R RS e s s s e s e s ok 600
4) jaja R I L I T I R A A L 202
5) esencja waniliNOWA o+ o o o ¢ ¢ 6 o o 6 6 o 6 ¢ o o s 8 0 0 0 0+ 2
razem -.-;-0!.ll.lll'l..i.......lll 1.176
Straty w produkcji p6iabrykatéw surowych . . ¢ 4 4 v 0 4 e 0 s 0 o -
Otrzymano i zuiyto péilabrykatéw surowpch i surowcéw . .4 o o o & -
Straty w wypieku i gotowaniu pétabrykatéw . . . . .. ... 0. .. 176
Otrzymano i zuzyto péHabrpkatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-

FOWCOW 4 w o o s o s o o & & S E W et ¥ oa W B BT W 1.000
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykofczenie) . o o o o » -
Okruchgiobrzgnki L T T I I I T T T S T R N T -
Odpadki nieuzyleczZne 4 o« o o o o o s s s s 2 ¢ s s s s s s & o o = ==
Wydajnoéé " & % 8 8 8 8 & @ % B 8 8 & 8 8 B 8 B WA S RSB s 1.000

Normy jako$ciowe:

1) wilgotnosé do 60%,

2) cukru nie mniej niz = 21%.

Opis procesu technologicznego: -

Jaja odbi¢ do kociotka, wsypa¢ cukier, make i razem dobrze wymieszaé, dolewajac
nicwielka ilo$¢ mleka. Pozostaly iloé¢ mleka wla¢ do innego kociolka i zagotowads;
Nastepnie do gotujacego si¢ mleka stopniowo wlewaé poprzednio otrzymang masg!
stale mieszaja¢ az do zagotowania, -==il

L4



BY o

=

T o

la

3”‘?(‘:9&

O m

Receptura nr 019
na krem russel oizecl.owpy .
(ilof§cl w gramach

HKecopiura  Receptura

nr 013 na nr 020 na Razem

krem rossel grilaz SUromCow
Surowce: ;
1) cukier +.0 o o 0 0 o v o 0 0 0 0 s 0 0 225 155 380
2)faja i Goe s e d e b e s e ® 180 - 180
3) maslo T e 225 - 225,
4) MAIGATENA . o » o o o v 5 o o 5 s o + 225 = 225
5) €ésencia TUMOWa < sl s v w @ e © & 3,8 — 2,8
6) spirytus G W m % PR @ . 5,3 — 5.3
-7) orzechy arachidowe . » « v v v v v v o . - 103,5 103,5
B) CEIES & v 4 v i 4 e s e e e e — 20,7 20,7
razem B w oA e wE e BB e Be e e & e s 864,1 279,2 1.143,3
Straty w predukeji pélfebrpkatéw surowych | - o= .-
Otrzyméno i zuiyto pélfahrukaléw surcuych
P SUIOWEOW o v ¢« o o 5w » s wom & v wn . . : — -
Straty w wypieku i gotowsniu pifabrykatéw 99,1 44,2 1433
Otrzpmeno i zvipto péifebrykatéw wyppicczo-
nych, gotowenpch oraz surcwcéw . . . . . . 765 235 1.000
Straty rozostele (wypickenie, montowenie i wy-
koticzenie) & L o o v 6 b w e ww o w i wowow, o™= — -
Okruchy i obrzyrki o & o 4 0 o ¢ 0 0 0 o = - -
Odpadki nieviyteczne . & 4 4 o & 4 =2+ - - — — —
Wedejncdd & . v v o s 0 i d e s e w0 v - ' - 1.600

Normy jekoécicwe:

1) wi.gomoéé do 1594,
2) tluszczu nie mniej niz 349,
3) cukru nie mniej niz  33%.

Opis procesu technologicznego:
Glglaz rozrobi¢ z czeécia kremu russel i wymieszaé z pozostaiq iloSciq kremu,

Receptura nr G20
na grplaz z orzechdw arachideuych

(ilodci w gramach)

Surowce:

1) orzechy mrachidowe & o 4 wisw s v % % wow & % 9 % Woe ow W W & = 440
2) culier’ o & aieie s o e ow o wiel s K E e e RS & W e ek E # 660
3) CETES v 4w 4w s v s s s v b e e e e e e e e e e e e 88
TAZEM o o o 324 5 5 o 0 9598 6 64 5 8 8 5 8 88 8 0694 1.188
‘Straty w produkeji pélfabrpkatidw surowpch o o o o 0 00w 0.4 s =
Otrzymerno i zuigto poélfalrpkaiéw surowpch i surowedw . o & 4 o o -
Straty w wppieku i gotowsniu p6lfabrpketéw . . . . . L0000 . . 188
Otrzymeno i zuiylo péHabrykatéw wypieczonych, gotowenych oraz su- E
rowcbw . . .. - .. .. SUE e w e e e 1.000

Straty pozostale (wypiekanie, montowenie i wykoificzenie)
Okruchy i obrzynki

® & B 8 8 & =8 & ® 8 F 8 8 F 5 ow 48R

o

'.rrssvrﬁ.w

-

. w gramach)

\ (ilodci

———————

1.600

Odpadki nieuzyteczne
Wydajnosé

® s s 8 = % = % ® # 8 & & & % & @ B L B 8 s e = s =

+ Normy jakoSciowe:

1) wilgonecsé do 4%,
" 2) uuszczu nie molej niz €5,
3) cukru nie mniej niz  62%.

Opis procesu 'rechnolugicznmo
Orzechy upalié w piecu na kolor jasnoz'loty, oczySci€ z lupiny, dodaé cukier i ceres.
przepusci¢ trzykrotnie na welcach,

- Receptura’ nr 021
na kuwerturg — zastgpczp

(iloédci w gramach)

Surowce:

1) Czekolada w proszku. . o 4 v v v ¢ v 4 4 o 8 o o o s s s o « o & 539,
2) cRTEB-TraA T v @ TR GG e s s e e e e i B 307,6
) 16 ODIOTID « & wvmiw v w i BEE & § e § e R OELE R W K 122,5
4Y Wanlling . o o o avew v 6w enwiaEe 6w BN B s e B e e 1.5
REZEM v o w0 vt & % i wome w % @ W @ & w o rmies W w we i 1.030,6
Stratywprodukql pélfabrykatdw surowych. T e 30,6
Olrzgmamnzuzl'o pélfabrgl.atuw surouyghlsurou:céw TR 1.000

Straty w wyp:e'ku i gotowsniu péHabrykatéw , . . S ANE & B e =1

0trzgm'1no i zuzyto pdlf&hrgl\atéu} wypieczanych, gutmuny{ll oraz
rowcow

@ 8 s s = % ® = = & = x o a x wm oa ¥ + & & ¥ 4 & 4 w w4 w w

Straty pozostale (wypiekenie, montowenie i wygkoficzenie) . . o . v oo  —
Ok.mchyiubrzynki;......................... —
Odnadki. TIEMZYIECENR. & & & 5w w0 § & & wee & o b a0e o % 5 e 8
\Vi}dainoéé........"-'.............‘.......
Normy \dkoéc.ru'c sk > 8

1) wlnoinoéé do IS,Q, L
2) tluszczu nie mniej niz 379%. ' '

Opis procesu technologicznego:

Ceres i topiony 16j rozpuéci¢ w rondeilu, nastepnie przesia¢ czekolade w ' proszku
i wla¢ do niej stopniowo rozpuszczony Uuszez starann.e mieszajac, aby unikngé wo-
rzcnia sie krupek :

06"V IN Is[od Iojtuoiy
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Receptura nr 022

na ser

(ilodci w gramach)
Surowce: :
l)sefbia"ﬂoct---cc-o.--c---.ao----co-c 670
2) CHKIEL . | § % S 50a b 5 4 e e & 5 % GioA b e N e by e 170
3) maka pszenna 50% 4 . . b e s s e e s i e v e s e F 67
T 1 R O 83
5) meko. . ... ... N ¥ e e B R e R 42
6) esencja pomaraficzowa [ub cptrgnowa . .+ . v 4 4 . 4 e e e @ 0w 0.8
razem....’.I‘II...I.III'..'........ 1-032.3
Straty w produkcji p6ifabrykatéw surowych . o & v 4 4 v b e 00w . 32,8
Otrzymano 1 zuiyto poHabrpkatéw surowych i surowcédw . . . .+ o . 1.000

Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrpkatéw . . . . . L. 0. .. . =
Otrzymano i zuiyto péHabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz surowcéw i

Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykoliczenie) + . .+ 4 & + & -
Okruchy { obrzpnki . . ¢ 4 o 4 o v 4 6 0 s ea et v o s s s s oo

Odpadki nieuZyteczne ., . + o o o ¢ » 6 v ¢ 6 6 s ¢ 0 s 060082 —
Wydajnosé . . ¢ o s s w e v o s s s s o8 ss savesasssas 1.000

Normy jakosciowet

56%.,
16%,

Opis procesu technol ogicznego:

1) wilgotnosé do
2) cukru nie mniej ni2

Ser przegnie$¢ przez walce badZz maszynke. Odbié jaja i wlaé do sera. Przy wyrabianiu

dolewa¢ mleko, nastgpnie wsypac¢ cukier, make i esencjg. Calo$¢ tablerowa¢ na jedno-
slajng mase serows,

Receptura nr 023
na mak

(iloéci wgramach)

Surowcer

1) Inﬂ.["( I T I T T S T S T N T RN S T I TN T TN ) 388
2) r:u_kler R T 280
3) Jaja . ca b s st s E s s s b e bt 136
4) Okruchg R R T R R R R N R N R R T T R S TS S 78
5) woda A R R 400
6) CURAMION. 4 & v v o s 4 o & 0 4 % £ o s s 6 X 0 o5 6 0 6858 1
7) esencja migdalowa 4 4 4 4 4 e 0 8 8 8. s b b e s e e s e e 0.8
Razem . . L T e NN L T R . 1.283,8

Straty w produkcji p6Habrykatéw surowych . & v & & v v 4 o s 0 5 o o -
Otrzymano i zuzyto péHabrpkatéw surowych i SUTOWCOW & o o s o & o -

Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatéw . . + v v v 4 e 4 0 0 o 283,83
Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su- .
TOWCOW 4 ¢ o o o o o o o o s s s s 2' 8 s 2 =23 s 0 0as s a0 1.000

Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykoficzenie) o « s v « o @ -
_Okrllchyit}bﬂylﬁd-...,.-.....o.-o----qo-',o -

Odpadkinjeutgleczne...‘....1...o.-'-!-a----- =
Wydajnogé.-ooo.QO!.c;cOtootto.olt..ta. I.QGO

= — e

K.

Dow

=

ez

rFoOOP

Normy jakoéclowe:

1) wiigotnos¢ do 319,

2) cukru nie mniej niz  26%,.

Opis procesu technologicznego:

Muak wsppaé do kotla, zala¢ wodq i gotowaé do czasu, kiedy mo?na go'rozcieraé w pals
cach. Nastepnie przecedzi¢ przez sito, przela¢ zimna woda i odstawi¢, by dobrze ob-
ciagnal. Mak przepudcié przez walce, dodaé okruchy, cukier i powidrnie prchué(:!d
go przez walce. Péiniej dodad jaja, cynamon i razem dobrze wymiesza¢ do uzyskania
jednoiitej masy.

Receptura nr 024
na kruszonke

(iloéci w gramach)

Surowce:

1) maka pszemna 50% & o o o oo v e a0 ee e w8 e aleln 8w E 500
2) GETRS: & 3 G 3 s mewid 5 e s e B e e e 6 e e s e e 250
3) cukier, . . . .. ... 278
4) esencja waniliowa . . . v 4 4 v s 4 f v e e w e s e e e e 6
TAZEM . & v e s ss s ss s ¢ e s e s a s e e e 1.034

Straty w produkcji péHabrykatéw surowych . . . . . o o 0 0 0 0 0 34
Otrzymano i zuzyto pétabrgkatéw surowych i surowcéw . . v o 4 o & 1.000
Straty w wypicku i gotowaniu pélfabrykatéw ., . . . . . . . 4 0. . -

Otrzymano i zuiyto poélabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
FOWEOW & 4 v o o 4 0 6 o o 0 s o s I T I L =

Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykoriczenie) . . . 4+ « + & ==
Okruchy i obrzynki . & o o s o ¢ s ¢ o o s ¢ s s s s s s s s 50 29 -
Odpadki NiCUZYLECZNO o o o o o o o o o o + ¢ o o o s o s 8 8 8 s+ 4 =
Wydajnoéé.................;..;..;.....

Normy jakosciowe:

1) wilgotno$é do 129,

2) tluszczu nie mniej niz 199,

3) cukru niec mniej niz  259%,.

Opis procesu technologicznego: :

Make pszenna wysypad na siol, zrobié waglebienie, dodaé cukier, wlaé rozgrzany ceres,
esegﬂf i wymiesza¢. Otrzymane ciasto rozetrze¢ (rozkruszyc) rekami na $rut (drobne
grudki).

Receptura nr 025
na pomadeg

(ilo§ci w gramach)

Surowcer

l)CUkief--ouaun.-ooo.--.--oo-onnn-to-, 780
1) syrop ZIemniacZany 4 o o 4 & & o o 4 4 8 b E i b b ow e e b4 e b 140
3)m0da..........ll..l.l..'l....l.... 300

RATRIR v o v v wcwimin o % 6 60wiw & 8 5 0068 o 8 9 ogwie o e e 1.220
Straty w produkcji péHfabrykatéw surowgch + ¢ o ¢ o ¢ o ¢ ¢ 0 o 0 s o -
Otrzymano | zuzyto péHfabrykatéw surowych i surowcéw, + o o o + & » -
Straty w wypleku | gotowaniu polfabrykatéw . . . . . .., . .. .. 220

Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw wypieczonych, gotowangch oraz su-
rowcow

® 4 s % & B B B 8 B W T & & B & ® & ® B 8 & s s = = o.
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.waniu doda¢ syrop ziemniaczany do gotowania.

Straty pozostale (wypiekanie, montowanie I wykodiczenie) . . . . . .. -
Okruchy { obrzynki . . . & 4o v o ¢ ¢ 4 0 o o 0 s 0 o s 0 0 0 s w o ==

Odpadki nieuyteczne . « o « o o o o o o s 0 o 00 ¢ ¢ ¢ s a ¢ o 0 o

Wydajnofé . . & 4o o s ¢ ¢ s e 0 s 5 60 0 s 0 v s s 5 ¢ v 0 v 5 o 1.000

Normy jakosciowe:

1) wlgomodé do
2) cukru nie mh.ej niz

15%,
75%.
Opis procesu technologicznego:

Cukier zalzny wodg gotowaé m'eszajac az do Jego rozpuszczenia, mqlcpn‘e po zszumo-
Gotowaé do 115°C (préba ,,piéra’).
Odstawi¢ w chiodne miejsce, spryskaé wierzch z'mna woda. Po wystudzeniu tablero-
wa¢ tak diugo, aZz maosa zbielsje | uzyska sztywng konsystencje.

Receptura nr 026
na syrop do nakrapiania

Surowce: (ilo$ci wgramach)
1) clier o o i e o ie e @ w6 4 S eTE e W e 420
2 MOAE . & A G h B G e E e R E R EIE S D ek R 630
3) spIrgluS . . . ¢ 4 bbb e s s e e e e P T T T 10
4) COEnNCIa TUMOWR & v « ¢ w s # ®iiw & & 3 8 & & ¥ % & 60 & 0 » 4
5) kwasehk mlekowp . o v ¢ ¢ ¢ 4 6 0 b s 0 e e e 8 @ e e b e 4
razem ., , . . . v e e . 1.068

Straty w produkcji pél[nbrgkatéw surowych AL T B B W R W e W =
Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw surowych i surowcéw . . . . . . . -
Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw . . . . . . ... ..., A8

Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
rowcow

..............................

_ Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykoficzenie) . ., . . . ., =

Okruchy f obrfynki o o o ¢ v 0 o0 v 0 0 ¢ 5.0 0.6 0 0.0 8 0,8 5 -
Odpadki nienZpleczne . o o o « « o o ¢ 5 5 6 s s s 00 s 6 s 000 ==
WHdAIHo8E o w0 0 om0 0 @ 0 men@ & 5 6 &8s afd & B Sual 6 e etm 1.000

Normy jakoéciowe
1) wilgotnoéé¢ do 60%,
2) cukru nie mniej niz 389,

Opis procesu technologicznego:
Culkier wsypaé do kociolka, zala¢ woda i zagotowaé. Po przestudzeniu wlaé spirytus,
esencje i kwasek mlekowy.

Receptura nr 027
na konserwe

Surowce: (ilodci w gramach)
L) CURIBE o sne oo coymus! ™ suie & e = i ce consy & B o ceoad s om e 769
2Y WIOA v ai & o 3 wcome b e e a ke e a mTE e e e 500
S PBZEME . a4 s e wen o 8 8 & 8 8 6 5 8B B s 4 B'a s B s A 8 s s 1.269
Straty w produkeji p6Habrykatéw surowych , . . . L., . .00, =
Otrzymano i zuiyto pélrabrgl:atdw surowych i surowEdw. wiiw W W W e
Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykatéw , . . . . . .. R 269

Otrzymano i zuzyto p6lfubrykatéw wypieczonych, gotowanych
rowcéw

oraz su-

& = & 8 = ® & = ¥ & 4 & B = ® s % ® 5 & & = & & = & = = »

F. Straty pozostale (wypiekanle, montowanie i wykoriczenie) . . ... .. =
G. DOkruchy f obramkl ", v v o @ o i 4 o ogs 0w &7 0 & o 6w 0 o W -
H. Odpadk:rﬂeuiyteczne............... ....... i & -
I WydaJnosS€ . . i v v ws ss s o es o oo 3 o sess s s 1.000
Normy Jjakosciowe:
1) wlgotnosé do 25"{,.
2) cukru nie mnie} niz  75%
K. Opis procesu technologirmego'
Cukier wsypaé do kociolka, zala¢ woda 1 gotowaé do IOS”C (préba — cienkie nitki).
Receptura nr 028
na glazurg
A. Surowce: (ilodci w gramach)
1) GHKIEF PUEE. & woecom o 5 % 6 o o w8 AT N e e e e e w 870
2) jaja — bialka SN B W RERTNT & e s @ R B eI B o 150
3) esencla wanillowa . W ¢ o o6 WM B el w W 6 W d e e w e 5
PRAFEM: v s i o o 5 v 505 0 8 % & & § % ol e W w e e s d 1.025
B. Strayy w pmdukcjl pélfahryi\utéw surowych . . . .. . $ e e e e 25
C. Otrzymano i zuzyto péifabrykatow surowych i surowcéw . . .. .. . L.y
D. Strayy w wyp:cku i gotowaniu pélfabrgkatéw . . . . . T T -
E. Otrzymano i zuiyto pé6ifabrykatéw wypieczonpch i gotowanych oraz su-
FOWCHW * v v w n'p o o oim o » o o v o & 5.5 8 5 -
F. Straty pozostale {wmnekan]e. montowanie i wykonczenie) . . . . . . . =
G. Okruchy iobrzpgnki . . . . & o v ¢ v el 0t 0 0 vt s 0 0 00 0 a —
H. Odpadki nieuzgteczne , « . « « o o s s ¢ « & s ¢ o s o s s s o o o —
l.q‘“"yclajnoéﬁ.................-...o.a-.... l-UJU
J.  Normy jako$ciowe:
1) wilgotnoé¢ do 149%,
2) cukru nie mniej niz 839, *
K. Opis procesu technologicznego:
Cukier, bialka i esencjg razem dobrze wymieszaé,
GRUPA A-1a-NIETRWALL
Receptiira nr 101
na ciastka tortowe
na spodzie kruchym, przekladane i ozdobione kremem
russel besowy o wadze 1 ciastka 50 g**)
(iloSci w gramach)
oo v r-] o=
oo d (=] ol —— -
L] g d ] é = E &1} Q
l:_;‘- g B = E_g ° = E =
goo £2 Eaf g S 8
: £38 =4 29% Z8m & 3
a.d 3 B @ A58 g3 § =]
(TR 50 [P ] Lo e W O - (A1
2532 23¢2 2c8 Sad 2 35
=283 £82 <88 <88 E -
A. Surowre ST o
1) mecka pszenna 50% . 7% - 130 -- — - 130
: 2) maka pszennt 729%, : 98,5 — - — - 98,5
3) makq pszen.l.i 72% na podsypkt; 9 — - - —_ 9
4y mwasho . L T ATN  ew PEER - —_ 95 — 95
5) margaryna eods B ow e owee e 37 - — 95 —_ 132
6) cukier 6 e e WU TR — 65 87 95 —_ 247
7) cukier puder . . . % . 4. 37 — — - — 37
B) Mja #.ilieiéeas M 209 - s =" e
9) iajﬁ-b‘a‘kﬂ P TR ) - = = 39 bad 39
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88¢ 8, 8§ g
L o8 i © g L
g E g = 2 E8s HE g
Eeo o ge Eng £ Q 3
EGE 22 2¢% 2Z2Ex 3
[ <9 == a3 ] £3
ConD Qx o O e [T = 1]
$S.E3 952 2.% 8.5 = N2
e l=l] tms ©=zd Qoo < =
edagd =82 08 449 = o
10) syrop ziemniaczany . . . . . 9 -~ - — 9
I anteko: o o o o 5 aseas b 4,5 —_ — —_ 4,5
12) amoniak . . . ¢ 44 0 u 0 s 0,6 — — - - 0,6
13) spirytus . & Seh - - 2,1 3.8 - 59
14) esencja mm"rwa e = s 0,8 1,9 — 2.7
15) kwasek mlekowy . . . . .. — —_— 0,8 — —_ 0.8
16) marmolada . . . . . .. .. - - - . - 119 119
17) barwnik , . . . 4 4 4 0 W - - — - 0,03 0.63
@) woda %% o v o 6s 5 ew S - 131 51 — 182
CRATEN o o 0 aice s » w6 e 205,60 404 221,7 3807 119,03 133:,03
B. Straiy w produkcji péHabrgkatéw .
surowych ., , . . . .. . s . 6,8 - —_ — —_ 6,8
C. Otrzyraano i zuzyto péi[abry]‘ﬂluw
surowych i surowcéw . . . . . 198,8 404 221,7 360,7 119,03 1324,23
D. Straty w wypieku i gotowaniu pélh-
0171 3 1 A R € 26,1 104 14,1 64 — 209,20
E. Otrzymano i zuizpto péHabrylatéw [ %]
wypieczonych, gotowanych oraz su-
rowcdw . . . . . . R 172,7 300 207,6 316,7 119,03 1116,03
P. Straty pozostale (wypiekanie, monto-
wanie i wykoriczenie) . . . . . . 5.3 3 26 10,7 12,03 57,03
G. Okruchy i obrzynki , . . . . .. 21,4 30, 1,6 6 - -59
H. Odpadki nieuzyteczne , ., . . . . —_ il AR 3 7 =
I. Wydajno$é . . . . v v o ¢« ¢ o « i4o 207 160 Juu W7 LU
J. Normy jakoéciowe:
1) wilgotnosé¢ do 24%,
2) tluszczu nie mniej niz 179,
3) ocukru nie mniej niz 28%.
K. Skladniki:
1) ciasta kruchego 1590
2) kapsli 26%,*)
3) syropu do nakrapiania 18%,*) _
4) kremu russel bezowego 309,%)
5) marmolady 110;,*) ¥
razem luutyg
L. Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe péifabmksm

a) ciasto kruche na blay weding receptury nr 02 ]‘...? a (lub ciasto kruche, surows,
wedlug receptury nr 01 189,6 ¢ + 9 ¢ maki na podsypke),

b) kapsle tortowe wedlug receptury nr 05.300 a,
c) siyrop do nakrapiania wedh'g receptury nr 026 207,6 g,
d) krem russel bezowy wedlug receptury nr 014 316,7 g, \

2) Ciasto kruche podstawowe rozwaltkowz¢ na blaty do gruboéci okolo 3 mm, ulozpé
na czysta blache i piec w temperaturze 160°C. Po upieczeniu i wystudzeniu spod
z ciasta kruchego posmarowaé marmolads, kapsel biszkoptowy przekroié poziomo
na dwa blaty, po czym jeden blat biszkoptu nalozyé na rozsmarowang marmolade.

Disvkopt nakropi¢ dobrze syropem, polozyé warstwe kremn i nalozné drugi blat bi-
szkoplowy, ponownie nakrupiajgc syropem. Po nakropieniu zlozone blaty posmarowaéd
na wierzchu cienka warstwa kremu i pokroi¢ na ciastka w formie prostokginej, a na=-
stepnieé przybra¢ ciastka kremem o kolorze naturalngm lub kremem barwionym.
Uwagi: *) Stosunek poszczegolaych elementéw, a wige ciasta kruchego, kepsii, spropu
do nakrapiania, kremu russel bezowego i marmelady moze ulega¢ drobnym
odchyleniom, nie przekraczajacym 10%.
**) Dopuszczalne odchglenie na we dze 10%,.
Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji obliczonej
w sztukach lub kilogramach.
GRUPA A—1h—NIETRWALE
Receptura nr 111
na ciastka piysie z kremem
posypJwane pudrem, o wadze 1 ciastka 45 g**)

(ilo$ci w gramach)

Receptura
nr 08 na  Receptura Wykon- Razem

podstawewe nr 015 na  czenie 11‘11?1.1-:

A. Surowce: ciasto parzone krem beza

1) maka pszenna 50% . . . 0 4 .0 ee . 223 0 — - 223

2) MATGATHNA » 2 o o o o « » o 5 & s & s s ® 110,4 — —_— 110,4

T 1 1 S . o — - 416,6

4) Joja (bfalka) v o v 00 sleg e B meew = 138 — 138

BYCMKIEE . o v v o o W wie o & & B W e . - 345 = 345

6) cukier puder - - 40 40

7) esencja waniliowa , , . . . . 4 v 0 e e - 0,4 - 0.4

B) amoniak & s v ow v wmw e a e www . 5 — — 5

D) Woda & 5 i 6w e e e s e s BRT 140 — 417

TREEM 5 4 G e s s oW . L3z 63,4 40 1.095,4
DB. Straty w produkcji puifahrykﬁlﬁm surou'J(h " - - - -
C. Otrzymano i zuzyto poHabrykatéw surowych i su-

TOWEOW & 5 o3 o s w5 e e o e & ow - - - -
D. Straty w wypieku i gotowaniu pélfahrykatém . 497 157 — . 654
E. Ouzymano i zuzyto pélfabrykatéw wgplecmnycla,

golowanych oraz surowcéw s © 4 e 535 466,4 40 1.041,4
F. Stray pozostale (wypiekanie, montowanie | Wy~

koficzenie) . . . v v 4 4 bk e 4w e sore — 37,4 4 41,4
G. Okruchy i obrzgnki ., o v o v 4 v v 0w o o o - - == €2 -
H. Odpadki nieuZyteczne , . . v v v & o « + + - — - = =
T, WydalnoS€ . & o i 6 wie @ o s & asn o o @ 532 429 30 1.000
J.  Normy jako$ciowe:

1) wilgotmoéé do 24%

2) tluszczu nie mniej niz 8%,
3) cukru nie mniej niz = 359%;.
K. Skladniki:

1) ciasta 5394%)

2) kremu 43%%)

3) cukru pudru 43.%) p
razem 100%,

L. Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe péifabrylkaty:
a) podstawowe ciasto parzone — korpusy wedhug receptum ar 08 535 g,
b) krem beza wedlug receptury nr 015 466,4 g.

2) Margaryne wlozyé do kociolka, zalaé wodg i gotowaé, dosypujac w trakcie gotowania
wmgke. W czasie gotowania naleiy dobrze mieszaé, by nie wytworzply sie kluski. Po



wymieszaniu odstawié z ognia, dolewaé stopniowo jaja i mieszaé do zupelnego 2) Margaryne wlaé do kociolka, zalaé woda i gotowaé zasypujac w trakcie gotowania

polaczenia sie z masgq. Gotowe ciasto szprycowaé na blachy karbowana tutkg maka. W czasie gotowania nalezy dobrze mieszaé, zeby nie ponvorzgly sie kluski.
w ksztalcie okrgglym. Piec w temperaturze 190°C. Po upieczeniu i ostudzeniu Po wymieszaniu odstawi¢ z ognia, dodawac stopniowo jaja i miesza¢ do zupelnego
kazde ciastko przecig¢ i naszprycowaé kremem bezg. Wierzch ciastka posypeé polaczenia sie masy. Gotowe ciasto szprycowaé na blachy karbowang kg w ksztal-
cukrem pudrem. cie okraglym. Piec w temperaturze 190°C. Po upieczeniu i ostudzeniu kazde ciastko
Uwagi: *) Stosunek poszczegéluych elementéw, a wiec ciasta, kremu, surowcéw do . przecia¢ i naszprycowac smietankg kremows. Wierzch ciastka pesppa¢ cukrem
- wykoriczenia moze ulega¢ drobnym odchyleniom nie przekraczajgcym 10%, pudrem.
- ; e Uwagi: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec ciasta, kremu, surowcéw do
) Dopuszczalne odchylenia na wadze 109 k
wykoficzenia moze ulega¢ drobnym o 'chpleniom nie pne‘kr&czajﬁcym 10%
Receptura powy%sza ma zastosowanie przy dowolnej 1Io$ci gotowe] produkcji obliczonef **) Dopuszczalne odchylenie na wadze 109,

w sztukach lub kilogramach. Receptura pounzsza ma zestosowanie przy dowolnej nloém gotowe] produkcji obliczonef

w sziukach lub kilogramach,
Receptura nr 112 .

na ciastka pigsie : Receptura nr 113
z kremowsq émietankq posypane pudrem o wadze «iastka 50 g**) na clastka — klery
. z kremem bezowym obciggane pomadg o wadze 1 ciastka 45 g*¥)

(ilodcl wgramach)

(flodci wgramach)

Keceptura . o '
plura ~ w wn i
ar08ma. oroig na Wykofi- ROZCMm S8s¢ Sg 8 2 5
ciasto pod- krem -bita czenie SWIOW- 32 3 o = 2
stawowe oo oota € céw R 23 G 8 =
narrone  SHEldNe = 5 ¢ g w E (3] @3
: A & ) a 2
2 e Eg 2 & 5} g
A. Surowce: 82g o B = g
1) maka pszenna 50% . . . . . 4 s 4 4 . 132 - - <132 S e EE g 2 = =
2) MATEATYDR 5 o v @ s piala & 6 8 @ w0 65,4 -~ = 63,4 =80 e e
jaja. . ou o e e e e e e s 2467 o — 2457 A. Surowce:
4y amoniak . . ... L L. e e e e e e 2,9 = - 29 1) maka pszenna 50% . . ., . ., . 1082 e — 132
5) woda , . .. L. . e e . £ 0 g s 164 — t— 164 2) MATGAIPNA . . . . W b e e e w s 90 — — 90
6) $mietanka kremowa ., , ., . . . . . .. = 617 — 617 3) JAJA . .t e e e e e e .. 340 - s - 340
7) cukier puder . . . .. 400 e 00 e e = 92,3 40 132,3 4) jaja bialka) . L .. e e . e =" 2 i 90
8) wanilina. . . .. .. 0.0 i 0. == 0,14 = 0,14 5) cukier . . . . . e o o - 225 242 = 467
TAZEIM 2 v v v o o o o o o o s o o o o s« bll 709,44 40 1.360,44 g)) Eyl‘l‘.‘lp :emnluczany s s 8 8 8 s @ " t— 43,5 —02 43.2
arimil: o v i a d e e R e — - v )
B. Straty w produkcji péHabrykatéw surowych . - 25,44 - 25.4? 8). esencls waniliows , & & ¢ o o oo _ 0,25 _ I 025
C. Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw surowy(.hlsu 9) marmolada . . . v 4 v v b e e . e = = 48 48
TOWCOW § @ v v s s 5 s o s w4 s s s a s s 611 684 40 1.335 10) amoniak . . . . 4 4y b e . 4 = = = 4
D. btrargwwgplekuigolowamupélfabrykatdw. . 294 - —_ 204 I wods & e v v voww & % 56 220 91 93,5 s 4105
E. Otrzymano i zuigto pé!fahrykatéw wypieczonych, FRI&M ;4 & o o 5w 4 e ale u  BAD 406,25 379 48,2 1.675,45
gotowanych , . . . .. ; I R a17 684 40 1.041 B. Strurg w produkcji p6Habrykatéw suro- .
F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy- WHEH o % ¢ e 5 5 & 6 e b 6 B i Y e = - - -
koficzenie) . , . . v o w i e e - a7 < 4 41 C. Otrzgmano i zuiyto pélfabrykatéw suro-
G. Okruchy i obrzynki , . . . . v v . o v . - — = = wych i surowcéw ., . . . ... ... - = - L —
H. Odpadki nieuigteczne . . . ., . .+ . .+ . = = = = D. Straty w wypieku i gotowaniu pétfabry-
1. Widefnod€ e o v v s wow w e @ & W e v 5 807 047 36 1.000 katbw . . . ... ... EETI 102,25 67 - 596,25
J. Norm.g Jakosciowe: 3 E. Otrzgmano i zuiyto pélfabrgkatéw wy- :
1) wilgomod¢ do 45%, picczonych, gotowanych  oraz
2) tluszczu nie mniej niz ISZA. SUTOWCOW . . . v &+ & 2 4 & o o o . 415 304 312 43,2 1.079,2
” c“kfll_ nie mpiej niz  11%. F. Straty pozostale (wypiekanie, montowa-
K. “iladniki: nie i wykonczenie) . . . . . . . . . - © 3l 43 5,2 79,2
1) ciasta 32",5: ' G. Okruchy i obrzynki . , . . & 4 .iv - - - - -
2) kremu 65%%) H. Odpadki nieuzyleczne ; — - — - —
3) cukru pudru 3%" : p R R
razem “‘)i\}?n l- “’ydﬂinoéé ..... LR R T T ) (t):l 2?3 269 43 l.UUi}
L. Proces technologiczny: J, Normy jakoéciowe. .,
1) Przeliczenie na gotowe péifabrykaty: . 1) wlgoinoé¢ do 179,
a) podstawowe ciasto parzone na korpusy wedlug receptury nr 08 317 g, 2) tluszczu nie mniej niz 6%,
b) krem -bita $émietana  wedlug receptury nr 016 684 g. 3) cukru nie mniej niz  43%.
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K. Skladniki:

1) ciasta 42°4%)
2) kremu 27%%)
3) pomady 27%.%
4) surowcéw do wykorficzenia 49,%)
razem 1o,

L. Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe pélfabrykaty:

a) ciasto parzone podstawowe wedlug receptury nr 07 415 g,
b) krem beza wedlug receptary ne 015 304 g,
¢) pomada wedlug recepiury nr 025 312 g.

2) Margaryne wiozyé do kociolka, zala¢ wodg i gotowad, dosypujac w trakcie gotowania
make. W czasie gotowania nalezy dobrze mieszaé, by nie wytworzyly si¢ kluski. Po
wymieszaniu odstawi¢ z ognia, dolewaé stopniowo jaja i mieszaé do zupelmego po-
taczenia si¢ z masg. Golowe ciasto szprycowaé na blachy karbowana tutkg, w ksztal-
cie podluinym. Piec w temperaturze 190°C. Po upieczeniu i ostdzeniu wierzch sma-
rowaé cienko marmolada, po czum kazde ciastko przekroici szprycowad kremein bezg.
Wierzch ciasta obciagnaé pomada.

Uwagi: * Sjosunek puszczeﬁﬁlnnch elementéw, a wiec ciesta, kremu, pomady ulegaé
moze drobnym odchyleniom nie przekraczajgcym 10%,.
**) Dopuszczalne odchylenia naswadze 10%.

Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji obliczane
w sztukach lub kilogramach, )

*

GRUPA A—10—NIETRWALE

Receptura nr 121
na clastka—napoleonki kruche

przekladane marmolady, obciagane pomady, o wadze 1 ciastka 70 g**) -
(ilod$eci w gra{nach)

Ly
- ™o ol
TEx S '
B3 il F 5
(=B =
§Z<2 2§ 3 S
RO o3 [S9=] 3 E3
== ] ) s U D
S8 d S w 3 55
- £t £d = 02 B
A, Surowce: .
1) maka pszenna 72%% . , . . ... ..,.. 338 — — 338
2) maka pszenna 729, na podsypke . . . . . 30,5 —_ — 31,5
3) cukier v e komow R T B R W RS = 134 - 134
4) cukier puder . v i v v v e b b6 . 6a 127 - - 127
8) MATEATYNA & o o 4 v o 4 0 0 0 40w s 127 s = 127
B) JOJE % w8 e E B A e e e A oa 33,8 — - 33,8
7) mleko .. L L L. e 15,4 = - 15,4
8) syrop ziemniaczany . . . . . 4 . 0w 0. . . 31,4 24 —_ 55,4
9 amomiak. « 4 o ow v v 5 ow e & G e 2 = - 2
10) weda B EE G E R R — 52 — 52
11) marmtolada 5 5 @' & 6 5 siei e 8 B e b = = 315 315
TAZEM . . . 4 s s v v v o o s o a0 7061 210 315 1.231,1
B. Straty w produkcji pélabrykatéw surowych ., . 23,4 — — 23,4
C. Otrzpmano i zuzyto péHabrykatéw surowych i su-
TowcdW . . .. ... .. P A 6827 210 315 1.207,7
D. Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatéw . 89,7 37,8 — 127,5
E. Otrzymano i zuiyto pélfabrykatéw wypieczonych, '
gotowanych oraz surowcéw . . . .'. . . . . 593 172,2 315 1.080,2

uy
sg, &
[0
fE%  de H
g2 g £3 8 2
EP2 > g3 8 2
Toeo2 =] s E3
cATa [Ty=% wa &0
R ® o = G =
=0 K8 = = n
F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
kodczenie) . . . . . .. s Wl P RS SROE B 10 22 18 30,2
G. Okruchy i obrzgnki . + 4 v 4 o & ¢ a0 o o 4 48 2 = 50
‘H. Odpadki nieuzyteczne . . . « v « o + o+ + - = o = =
I Wydajno$é . . . . 4 v ¢ v o v o s s 0 s s s 930 16y 297 L.ovu

J.  Normy jako$ciowe:

1) wi.gotnosé do 144,
2) duszczu nie mnlej niz 99,
3) cukra nie maiej niz 329G,

K. Skladniki:
1) podstawowego ciasta kruchego 53"

2) pomaly 17%*)
3) marmo. ady 30%,*)
razem 1009

L. Opis procesu technologicznego:
1) Przeliczenie na gotowe pélfabrykaty:

a) podstawowe ciasto kruche na blaty wedlug receptury nr 02 593 g (albo ciasto
podstawowe wedlug receptury nr 01 651,2 g 4 31,5 ¢ maki na podsypke),
b) pomada wedlig receptury nr 025 172,2 g. ‘

2) Ciasto kruche podstawowe rozwalkowaé na blaty do grubo$ci 2 mm, uklada¢ na
b.achy, a nastepnie piec w temperaturze 180°C. Po wypieczeniu skladaé blaty po
trzy sztuki, smarujac dwa dolne blaty marmolada. Wierzch sklejonych blaiéw ob-
ciaga¢ cienksg warstwa podgrzanej pomady o kolorze bialym lub qzekoladqum,
po czym odstawi¢ w cieple miejsce. Po obeschnigciu pomady kroi¢ na ciastka.

*) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec ciasta kruchego, pomady i mar-

Uwagi: _ 3
molady, ulegaé moze drobnym odchyleniom nie przekraczajgcym 10%.
**) ‘Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%,.

W celua otrzymania pomady w kolorze czeko'adowym nalezy doda¢ barwnika czekoladowego..
Receptura powpisza ma zaslosowanie -przy - dowolnej ilo$ci gotowej produkcji obliczone]
w sztukach lub kilogramach, ; .

GRUPA A—1c—NIETRWALE
Receptura nr 122
na ciastka kruche krakowskie

ozdobione marmoladg, o wadze 1 ciastka 70 g**)

(ilosci w gramach)

; Wykon- Razem
Clasto czenie surowcéw
A. Surowce: ;
1) maka pszenna 72% .+ v v 4 4 0 s b 0 o . 536 - 536
2y cuklers, o v i osted b e eie @ 8 e ) e 41 41
3) cukler puder , . ., . . . . 4 s b . e s n 206 —_ 206
4) MATGATYDE & & 4 7 %6 3. 0.8 5 % 6 6 4 & oo 247 — 247



Wykon- Razem
Clasto czenie surowcow

5) syrop ziemniaczany . . . . . . 40 0. 103 - 103

6) amomiak ., . . . . . .. .40 e e e 1 - 1

7) esencja wanilinowa . ., .. . . . . .. 1 — 1

8) mleko v v v v w v e & w W o e Wy 41 - 4]

9) marmolada , . . . . 000000 . -- 52 52

PUTEIE v o w @ i erass & % & & W e e 4J35 93 Tizo
B. Straty w produkcji péHabrykatéw surowych . .. — - -
C. Otrzgmano i zuzyto péiabrykatéw surowych i su-

TOWCOW & 4 4 4 v a v v o v s 0 0 s s s = s - = -
D. Straty w wypieku | gotowaniu péHabrykatéw - - i -
E. Otrzymano i zuzyto p6Habrykatéw wypieczonych, -

gotowanych oraz surowcéw . ., . . .. . .. — — -
F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy- .

* koficzeni€) . . ... 44 s e e s b aa e s 217 11 223§
G. Okruchy i obrzynki . . & ¢ v o ¢ o o« & o — - —_
H. Odpadki nieuzyteczne . . v « v v o o « « « & - — 2=
l. Wydﬂjl'l()éé......-.--.ioloo. gia 8'2 Inm
J. Normy jako$ciowe:

1) wilgotnoéé do 8%,

2) tluszczu nie mniej niz 18%;, : .

3) cukru nie mniej niz  26%. S 8
K. Skladniki: ’

1) ciasta 92%*)

2) surowce do wykoriczenia 89,%) <

razem B LV

L. Opis procesu technologicznego: 4 ;

Make przesia¢ na stole, rozgarngé na boki, czeé¢ na podsypke. Margaryne przegnie$é
na stole, wlozy¢ w érodek rozgarnietej makii dokladnie wymieszaé ja z cukrem pudrer,
syropern ziemniaczanym, mlekiem, amoniakiem i esencja, a nastgpnie zagnieS¢ razem
z maka ciasto dod¢ sziywnej konsystencji. Z otrzymanego ciasta formowaé réwne
walki-o érednicy oko 060 mm, otoczyé je w cukrze i poddaé oziebieniu wtemperaturze +5
do 8°C (w okresie letnim wstawi¢ do szaf chiodnicaych). Ciasto musi posiadaé
taka sztywnos$¢, aby podczas krojenia nie zatracalo swojego ksztaltu. Ozigbione walki
z ciasta kroi¢ na réwne krazki o grubo$ci 4 mm, uklada¢ je na czpste blachy, $rodek
ciasta naszprycowaé marmolada. Piec w temperaturze 180°C.

®Bwagi: *) Stosunek poszczegdlnych elementéw, a wiec ciasta i surowcéw do wykoricze-
nia, ulega¢ moze drobnym odchyleniom, nie przekraczajacym 10%.
**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 109,

Receptura powyssza ma zastosowanie przy dowolnej ilodci gotowej produkeji, cbliczone]
w sztukach lub kilogramach.
Receptura nr 123
na ciastka kruche krakowskie
z orzechami arachidowymi o wadze 1 ciastka 70 g

{filodci w gramach)

*E}

Recepiura
nr 02 na Masa Wykotie Razem
podstawo-  orze- czlit nie SUTOW-
we ciasto chowa cow

kruche

A. Surowce:

1) maka pszenna 72% . v v v 4 0 4 o0 e e s 115,4 38 - 133.4
2) maka pszenna 72% na podsypke . . . . . 10,7 = - 10,7

Receptura
nr 02 na  Masa  Wykos. Razem
podstawo- orzecho- czenie  SUrow-
we ciasto  wa cowt
kruche
3) MArgaryna . . v 4 4 4 o4 oe s e e e s 43,3 — - 43,3
4) cukier puder . . . . . . 4 v v 440w 43,3 — — 43,3
5) jaja . . . ... 11,5 - - 11,5
6) syrop ziemniaczany . . . . . e 4 0 . . s 10,7 — — 10,7
7) mlekd:, o w siiain o 6 &0 whee w W W e 5,2 — — 5,2
8) amoniak , . v 4 v 4 e e e n s w e s e 0,6 = = 0,6
9) jaja (biatka) ., ., . . ... ... .. 170 - 170
10) cukler & v wow e e o ow ow W e —_ 5016 = 506
11) orzechy arachidowe , , . . . . . . . .. —_ 337 — 337
12) esencja migdalowa . . . . ... . ... - 0,9 — 0,9
13) marmolada do smarowania spodéw ., . . — — 113 . 118
TAZEM & o 4 s s s s s = o o o = = o = s s 240, 7 L0519 118 l.4lub
B. Straty w produkcji péHabrykatéw surowych . ., 8 — - 8
C. Otrzgmano i zuiyto pdlfabrgkaléw' surowych i su- :
TOWEOW & 4 5 o 5 su0 7 % 6 m 8 & & & @ 3 & 232,7  1.051,9 118 1.402,6
D. Straty w wypieku | gotowaniu péHabrylatéw 30,7 - — 30,7
E. Otrzymano i zuigto péHabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcéw , . . . . . ... 202 1.051,9 118 1.371,9
F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i uy-
KOBCZETHEY « woniw 5 o 2 0 cormeims & m o o0 i 7 293,9 51 3319
G, Okruchy i obrzynki . . . . . . .. o e 10 28 2 40
H. Odpadki nieuzgtecczne . . « v o v o 4 & « o « = == =5 —
I. Wydajno$€ . . . . 4 & v & 4 s o s s s s o . lob 730 85 1.000
J. Normy jakosciowe:
1) wilgonosé do 695,
2) tluszczu nie mniej niz  3,59%,
3) cukru nie mniej niz 539, -
K. Skladniki:
1) ciasta kruchego 1890%)
2) masy orzechowe] 739,*
3) marmolady 996*) “
razem 100%,

L. Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe polfabrykaty:
podstawowe ciasto kruche na blaly wedlug receptury nr 02 202 ¢ (albo ciasto pod-
stawowe wedlug receptury nr 01 222 g 4 10,7 ¢ maki na pedéypke).

2) Orzechy lekko zrumieni¢ w piecu, nastepnie oczysci¢ i posiekaé na hagiel (doéi
grabo), do kociolka wsypaé hagiel orzechowy, cukier, dodaé bialko i podprazyé¢ do.
105°C (préba nitki). Po zaprazeniu wymieszaé z maka, dodaé esencje migdalowa.
Zaprazong mase rozsmarowac na upieczone kruche spudy posmarowane marmolada.
Odstawi¢ na 2 godziny do wysuszenia. Po wysuszeniu kroié, rozkladaé na blachy
i piec w temperaturze 170°C.

Uwagi: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec ciasta kruchege | surowcéw
do wykoficzenia, ulegaé moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 10%.
**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%.
Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkeji obliczonej
w sztukach lub kilogramach.
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Recaptura nr 124
na ciastka kruche élgskie

z kruszonkg o wadze 1 ciastka 70 g**)

(ilodcl wgramach)

Uwagl: *) Stosunck poszczegslnych elementéw, a wiec clasta, kruszonki 1 surowcéw
do wykonczenia, ulega¢ moze drobnym odchyleniom, nie przekraczajacym
109,
") l)u;uszczalne odchylenie na wadze 10%. o )
Receplura powyisza ma zastosowanie przy dowolne] iloécl gotowej produkcji, obliczone]

w sziukach lub kilogramach.

Receptura Wykofi- Razem GRUPA A—10—NIETRWAELR
Ciasto nr 024 na "0 ..~ surows. Receptura nr 125
kruszonke cow na clastka — babeczki émietankowe
; . i
Po— ) . o wadze 1 ciastka 60 g**)
1) maka pszenna 72% . . s . s 4 0 0 b .. 453 23,1 - 478,1 ((lodct w gramach)
2) culder: ;oo e § e s @ w8 Fley — 12,8 - 12,8
3) cukierpuder . 4 v 4 s ¢ 00 o6 50 s 182 - 45 227 - t-'ug
4) MArGaryna . 4 4 4 v e v a0 0w e s 182 - - 182 c8, °4¢ ”
B COIOE 4 5 psiix & @ sk v om n s - 11,3 284 Eg3
L R § U e = 114 E""EE" 2
7)!a‘jalocollintol|n-|--- p— b 11. ll b % Eg.—- < E‘g.
B]emonlak-.---n--.-aloccb 213 = n 2'3 8'3'3 %-‘H—Eg 'E‘ SO
9) esencja waniliowa ., ., . . . v 4 s » & & —_ 0,3 — 0,3 3¢1,§ ] ug ° 2 R
10) €5e0CI8 . 2 o v b a s o n s anee © 23 = — 2,3 288 sAsd  F il
I)'marmolada & . 4 v 4 v 4 4 s v 2 o o s » —_ — 114 114 A. Surowce:
12) barwnik jajowy « « v v v v oo v v .. 0,01 — = 0,01 1) maka pszemna 50% & 4 v 4 4 v 4 w4 0. — 22 = 22
FAZEM & v v v e s e e eeee e 937060 47,7 170 1.155,31 2) moka pszenna 72% . . . . . . « s s« 325 — ;-3 3§;
3) maka ps: % % o . =
Straty w produkcji péHabrpkatéw surcuych . . — 1.7 - 1.7 4§ ghlgﬁzrpmma 72% ma podeyoks 105,7 87 — 1927
Otrzy meno i zuiyto p6Habrykatéw surouych i su- 5) miargarhna . . . 4 4 4 4 4 0 s s s e 0. 192 — — 192
FOWCEH | o s o % o oo & 6 a3 s s 4 s 5 937,61 46,— 170 1.153,61 6 YA o s 5 v b 6 5 i 5 R % aiela 28 — — 28
Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykatéw — — = — Y Jajm(golikn) o0y 2 GG e s G G — 73 - 73
Otrzgmano | zuzyto péHabrykatéw wypieczonych, 8) syrop ziemniaczany . . . ... 00 14 -z o 14
gotowanych oraz surowcéw , , . . .. . . . 937,61 46 170 1.153,61 9) mleko R R 42 296,4 oy 3304
. 10) esencja waniliowd , 4 & 4 v o 4 0 8 00— 0,9 = 0,9
Straty pozostale (wyplekanie, montowanie 1 wy-
koficzenie) . + v v 4 o ¢ o o s o s o 2« » o 13661 ] 12 153,61 TAXEI , o o 4w o v 0 wvenm &6 3w & & 1007 479,3 33 1.219
Okruchy f obrzynkl & o v v v v 0 v o 00 0w = - = = B. Straty w produkc)l péliabryketéw surowych . . Hr = = w7
Odpadki nieuZyteczng , + o v v v o 4 s o + & — — — — C. Otrzymano | zuzyto pélfabrykatéw surowych | su-
Wydadnos$€ . . v v v o e v v e s e e oo BOL ry) 158 1.000 TOWCOW & o 4 4 4 v ven o v o2 oo o v oo 699 4793 33 la2ll3
Noriny jakodciowe: D. Straty w wypieku 1 gotowaniu péHabrykatéw , — 44,3 - 44,3
1) wilgotnoéé do 14%, E. Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw wypieczonych '
2) 1luszczu‘nie mp[ej _niz l;::%,. gotowanych oraz surowcéw ., . . . . . . . . 099 435,0 33 1.167
3) culu:u nie mniej niz  25%,. F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanle 1 wy- — .
Skladnikis . koficzents) . .50 s 6 % e 6 8w G Tene el E 117 47 3 167
1) ciasta 80%%) G. Okruchy 1 obrzynk = = = =
2) kruszonk 4% H. Odpad nleutyiecans & .+ 1+ oo oooii_= = = -
3) surowcéw do wykoriczenia 16%,*) L Wydajno$€ . . . v v s v s s o s s o s s ¢ « 502 388 1) 1.000
razem 1009, J. Normy jakoéciowet :

Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe péfabrykaty:
kruszonka wedlug receptury nr 024 46 g.

2) Magke przesia¢ na stole, rozgarnaé na bokl, zostawiajac czeéé na podsypke. Marra-
ryng przegnies¢ na stole, wiozyé w Srodek rozgarnigte] maki i dokladnie wymieszaé
ja z cukrem pudrem, mlekiem, amoniakiem, esencjaq i barwnikiem ja'ouym, a na-
stepnie zagnicd¢ razem z makq na ciasto. Ciasto walkowaé do grubodcl 3 mm, kroié
paskl o szerokodcl 12 cm. Srodkl paskéw smarowaé cicnkg iwarstwg marmolsdy,
po czym skiada¢ na 3 warstwy (paska wierzchniowego nie nalezy smarowaé mar-
moladq) | kroi¢ ukoénie na clastka, Wierzch clasiek smarowaé jajkiem 1 obsypywad
kruszonka. Piec n:dggych blachach w temperaturze 106°C. Po upleczeniu wykadiczaé

clastka cukrem p

1) wilgoto$é do 25%,
2) tluszczu nie mnle] niz 102,
3) cukru nie mniej nii lﬂ%.
K. Skladniki:
1) ciasta kruchego 61%,%
2) kremu do babeczek §mictankowych 39%,*)

razem 100%

Proces technologicznyt
1) P-zeliczenie na gotowe pélfabrykaty:

a) clasto kruche wedhig receptury nr 04 699 g
b) krem ma babeczki duueta.nfam wedlug receptury nr 017 435 g.



2) Ciasto kruche podstawowe rozwalkowaé do grubo$ci 3 mm. Na stole rozloiyé fo-
remki w odstepach o 1,5cm jedna od drugiej. Rozwalkowsne ciasto zebra¢ na
walek i przpkry¢ nim foremki. Po przpkryciu ciastem, foremki zsungé od siebie,
a nastepnie kawalkiein ciasta wgnies¢ w glgb foremek przpkrywajace je ciasto. W
érodek nalozyé kremu. Babeczki napelnione kremem przykryé blatem rozwalkewa-
nym do grubogci 3 mm. Przed przpkryciem ranciki ciasta w foremkach nalezy zwilzyé
wodg. Po sklejeniu babeczek naleiy przejechaé walkiem po gornej czesci foremek
z babeczkami, tak aby poprzecinac. oddzieli¢ resztki ciasta od foremek, Napelione

'~ foremki ustawi¢ na blachach i wypiekaé¢ w temperatnrze 180°C.

Uwagi: *) Stosunck poszczegdlnych elementéw, a wiee ciasta kruchego i kremu $émietan-
kowego, ulegaé moze drobnym ngchg]cniom nie przekraczajacym 10%.
' **) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%,.
Recepmlilpnwuzszu ma zaslosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkeji, obliczo-
nej w sziukach lub kilogramach. .
GRUPA A—1c—NIETRWAELE
Receptura nr 126
na ciastka korpusowe — baheczki
g kremem russel bezowy i marmolada, obciagane pomadg i ozdobione kremem, o wadze
1 ciastka 55 g*¥) ’
(ilodci w eramach)

ss = g
<3 3] =
o2 w @ o -
s85. =28 ¥ 8 5
@8 S~ @ =
| E25% ZEx ZE 8 8
ecos wES o, o 3 g3
gage g2 ga& £ g8
g288 282 &£z = 3
‘A, Surowce:
1) maka pszenna 72% . . . . . . 277 — - - 277
2) magka pszenna 72% na podsppke 25,5 - - 25,5
) cukier . . . 4w s e e m- 75 212 - 287
4) cukier puder . . . . 4 0 . . . 104 — — — 104
§) Margaryna , + « « « « « « + 104 75 - — 179
6) maslo . . 4 4 4 v 400000 — 75 - - 75
DjpJa. o eevieeessovan 28 =~ - - 28
B) jaja (bialka) . . . . .+ 4 4 4 o 31 - — 31
9) syrop ziemniaczany . . . . . . 25,5 — 38 - 63,5
10) mleko . & & ¢ v o o 0 ¢ ¢ ¢ s o 12,8 —_ — — 12,8
11) amoniaK . + o w s s & o w w0 s 1,7 — - = 1,7
12) marmolada . . . +« « & ¢« + & & - —_ - 26 26
13) spirgtus . . . . 2« 2 o« s ¢« s o s = 3 - —_ 3
14) esencja rumowa . . . . 0 . . . — 1,5 — — 1,5
15) barwnik . . + « 4 o o o o o o = —_ —_ 0,02 0,02
16) woda + ¢« « ¢ o ¢ ¢ o s s s — 40 82 - 122
TAZEM ., o o » s s o o 8 s 5 ¢ o 578,5 300,5 33 26,02 1.237,02
B. Straty w produkcji pélfabrykatéw suro-
wych . . . .. 19,5 — - — 19,5
C. Otrzymano i zuzyto p6ifabrykatéw, . . 539 300,5 332 26,02 1.217,52
D. Straty w wypieku i gotowaniu péifabry- :
katbw . . .« o v v s v e e e e e 87 50,5 60 — 197,5
E. Otrzymano i zuzyto p6iabrykatéw wy-
pieczongch, gotowanych oraz surowcéw 472 250 272 26,02 1.020,02
F. Straty pozostale (wypiekanie, monio-
wanie i wykoficzenie) . . . . . .. - 8 9 3,02 20,02
G. Okr'l.lchyi Ohl'zynki & 8 8 e 8 s @ — i — i —
H. Odpadki nieuzyteczne o « o o o + - - = = = -
L' Wydajnoéﬁ o ® 9 % 8 b o8 b e 472 242 263 23 1.000

]

J. Normy jakoéciowst
1) wilgotnoéé do 129,
2) tluszczu nie mnie] niz 199,

3) cukru nie mniej niz  38%.

K. Skladniki:
1) ciasta kruchego 47%"
2) kremu russel bezowy 2494 %)
3) pomady 26%%)
4) marmolady do wykoriczenia %"
razem 1007%

L. Opis procesu technologicznego:
1) Przeliczenie na gotowe pétfabrykaty:

a) podstawowe ciasto kruche (korpusy) wedhig receptury nr 03 472 g (albo ciasta
surowe wedlug receptury ur 01 536,5¢ -+ 22,5 g maki na podsypke),

b) krem russel bezowy wedlug receptury nr 014 250 g

c) pomada wedhig receptury nr 025 272 g.

2) Ciasto kruche podstawowe wywalkowaé na blaty o gruboéci 4 mm, nalozyé w czyste
foremki ustawione &ciéle jedna obok drugiej w ksztelcie rozwalkowanego ciasta.
Rawalkiem ciasta w ksztalcie kulki wgniata¢ ciasto w foremki, powalkowat: po powierz-
choi walkiem, aby oddzieli¢ resztki ciasta od foremek. Foremki z ciastem uldadamy
na blache. Obcicte walkiem resziki ciasta zgniatamy i powtarzamy powyzszy proces.
Wypieka¢ w temperaturze 180°C. Po wypieczeniu wyjaé z foremek wypieczone ker-
pusiki na babeczki. Zupelie wystudzone korpusiki wypelnié kremem, obciagngé
pomada i wykonczyd ‘kremcm i marmoladg.

Uwagi: *) Stosunek poszczegGlnych elementéw, a wiec podstawowego cjasta kruchego,
kremu russel bezowy, pomady i surowcéw do wykoriczenia ulegaé moze
drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 10%.
**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%,.

Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkcji, obliczo-
nej w sztukach lub kilogramach,

Receptura nr 127
na ciastka kruche — korpusowe

w réznych ksztaltach,” przekladane kremem i marmolads, przybrane kremem i owocami
o wadze 1 ciastka 45 g**)
(ilodci w gramach)

8g I3
1] oy
EES EE %
g2g g g B,
=48 EE> = 2
£2g 852 g §3
$=2 .8 B EE
EeT Eea = &= o
A. Surowce: .
1) maka pszenna 72% . . . . . . o g o ve 2906 - - 290,6
2) maka pszenna 72% na podsypke . + + « & 26,8 — - 26,8
3) oukiBY ¢ i v ow s wane v & @ waE R € g T 140 = 140
4) cukier puder . . 4 4 4 « » 2 a9 ey ¢ 4 109 — —_ 109
5) margaryna . 4 4 4 4 e e b p A ogoe b § 109 140 - 249
G}maslo..,.......",...,"! —_ 140 - 140
7}jajﬂ..--¢.o§'gnopop-' 29,3 — e 29,3
8) jaja (bialka) . . . i s b q b 0o b4 — 58 - 58
9) syrop ziemniaczany . ¢ « o 4 o 8 ¢ = 4 & 26,8 — - 26,8

896 ‘Zod

05-V TN Fs[od 10jIuoj

= 6§99 —
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GRUPA A —1d— NIETRWALE

Monitor Polski Nr A-50

= =+
Z %_2 2'3 o Receptura nr 171
22 ‘E’ ® E -E-‘ na clastka francuskie — napoleonki
E%.—'d EEa s E% z kremem $mietankowym, o wadze 1 clastka 60 g**)
[=H -] =M= =] .
§::§ %dg :;‘ §E (tloscl w gramach)
= g o 58 = & 3 .
10y mileke , o 4 wiere w v 5 e @ 8 a e 134 = - 13,4 ’r"qé =
W) marmolada « woe & 4 6 wa @ 8 @ e — - 50 50 . o8 o Le ©
12) amonitk: & 4 uini o 5 s 0ne 5 e e b 1,7 o == 1.7 ngg E‘E
13) spirytus e e = — 5,6 - 56 Eau F ' 3
14) €Sencja TUMOWA . o « 4 o v o o o o o o — 2,8 oy 2,8 : FE- E g 3 g
15) owoce W CuUKIZ® , o« o« 4 wia s 5 6 w0 = =t 30 30 ?'ﬁo ;"’.’-'“o "‘E. §°
-lﬁ)wodl................ — 75 = 75 Lol égé = ‘:E
TAZEM . . & . 4 ¢ o o s ¢ 8 s o s s s & 606,6 5614 80 1.248 A. Surowce:
B. Straty w produkcji péHabrykatéw surowych , . 20,1 - — 20,1 1). maka pszenna 50% . . . . . . . . . .. 2076 75,4 - 223,7
C. Otrzymano { ruiyto poélfabrykatéw surowpych 2) maka pszenpa 507 na podsypke . . . . . 46,7 o - !
[ BUROWCSID . » s s & s nnnsn s es. G865 G614 80 12279 QAR s s sensmoia e g3 08 T 532
I 4 s s 8 8 B & & & ® & & ® = B 8 = # ' S - v
D. Straty w wypleku i gotowaniu pélfabrykatéw . . 90,5 94,4 — 1849 5) MATGATYNR & o o o o « o o « o o o « o « 95,2 = = 19;1,:
E. Otrzymano | zuyto pétfabrykatéw wypieczonych, ’ B) GUMBE & yy g maes § s mek ks s _ 116.5 ;a ;e;'
gotowanych oraz surowcéw , . . . . . . . . 496 467 80 1.043 Z: f&i'ﬁ: puder o o o v oo v oo — 356 — 855
P. Stray pozostale (wyplekanie, montowanie i wy- 9) esencja waniliowa m om e e & R R — 1,3 - 1,2
L koficzenie) . . ... L. .00, e 38 5 43 - 0} B e kv o cerem & o e e ® b 8 e 1,6 - - 1,6
G. Okruchy 1 obrzynkl . & v 4 v ¢ o s o o s o & - o = == 1) woda o s esenscannesensn i — — »
H. Odpadkin[euiytecmg"'..._....- — —_ — — . razem P R R 565,1 700 38 1.303,1
L Wydanodt . « v v o oo oo oo esvsoas 496 429 75 1.000 B. Straty w produkc)i p6Habrykatéw surowych . . 34,1 — — 31,1
' C. Otrzymano 1. zuiyto pélfabrykatéw surowych
Jn Nﬂrmy Jﬂko‘clou"e‘ y { surowcdw’ . .y. o B Bl o e 531 700 38 1.269
1). wijgotnoéé do 12%,
2; tlu;gzezu nie mnie} ni 299;. D. Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykatéw . . 1417 103 - 24,7
3) cukru nie mniej nix  24%. B. Otrzymano i zuzyto polfabrykatéw wypieczonych,
K. Skiadnikis . gotowanych oraz surowych . . ... .... 3893  §97 38 1.0243
. F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
1) podstawowego ciasta kruchego 50%*) .
2) kremu msse? bezmng ‘3%4)' . kDflC!eme) P T T T T T S S T R T Y 1,3 4 4 93
3) surowcéw do wykoniczenla %) G. Okruchy i obrzynki . 4 & o ¢ ¢ o ¢ o ¢ o 10 5 - 13
razem 1009, H. Odpadki nicuzyleczne . « « v « s o« s o ¢ s » — — - -
L. Opilg procesu technologicznego: I, Wydajnod¢ . . . . ¢ s ¢ o s s s s s 00 s s 378 588 34 1.000
1) Przeliczenie na golowe péifabrykaty: ;
a) clasto kruche wedlug recepiury nr 03 496 g (albo ciasto surowe wedlug recep- J.  Normy jakoéclowe: .
tury nr 01 559,7 ¢ X 26,8 g maki na podsypke), . 1) wilgotnos$é do 34%,,

b) krem russel bezowy wedlug receptury nr 014 467 g.
2) Podstawowe ciasto kruche wywatkowaé na blaty do gruboécl 4 mm, nastepnie wy-
cinaé korpusiki foremka o dowalnych ksztahach, ukladaé na suche czyste blachy w ta-

2) tluszczu nie mniej niz 139,
8) cukru nie mniej nid 15%.

kich odstepach, by sie z soba nie stykaly. Piec w temperaturze 180°C. Upleczone Skladnikis
korpusiki sklada¢ po dwie sztuki na jedno ciastko przekladajac marmoladg | kremem. 1) clasta francusklego 37%%
Wierzch ciastka smarowaé Jekko kremem | przgbieraé owocami. 2) kremu émietankowego 60:/},:)
Uwagit *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec podstawowego clasta kruchego, }) cuki pud’fn do wykodczenia _ﬁ’.)
. kremu russel bezowy surowcéw do wykoficzenia ulegaé mote razem 100%.

odchyleniom nie przekraczajacym 10%.
**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%.

Receptura powyisza ma rastosowanie dowolne] ilodcl goto produkcll oblicx
w extukach lub w kilogramach. i " ey el

Opis procesu technologicznego:
1) Przeliczenie na got potfabrykaty:

a) clasto francuskie na blaty wedlug receptury nr 012 389,3 g (albo clasto francu-
skie surowe wedlug receptury nr 011 504,5 g + 26,5.g maki na podsypke),



b) krem $mietankowy wedlug receptury nr 081 597 g.

2) Ciasto francuskie podzieli¢ na czesci, rozwelkows¢ na blaty i plec na DLlachach
w temperaturze 180°C. Po upleczeniu i ostudzeniu na jeden blat nalozy¢ krem i roz-
rowadzi¢ na réwne warstwy, przpkrywajac z wierzchu drugim blatem. ZioZzone
Elaty kroié¢ na clastka posypujac cukrem pudrem.

Uwagi: *) Stosunek poszczegdlnych elementéw, a wiec ciesta francuskiego, kremu
gmietankowego i cukru pudru do wykoriczenia ulega¢ moze drobnym od-

chyleniom, nie przekraczajacym 109,

##) Dopuszczalne odchylenie na wadze 10%. ’
Receptura powyisza ma zaslosowanie przjy dowolnej iloéci gotowej produkcji, obliczonej
w sztukach lub kijogramach,

Receptura nr 172
na cias.ka francuskie — markizpg

pa kruchym spodzie, przekladane marmoladq i obciagane pomada, o wadze 1 ciastka €0 g**)

(ilodci wgramach)

T o @ ]
ﬁﬁ = =
B oo N o
=e € - 8 o
= 3 ] B
> B OZ2 %
=2 o = N
8, B< g £ o5
[ (=] (= o : g
5E i3 i 2 &
£ak &5 £2. = R
A. Surowce:
1) maka pszenna 50% 4 « « & & o — 139,5 - = 139,5
2) maka pszemna 72% . .+ . 4 . 94,6 — B — 94,6
3) maka pszenna 50% . . . . . — 31,5 — — 31,5
4) maka pszenna 72% na podsypke 8,8 - — - 8,8
B) cukier: 5 wiei v v W o eeE e § G — — 147,7 - 147,7
6) cukier puder ., . . . 4 o v o 35,5 — — - 35,5
7)‘8131-0--000091100 9l3 16 i -_ 2:’!.3
8) margaryna8 . . 4 . 0 s 0 s 0+ 350 64 - . 99.5
masto . . . .0 v = 64 . - 64
10) syrop ziemniaczany . . . . . . 8,8 — 26,5 — 35,3
11) gnarmelada , . . . . . .0 . = = b= 515 515
12) Bkruchy o o 56 5 0 2 5 5 0 s » -_ - - 30 30
I3y mleko . & o 4 0 0 s 6 0 s 0 a s 4,3 - = - 4,
14) amaniak . . 4 v 0 0 0 0. ow s 0,5 —_ - — 1,5
15]86I I T T R I I I ) - 1 — — l
IG]“-IOdalvlloltll.lll LA a4 57 - 12]
PAZEM . o s.a & & s & & & % & = 197,0 Juu 231,2 oo 1.353,7
B. Straty w produkeji péHabrykatéw su--
roufich . . . .. .00 6.3 22,7 — — 29.2
C. Otrzymano i zuiyto péifabrykatéw su- z
rowych 1 surowcéw , , ., . ... . 191 357,3 231,2 545 1.324,5

D. Straty w wypieku I gotowaniu péifa-

brgkatbw . . .+ v v v v 40 . 25 95, 41,7 —_ 162
E. Otrzymano | zuiyto pélfabrykatéw wy-

pieczonych, gotowanych oraz surow-

o) ol PR T OB ORI e SR (- 262 189,5 645 1.162,8
P. Straty pozostale (wypiekanie, monto-

wanie i wykofczenie) . . . . . . . 4 5 6,5 70 85,5
G. Okruchy i obrzgnki . . . & 4 o & » 15 35 10 17 7
H. Odpadki nieuzyteczne . .+ ¢« o & o 2= — — =t =
I Wydejno$€é . . . v e o v o0 eeo 147 222 173 458 1.000

»

J. Normy jakos$ciower

1) w'lzotnoéé do 149,

2) thiszczu nie mnlej niz 1294,

3) cukru nie mniej niz  199%,.
K. Skladnikis ¢

1) ciasta kruchego 1594*

2) ciasta francuskiego 2204 .

3) pomady 17%")

4) surowcéw do wpykoficzenia 469,%)

razem 100%,
L. Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe péHabrykaty

&) podstawowe ciasto kruche na blaty wedlug receptury nr 02 166 g (albo podsta-
wowe ciasto kruche surowe wediug receplury nr 01 1.822 g + 6,8 g maki na
podsypke), ,

b) ciasto francuskie na blaty wedlug receptury nr 012 262 g (albo podstawowe
ciasto francuskie surowe wedlug receptury nr 011 339,5 g + 11,8 g maki na
podsypke),

¢) pomada wedlug receptury nr 025 189,5 g.

2) Ciasto kruche podsiawowe rozwalkowaé na llat do gruboéci 2 mm, ulozyé¢ na blache

i wypiec w temperaturze 160°C. Z ciasta francuskiego réwmiez wywalkowaé dwa

bluty i wypiec jak wyzej. Blat z ciasta kruchego nasmarowaé marmolada i przpkryé -

blutem z ciasta francuskiego, nesiepnie wierzch posmarowaé marmolada i przgkryé
dragim blatem z cigsta francuskiego, nalozyé cienky warstwe marmclady, po czym
obcigguac pomada i pokroi¢ w paski o szerokosci 5 cm. Boki obsppa¢ okruchami

z ciasta [rancuskiego i kroi¢ ciastka,

Uwagi: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec ciasta kruchego, francuskiego,

pomady i surowcéw do wykodczenla ulega¢ moze drobnym odchyleniom
nie przekraczajacym 10%,. .
**) Dopuszczalne odchylenie na wadze 10%.

Receptura powyksza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji obliczonej
w sztukach lub kilogramach.
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na clastka francuskie — krawaty

Receptura or 173

lukrowane i ozdobione marmoladg, o wadze 1 ciastka 50 g*"

Surowcet

1) maka pszenna 509 3 lalle

L] .
2) maka pszenna 50%, na podsypke

3) jaja . ...
4) margargna , , ,
5) maslo . ., ., . .
6) 86l . ;o4 odoave
7) marmolada , , ,
8) cukier ., . . . ..
9) syrop ziemniaczany
W) weda: . v 6 e

- " v =
L R
* 2% & 8 8 8
T

razem

L N A

.
.
.
.
.
.
-
.
.
.

* s s s 0

® & s &8 8 4 e e

Straty w produkcji pé}fﬂbrykalétﬁ surowych
Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw surcuych
Straty w wypieku i gotowaniu p6lfabrykatéw

Otrzymano i zuzyto péHabrykat6w wypieczonych,
golowanych oraz surowcéw . . . . . .

Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i
koficzenie) . . v . v s s du e a0 5 e

Okruchy I obrzygnkl 4 4 o -6 s « 8 o
Odpadki nieuzyteczne , o » o « ¢ » » ¢ &

“ngajllﬂgc.-o..oo'o-ooacz

Normy jakosciowet

1) wilgotnoéé do 129,
2) tuszczu nie mnief nix 309,
3) cukru nie mniej niz 6%
Skladniki: !

1) ciasta francuskiege

2) pomady

3) surowcéw do wykoficzenia

razem

Opis procesu technologicznego:

81%%)
8%%)
11%,%)

100%.

1) Przeliczenie na gotowe poéHabrykatyt

a) podstawowe ciasto francuskie wedlug receptury nr 011 1.091,8 g,
b) pomada wedlug receptury nr 025 83 g.

2) ciasto francuskie rozwalkowaé na blaty grubosci 6 mm, nastepnie wykrawad pask

10 cm X 5°cm, przekrccaélﬁ

blachach. Uformowane cias

krowadé,

w polowie na ksztalt krawatu i uklada¢ na czystych
naszprycowaé posrodkn marmoladg i calg powierz-
chnig smarowa¢ jajkiem. Piec w temperaturze 180°C. Po wupieczeniu ciastka lu-

(ilo$ci w gramach)

2
a
2 9 a
EZ 2 E5, & g
eZod 8573 S E3
§o38 g8 = g8
ZETE ZER = &3,
.. 448,6 -_— —_— 443.6
el 43,7 -_— 50 93,7
. 51,4 —_ 21 72,4
o 205,7 —_ —_ 205,7
‘e 205,7 —_ — 205,7
.. 3.4 —_ —_ 3.4
. . - - 61 61
. . o 64|6 — 64’.6
. - 11,6 —_ 11,6
T 206,5 25 -— 231,5
« «» L1165 101,2 132 1.398,2
. 73,2 - —_ 73,2
. « 1.091,8 101,2 132° 1.325
v — 18,2 —_ 18,2
. l.091,8 83 132 1.306,8
wy-
Y 282,38 | 21 306,8
i = = -
§. = - - —
e 809 80 111 1.000

Uwagl: I') Stosunek poszezegtlngch elementéw, a wiec clasta francuskiego, pomady

i surowcéw do wykoiiczenia ulega¢ moze drobnym odchyleniom, nie prze-
kraciajacym 109%.
*%) Dopuszczalne odchylenie na wadze 109,

Receptura pounyZsza ma zastosowanie przy dowolnej ilodci gotowej produkcji obliczo=

nej w sztukach lub kijogiamach.

ow

m FHU

H

=ma
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Receptura nr 174
na ciastka francuskie — jezpki

posypane cukrem, o wadze 1 ciastka 50 g**)
(ilo§cl w gramach)

Receptura

nr 0il na Razem
ciaste fran- Wykoficzenie surowcow
cuskie

Surowce:

1) maka pszenna 509, ., . . . 4 4 4 6 . o s 448,6 — 448,6
2) maka pszenna 509% na podsypke . . « .« & 43,7 50 93,7
3 cukier . ... .. 000000 = 184 184
4]jaja“-ll.clo.|l-0.--. 5]-4 - 51!4
B} MATHARGHA. & v v @ % e eie w @ W e 205,7 - 205,7
6) MASMO i wcaraie e 8w e ee e @ B e 205,7 - 205,7
s T) woda L.y sea e e ws e sa s owie 2058 - 206,5
8)s6l ... B 3,4 - 3.4
razem ® = & 8 & = = & ® " B " B = o= B @ 1-105 234 1'399
Straty w produkeji pélfabrykatéw surowych . . 73,2 T - 73,2
Otrzymano i zuizpto poéHabrykatéw surowych

Jlsurowcébw ... .00 0.0 e e ... --L09L,B 234 1.325,8
Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatéw . — - o
Otrzgmano i zuzyto pétabrykatéw wypieczonych,

gotowanych oraz surowcéw . . . . . . . . . - L e -
Straty pozostale (wypickanie, montowanie i wy-

KODCZENIE) 5 w wowin: & & % woow o w o & 5 0 2828 43 325.8
Okruchy 1 obrzynkl . & ¢ ¢ o ¢ o ¢« ¢ o v o = = =
Odpﬁdki niEuiHlCCzne * * & ® o8 @ 8 % s ow = — = o5
“1{(1:‘.}“056 s & 8 8 & ® B 8 B 8 " B & B B 609 191 1.000
Normy jako$ciowet

1) wilgotno$é do 10%,

2) tluszczu nie muiej niz 309,

3) cukru nie mniej niz  14%,. r .
Skladniki:

1) ciasta francuskiego  81%%)

2) cukra do wykoniczenia 199,%)

razem 100%,.

Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe péHabrykati
podstawowe ciasto francuskie wedlug receptury nr 011 1.091,8 g.

2) Ciasto francuskie rozwatkowaé do grubo$ci 5 mm, wycinaé ciastka okragle karbo-
wang foremka o érednicy okolo 6 cm. Wyciete krazki ciasta kta$é na cukrze roze
supanym na stole, a nasi¢pnie waleczkiem rozciagaé w ksztalcie jezuczka, klaéé na



Uwagi:

czyste blachy, odwracajac clastka powierzchniq z culrem do géry. Wypiekaé w tem-

peraturze 200° C,

*) Stosunek poszczegélnpch clementéw, a wiec ciasta francuskiego i cukru do

wylonczenia ulega¢ meze drobnym udchglenmm nie przekraczajacym 10%.

**) Dopuszczelne odchplenie na wadze 10%

Receptura powypisza ma zastosowanie przy dou.'ulne] iloéci gotowej produkcji obli-
czonej w sztukach lub kilogramach.

Peceptura nr 175
na cias’ka — clwsrzevki greckie
© yadze 1 ciastka 55 g*%)

(ilodc! w gramach)
=3 =
. 58 g
= - o
CRA - S
o3 9 2]
EQ b “EE 8 <
En 23 < 2
s8, £33 £ - §3
8 :'g g = g Gy g E
CEE =En = o 3
Surowece: ;
1) maka pszerna 50% . . . . . . . . .. 2503 — — 250,3
2) maka pszenna 72% . . . . . R — 315.6 - 315,6
3) maka pszenna 509, na podsypke . . . . . 24,4 — 56 80,4
4) MArgaryna . . . . 4 4 o4 . . . o« o. . .+ 1148 118,6 223,4
B maslo . ¢ « e wow s w s I 3 7. — — 114.8
6) cukierpuder . . . . . .. . ... ... —_ 118,6 56 154,
TV Jefa s i o s e we 0 e e e e W e 28,7 31.6 -— 60,3
B}mleko D e Y W N R e e — 14,6 — 14,6
9) syrop ziemniaczany . . « + ¢ + s 0 . s o - 29,2 — 29,2
10) s6l B N R N - = — 1,9
11) amonlak . . 2 ¢« = & 2 « ¢ s ¢ 0 0 5 o> — 1,8 — 1,8
12) wodh. ¢ ¢ § wece & e w5 e 6 e s e I16 = . 115
ratem B T T I R e T 649,9 630 92 1.371,9
Straty w produkcji péHahrykatéw surowych . . 40,9 22 — 62,9
Otrzymano i zuiyto poHebrgkatéw surcuych
fsurowcdw . . . ... .+ oo . 609 608 92 1.309
Straty w wypieku i gotowaniu péHebrpkatéw . - - —_ —
Otrzymano i zuzyto péHsbrykatéw wypieczonych, .
gotowanych oraz surowcéw . . . . . . . . . — = — -
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
KOOCZEMI®), . + o 4 o v o o « s-0 « s =« « » 168 136 5 309
Okruchy i obrzynkl ., . . . . . o ¢ o v .. - — — —
Odpadki nleuiyteczne ., . .+ & & & o o 4 & . = — = -
Wydajn.éé s s e v e v s w o wa w44l 472 47 1.000
Normy jakos$ciowe:
1) w:lgomoéé do 8%,
2) thuszczu nie mnre] niz 27%,
3) cukru nie mniej niz  13%.
Skladniki: )
1) clasta francuskiego 449.%)
2) podstawowego ciasta kruchego 47“"')
3) cukru pudru do wykoriczenia %")
razem 100%. -

L. Opis procesu technologicznego:
1) Przeliczenie na gotowe péHabrykaty:
1) podstawowe ciasto francuskie wedlug receptury nr 011 600 g,
b) podstawowe ciasto kruche wedlug receptury nr 01 608 g.
2) Ciasto francuskie rozwatkowaé w pmstokat do gruboéci 3 mm i szerokoéci okolo
24 cm, podzieli¢ wzdiuz na polowe. Nastepnie podstawowe clasto kruche rozwal-
kowaé¢ do grubosci 5 min i szerokoéci 12 cm (powierzchnia rozwealkowanego ciasta
kruchego analogiczna jest jek ciasta francuskiego). Rozwalkowane ciasto kruche
nasmarowaé jajkiem 1 naklejaé na blaty ciasta francuskiego, po czym z szerokoéci
wihirawaé paski o szerokodci 10 mm. ¥ pocietych paskéw skr¢caé  obwarzanki.
i ukladaé na czyste suche blachy, piec w tempereturze 160°C. Po wypieczeniu
i ostudzeniu wykoriczyé clastka, obsypujac cukrem pudrem.
Uwagi *) Stosune

sl

[

poszczegblnych elementéw, a wiec ciasta kruchego Eods!ewowcgo

s WD aw

i cukru pudru do wykoriczenia ulegaé moze drobnym odchylenjom, nie
przekraczaiacym 109%.
**) Dopuszczslne odchylenle na wadze 109,

Receptura powytsza ma zastosowanie przy dowo].uej ilodcl gotowej produkc)i, mierzo-
nej w sziuk ch lub ki.ogramich. -

GRUPA: A — le — ]\FETRWALE
Réceptura nr 191
na rogale meadians
o wadze 1 ciastka 50 g**)

(ilodci wgramach)

Normy jako$ciowe:

1) wilgotnoéé do 30 %"
2) thiszczu nie mnie| niz 4 5%

3) cukru nie mniej niz = 4 %*)
Skladniki:

1) ciasta 98%,%)
2) surowcéw do wykoriczenia %"
razem 100%.

Ciaslo Wykodczenie Razem
surowcow

Surowce:
1) maka pszenna . . . . . . . . . . 670 —_ 670
2y mleke ™ o idowia e e oe wie s 339 — 330
B) drofdie.. . o i o6 5 e ae 5w e e e 33 - 33
4) MArgaryna . 4 o+ o« 4 s o 8 8 0w b s osw 66 - 66
§): CUKIEF & & 5 wow s o o » o 6 & v = s w's 50 - 50
6}561 ------- I T T T O ﬁ — 6
7) Jaja do smarowania , . . . .. .. ... - 4 4
8) mak do posppania . . + 4 4 4 20 0 4 o. . = 33 33
TAZLM . . v s s o000 000000 115D 37 1.192
Straty w produkeji péHabrykatéw surowych ., . - - -
Otrzymano 1 zuipto poéHabrykatéw surowych
isurowcdw ., . . ... 0 . - — —
* Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykatéw . - - -
Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw u:ypleczonych
gotowanych oraz surowcéw ., . . . . . . -_ - —
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie | wg-
kofczenie) . « « o s a w o 4 w0 v 0 23 o0 173 17 192
OkruchyiObl‘Zyrﬂ(l......---.... - s =
Odpadki nieuzyteczne . . + o + o« o » = & — - -
Wydajiodé . . . . v 6 ¢ v 6 o s s 0 s 0 0 960 20 1.000
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L. Opis procesu technologicznegot

Make przesiaé, polowe mleka zagrzaé do temperatury 25% rozpudcié w nim droidze,
nastepnie doda¢ 1/3 maki i zroLié welny rozczyn, pregsypaé cienka warsiwg maki
i odstawi¢ w cieple miejsce. Po wyroénieciu rozczynu dodaé reszte mleka i maki,
cukier, s61"i wymiesza¢, nastepnie wla¢ rozpuszczona margaryne i uznie$é do calko-
witego polaczenia si¢ tluszczu z ciastem. Nastepnie formowadé walki i kraja¢ na ka-
watki o wadze 55 g, ktére rozwalkowuje sie w ksztalcie jezyczkéw, po czym zwija
'si¢ na rogale. Ulormowane rogale uklada sie na blachy w odstepach i odstawia sie
w cieple miejsce. Po wyrodnigciu smarowaé jajkiery, posppa¢ makiem i piec w tem-
peraturze 170° — 180° C. '

Uwaglt *) Stosunck poszczegblnych elementéw, a wiec ciasta i surowcéw, do wykofi-
czenia ulegaé moze drobnym odchyleniom nie przekraczajgcym 109;.

#**) Dopuszczalne odchylenie na wadze 109%.

Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowe] produkcji obliczo-
nej w sztukach lub kilogramach.

Receptura nr 192
na ciastka poHrancuskie

smarowane jajkiem i pomadg o dowolnych ksztaltach, o wadze 1 ciastka 70 g*f
(ilodci wgramach)

2
Y o ﬂ =]
o -
il B MO 3
£2c3 245 S E3
oS uvg oS8 - 82
du2¢8 Cuo o ==
B U BEE A - el w
A. Surowce: ; ;
1) mgka pszenna 72%  + v v v 4 v 4w o . BT — - 557
2) maka pszenna 729, na podsypke . . . . . 61 - — 61
Bymleko o o i n S e e v 8w e eas w208 - - 206
Y AROIARE 0 o w w mamew 5 W B e s 11,6 — - 11.6
BYCUMIEE w-wi v wow o0 cwmio: o0 5 @ w Smene 85,6 48,6 = 135,2
6) margargna do ciasta . ., . . . . . . . . 64,3 _ —_ 69,3
7) margaryna do watkowania . . . . . . . . 101,7 - - t101,7
8) jaja . . .. .. 82, - 21 103
9) zélcied Jajowy . . ... ... ... 0,02 — - 0,02
10) wanilina . . . .. .. ... .. Bl rak 0,11 - — -0,11
1RV 0L ) ceime @ e o cweie oW e cecsie o 8 3,5 — [ - 3,5
I2Y ' Wode wows o v @ muma 8 86 GEEUE &6 - 19 - 19
13) esencja rumowa A R Y i —_ — 0,3 0,3
" 14) syrop ziemniaczany . . .+ « 4 4 4 o . 4 — 8,7 3 8,7
razem aos: v B e el R E g R @5 5 Alalebed 70,3 21,3 1.276,4:
B. Straty w produkcji pélfabrykatéw surowych . . 23,33 - — 23,33
C. Otrzymano i zuzgto pélfabrykatéw surowych
1 SUPOMICOW" v o v 5« wow o w6 m ww o 0 o edDDD 76,3 21,3  1.253,1
D. Straty w wypicku i gotowaniu péHabrykatéw . - 13,7 — 13,7
E. Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcéw , . , . . .. .. 1.155,5 62,6 21,3 1.239,4
F. Straty pozostale (wppiekanie, montowanie i wy-
koficzenie) & o o o ¢ e b 6 4 Goeei s w6 16,3 293,4

218,5 4,6
Okruchy i obrzynki . . . . . . 4 . .. I o= =
. Odpadki nieuipyteczne ., . + « o « « « & = i = =

WydajnoS€ . . v v v v s v v v s v 0 e w e 1.000

)

Land
H

J. Normy jakoéciowet
1) wilgomoéé do 209%
2) tluszczu nie mniej niz 109,
3) cukru nie mniej niz  11%.
K. SKkladniki: :
1) ciasta pélirancuskiego 949*)
3 *)

2) pomady 6%
razem 100%.

L. Opis procesu technologicznego:
1) Przcliczenie na gotowe polfabrykaty: .

a) ciasto péHrancuskie wedlug receptury nr 010 1.155,5 g (albo podsteworwre cinsto
drozdZzowe wedlug receptury nr 09 997,4 g + 61 g maki na podsypke + 101,7 g
margaryny do watkowania),

b) pomada wedlug receptury nr 025 62,6 g. .

2) Ciasto pélfrancuskie rozwalkowsé na blaty i ciaé na paski, z ktérych formlnwaé ciastka

w réznych ksztahtach, Ciasika uklada¢ na czpste blachy, odstawic w cieple miejsce

na gare. Po wyrosnieciu wierzch ciastka posmarowaé jejkiem i wypickaé w tempe=

raturze 180" C. Po wypieczeniu smarowacé wierzch glazurg na gorgco.

Uwagi: *) Stosunek poszczegéinych element6w, a wiec ciasta p6lfrancuskiego, tluszczu,
pomady i surowcéw do wykofczenia ulega¢ moze drobnym odchyleniom
nie przekraczajacpm 109%.
**) Dopuszczalne odchylenie na wadze 10%.

Recentura powyZsza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkcji obliczo-
nej w sawkach lub kilogramach,

~

GRUPA A —1f— NIETRWALE
Receptura nr 221 .
na clastka z orzechéw arachidowych — pinolowe
w ksztalcie rogalikéw, o wadze 1 ciastka 70 g**)
(ilo$§ci wgramach)

ofi- Razem
Masa \zﬁxﬂe surowcow
A. Surowce:

1) coklery v os % v e v e 3 s aim e w A48T - 457

2) orzechy arachidowe., . . . . . . . . . .. 305 297 602

3) jJaja(biatka) . . . . . 0 e 0 e 4 e 107 - 107

4) maka pszenna 509, . . . . . 4 4 0w e 76 — 76

5) maka pszenna 729, do podsypki . . ... - 30 30

6) syrop ziemniaczZany . . « « + » o o+ o . —_ 15 15

TAZEM o & & o s s s s s s s 5 s & s s s & 945 342 1.287
B. Straty w produkcji pétfabrykatéw surowych . . = = o=
C. Otrzymano i zuzyto pétabrykatéw surowych 1 su- .

TOWCONS: e o w0 0wk B0 & @ oW & W W - = =
D. Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw ., - -- -
E. Otrzymano i zuiyto pélfabrykatéw wypieczonych,

gotowanych oraz surowcéw . . . . ... 518 = — —
P. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie 1 wy-

koficzeni€) . . . . ¢ 4 4 s 0 b s 0w 00 165 92 257
G. Okruchy i obrzgnki , o v v 4 v ¢ ¢ ¢ ¢ o o & — — —_
H, Odpadki nieuzpteczne . « o « 4w o o s o & o & 16 14 a0
L WydajnOésvlo-cccl'uiool'.- 764 236 1.ulu



J." Normy jakoéclowes
" 1) wilgotnoéé do 6%,
2) cukru nie mniej niz  40%.
K. Skladniki:

1) masy 76%')
2) surowcéw do wykoficzenla 24%%) '
razem 100%

L. Opis procesu technologicznego: ;
Orzechy na masg — rozsypaé na blache I lekko upali¢ (do zejécla huskwiny). Po wyjectu
z pieca oczyécié z hiskwiny, dodaé cukier, bialka i przepusci¢ dwukrotnie na welcach.
Orzechy na hagiel — palimy mocnie% (jasno-zloty), oczyszczamy réwniei x luskwiny
i roblmy z nich gruby hagiel (1/4). Z gotowej masy robimy rogalikl otoczone w hagiel
i kladziemy na blachy posypane maka, nastepnie wstawiamy do pieca | pieczemy przy
temperaturze 180°C. Po wyjeciu z pieca cieple rogaliki smarujemy syropem ziemnia-
czanym.

Uwagi: **) Dopuszczalne odchylenta na wadze 10%.
Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnef ilosci gotowe] produkcfi obliczonr]

w sztukach lub kilogramach. :

GRUPA A —1h— NIETRWALE
Receptura nr 241
na bezy — morengl

o wadze 1 ciastka 30 g**)
(flodel wgramach)

Korpusy ,13?11;':“:: Razem
bezowe o lnese] Surowcéw
A. Surowcet ; A\ ’
I) cukier & 4 s 4 @ o s o 0 0 v 0 0 8 4 s s 450 - 450
2) cukier puder . . . 4 4 v e 00w e s e s — 147,3 147,3
BT ¢ 5 o we w0 AR W W W W 8 — 117,7 117,7
4) jaja (biatka) . « v« 4 4 0 v e eie 0w e 200 = 200
§) Masto . . 4 4 4 s 8 s s s s s 8w e — 147,3 147,3
6) MArgaryna ., . « o » o + &« & o o o 0 0 4 — 147,3 147,3
7) esencja TUMOWA . « 4 0 « & » + » + & + = -— 2,5 2,5
8) wanilind. . . s « o ¢ s+ o ¢ 0 o 2 2 4 s 0,1 - 0,1
Q) SpiTytus &« & o o o o 4 b o 0 e o0 b e 0. — 3,5 3.5
TAZEM & o w o s o % 8 0 v & o5 8 o5 o » 650,1 565,6 1.215,7
B. Straty w produkcji péifabrykatéw surowych . . - — =
C. Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw surcwych i su-

LTOWCOW & v o e . i v W ® o cmiws e e — - -
D. Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykatéw, . — 64,6 64,6
E. Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw wypieczonych,

gotowanych oraz surowcéw . . . . . . . . 650,1 501 1.151,1
F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-

koficzenie) . . . . . . o W R R R W & W 135,1 - 16 151,1
G. Okruchy i obrzgnki . v « « v 64 ¢ v o & = & - - —
H. Odpadki nicuzyteczne . « o « 4 o o o + + + - — — —
I. WydajnoS€ . . . ¢ 0w v v v 0 v o0 e e e 515 483 1.000
J. Normy jakodciowé:

1) wilgomosé do 15%,
2) tluszczu nie mniej niz 21%,
'3) cukru nie mniej niz  54%.

-

K. Skladnikh
1) masy 52°,%) :
2) kremu russel 489/ %) i =
razem 1U0% '

L. Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe p6Habrygkatyt
krem russel wedlug receptury nr 013 501 g. ‘

2) Bialko ubi¢ na piene stopniowo dosypujac cukier, dodaé waniline 1 szprycowaéd
korpusy w ksztalcie okraglym na blachy wylozone papierem. Odpiekaé w tempera-
turze 110°C. Odpieczone, wysuszone i ostudzone Fﬁorpusy skladaé¢ po 2 sztuki na
1 clastko przekladajgc kremem russel.

Uwaglt *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec korpuséw bezowych 1 kremu
russel, moze ulegaé drobnym odchyleniom, nie przekraczajgcych 109,
*#*) Dopuszczalne odchylenia na wadze 109%,.

" Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilodci gotowe] produkefi obliczone)
w sztukach lub kilogramach.

GRUPA A —11— NIETRWALE
Receptura nr 251
na paczki glazurowane
o wadze 50 g**) :
({1lodcl w gramach)

Thiszcz doh ¢ CEPMIa Wykoti- Razem su-

Clasto nr 025 na

smazenia pomade czenie rowcow

A. Surowcet

1) maka pszen'na BOOL & & w3 %ce 523 - s 523

2y cukier'v v o « 0 mow 0 v v ow owow 167 62 - 229
s, 3)jajac « i v v s v b e b e e e 159 — = = 159

4) MArgaryna . . . . . . s s e 53 - -— - 53

5) smalec do smazenia ., . . + . W o 160 - - 160

6) mleko . . . & v v s 4 0 00 o0 159 - — - 159

7y drozdie . . . 4 0 s s e 000 23 —_ — = 23

g) mirmolada . . . . 4 4 4 4 102 — —_ - 102

9) syrop ziemniaczany ., . .« « + & - - 11,1 - 11,1

10) esencja rumowa . . . 4 4 o« e s - — — 1,1 1,1

11) esencja migdalowa . . . . . . . 0,5 - - - 0,5

TOF 8L v o o 10 0 opecms w8 5 B WG 4 — = o 4

13) woda . & 4 o o o o o 5 o 5 a4 - -- 23,9 — 23.9

TAZEM o o v % & s0e o & w wwow LIS0S 160 97 1,1 1.448,6
B. Straty w produkcji péifabrykatéw su-

rowgch . . . . . o0 00w e e . - - — — —
C. Otrzymano i zuzyto péilabrykatéw su-

rowych i SUrowWCoOW . . « « .« . . . = — — b —_
D. Straig w wypieku i gotowaniu péifabry-

katow . . . 0 4 s a0 oo N A — — 18,5 — 18,5
E. Otrzumano i zuiyto pétabrpkatéw wy-
_ pieczonych, gotowanych oraz surowcow  1,190,5. 160 78,5 1,1 1.430,1
F. Straty pozosiale (wypiekanic, montowa-

nie i wykoriczenie) . . . . .« » » . 3955 30 3,5 1,1 430,1
G. Okruchy i obrzynki TR - - — — -
H. Odpadki nicuzyteczne . . . . . . « — — — = -
. Wydalno$t o« s v e s s s s a s 195 130 - 75 - 1.000

0S-V IN 1jS[od I0}[UoN

= L5y ==

895 'zod
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J. Normy jakoéclowe:

1) wilgotnoé¢ do 17%,
2) tluszczu nie mnie] n'3 109,
3) cukru nie mniej wmi  23%,..
K. Skladniki
1) clasta B0°L")
2) pomady 794.%).
3) tluszczu do smazenia 13°,%)
razem 1007,

L. Opls procesu technologicznego:

1)
2)

Uwag

Przeliczenie na gotowe péHabrykaty:

pomada wedlug receptury 025 78,5 g.

Przesia¢ make. Mleko zagrzaé do temperatury 25°C { rozpudcié w n'm drozdze,
nastepnie doda¢ czeéé maki i zrobié wolny rozczyn, przysypaé cienka warsiwa maki

i odstawi¢ w cieple miejsce. Po dojrzeniu rozczynu odbié jaja do kociolka, dodac

cukier, podgrza¢ lekko na ogniu celem rozpuszczenia cukru. Otrzymana mase wlaé
do rozczpnu, dodajac esencje i make (cze§¢ maki nalezy zostawi¢ na podsypke),
rozmieszaé | zagnieSC ciasto. Nastepnie rozpuscié thiszcz na cieplo i wgnieé¢ do
ciasta, do zupelnego polqczenia. Gotowe ciasto wolnej konsystencji odstawi¢ w cieple
miejsce na garg, Wyroéniete ciasto wylotyé na stél i jeszcze raz je przegniesc.

Z podzielonego na czgéci ciasta formowaé walki oraz ciaé na kawalki, kiére naleiy

ukladaé odci¢tq czescig jeden przy drugim na stél posypany maka. Na ulozone
w ten spos6b kawalki ciasta naszprycowaé marmolada. Po naszprycowaniu zwijaé
marmoladg w ciasto w ten sposéb, by nie przebijala na zewnatrz. Uformowane paczki
ukladaé na deski, wyloione pl6tnem i posypane maka. Paczkl przed odstawieniem
do wyroéniccia nalezy lekko splaszczyé. Paczki po wyroénieciu smazyé w gorgcym
tluszczu, a po usmazeniu, kiedy sg jeszcze gorace, smarowaé rozcicficzong ciepla
pomada. )

i: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec clasta, thuszczu, pomady, marmo-

lady, moZe ulega¢ drobnym odchyleniom nie prztkraczajacym 10%.
**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%.

Receptura powyZsza ma zastosowanie przy dowolne] iloécl gotowe] produkc)i obliczane)
w sztukach lub kilogramach.

Np. zamlerzaiac wyplec 200 sztuk paczkéw, ). 12 kg go'owe] prolukc)l, nalety
wszystkie podane w recepturze ilo%cl suro'wcéw oraz straty w czasie produkcji pomnozpé
przez 12; oirzpma sl¢ wiwczas 12 kg go.ow:) produkcji netio badz 200 sziuk pacikow
po 60 g.

A, Surowcet

GRUPA A —1j— NIETRWAER

Receptura nr 256
na stefanki w kuwerturze = russlem

o wadze 1 clastka 40 g**)

((lodc! wgramach)

g © o =]

gg %E 5 Esi £3S

11 15g3 B I

=% SE5EE ZBE £33

MArgarynA , o o+ o s s s o s s o 0 o 04 208 120 - 328
maka 50% o « o « ¢« o 0 2 0 0 o 0 s 0y 243 — —_ 243
CubleT % o 5 ¥ A Rd 8w e W e 208 120 —_— 328
jajalaitll,l.:n‘ll-liull.- 208 96 — 804
amoniak......i........o. glz e - glz
barwnik Jejowy + « ¢ o o 4 0 0000 i ) - - '
masio...-...-....onll! — 120_ — 120

g EEE 2
-

- Bz 2.8 £-8 g3

© o=t Nw E 3

5% 958 8.3 5%

=5 HHEE =EZ &£a

8) ESENCIA TUMOWA « 4 o v 4 v o s o 0 o 0 = 2 - 2
0) SPITHIE & o v v @ 9 e @vE 6 e w e o e - 2,8 = 2,8

J0)CePes < 5 Gl @ g % B EcR B Moy e e e - - 30,2 30,2

1)) - 6 s 5 % wie.i & 5 is - — 10,1 10,1

12) czekolada w proszku . . . . . . . . .. - - 44,3 44,3

13) WANIliBA o o 0o 5w 2w > womiw 2 w e - — 0,12 0,12

TAZEM . 4 o s o s o s o s s s s 0 ¢ s+« 869,12 4608 84,72 1.414,64
B. Straty w produkcji pélfabrykatéw surowych . . == = - s

Otrzymano i zuzyto p6tfabrykatéw surewych i su-

POWCOW & 4 o &« 2 s s = « = - e = -
D. Straty w wypieku | gotowaniu pélfabrykatéw ., - 52,8 2,72 55,52
E. Otrzymano | zuiyto pétfabrykatéw wypieczonych

gotowanych oraz surowcéw ., .. . . . . . . 869,121 408 82 1.359,12
F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanle 1 wy-

koficzeni€) i + o ¢ s o s 0o s o 0 0 s s s 0 28412 8 2 294,12
G, Okruchy i obrzgnkl . . & v v ¢ v ¢ v v o o 40 20 5 65
H. Odpadki nieuZgteczne . + « + o « + & o+ » = =3 i =
L Wydainos€ . coso v s wrane e o @ % woioe D45 L 380 75 1.000
J. Normy jakoéciowe:

1) wilgotnoéé do 10%,

2) tluszczu nie mniej niz 359,

3) cukru nie mniej niz 299,

K. Skladniki: 2 )

1) masy stefankowe] 54%")

2) kremu 38%")

3) kuwerturg 8%")

razem 100% ¥
L. Opls procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe péifabrykaty: 4

a) krem russel wedlug receptury nr 013 408 g,
b) kuwertura wedlug receptury nr 021 82g.

2) Maslo na mase stefankowa lekko podgrzaéd i tablerowaé z cukrem dodajac stopnlowo
jaja. Gdy masa jest juz dostatecznie stablerowana dodaé amoniak, calo$¢ starannie
wymieszaé z maka. Otrzymang mase smarowac na papiery w ksztelcie blatéw o gru-
boéci okolo 3 mm. Po odpieczeniu i ostudzeniu skladamy 7 blatéw na krem russel,
o gruboéci warstw kremu okolo 3 mm. Wierzch smarujemy russlem i1 obciggamy
w kuwerture. Obciggniete stefanki kroi¢ na ciastka o formie prostokatne).

Uwagl: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec masy stefankowe), kremu 1 ku-

wertury, moze ulega¢ drobnym odchyleniom, nie przekraczajacym 10%.
**) Dopuszczalne odchylenla na wadze 10%;. :

Receptura powysza ma zastosowanie przy dowolne] iloécl gotowe) produkefi obliczonej

w sztukach lub kilogramach,



4 Receptura nr 257
na stefanki w kuwerturze z russlem orzechowym
o wadze 1 ciastka 35 g**)
) (ilo§ci woramach)

2) Maslo na mase stefankows lekko podgrzaé 1 tablerowaé z cukrem dodalac stopnlowo
jaja. Gdy masa jest juz dostatecznie stablerowana, dodaé amoniak, caloéé starannie
wymiesza¢ z maka. Otrzymang mese smarowaé na papiery w ksztalcie blatéw o gru-
bosci okolo 3 mm. Po odpieczeniu i osiudzeniu skiadamy 7 blatéw na krem russel
orzechowy o grubosdci warstw kremu okolo 3 mm. Wierzch smarujemy russlem
i obciazamy w kuwerture. Obciggniete stefanki kroi¢ na ciastka o formie

W my oW

b ol I

@) krem russel orzechowy wedhlug receptury nr 019 418 g (albo krem ’russel wediug
receplury nr 013 320,4 g -+ grylaz wedlug receptury nr 020 98,4 g),

b) kuwertura wediug receptury nr 021 82 g

1) wilgotnoé¢ do SBA.
2) tluszczu nie mniej niz 7%,
3) cukru mie mniej niz = 27%.

5 prostokatnej.
m =
g_._:z E g 53 E g ;" 2 Uwagi: *) Stosunek poszczegélngch clementéw, a wiec wasy stefankowej, kremu i ku-
sl B oE BRm 5 E3 . wertury, moze ulegaé¢ drobnpm od(,!ty]emom, nie przekraczajacym 109,
%‘E §f ’5 § §'i‘ g E ] **) Dopuszczalne odchylenia na wadze 109,
=5 cEEd xR = B Receptura powyksza ma zastosowanie przy dowolnej iloécl gotowe} produkeji obliczone
Surowce! i w sztukach lub kilogramach, '
‘.l) maka pszenna 50% O R I T I T R 243 i -, 243
2) cukier 4 o o o 4 ¢ 4 o 0 0 040000 s 208 159,2 - 367,2 Receptura nr 258
i; ﬁoni.af L A R R I BRI 203 75,4 e 232-4 na ciastka ponczowe z kremem russel
T T T T T N T R n — £ t)
B) barwnik jajowy « o + ¢ o v 0 ¢ 4 v 0 0. 0,12 — - 0,12 o wadze 1 ciastka 60 g**)
6)maslo . . .. p b e ey — 94,2 el 94,2 (ilofdci w gramach)
7) marga‘ryna A " [ R I 208 94,2 S 302,2
8} esent:]a TUMOWA 4 « & # ¢ # & ¢ = s & & — 1.6 —— 1.6 = P
9)splrytus.. C I T T T T e 2,2 - 2,2 o =2
10) orzechy arachidowe . R T — 43 - 43 s gg'é’ Eg,g_é %
I1) ceres . o o o s s s s ® 5 4% 8 o s v & - 4,8 30,2 39 = e '5-52 E-g;;-__\.% Ea
12) 168, o v v v h . - - 10,1 10,1 ] goB ¥ozg §B
13) czekolada W ProSZKU o o v o o o 0 s 4 . — - 44,3 44,3 (] =85 SEPE £7
14) wonilind o o o o o s & o 4 ¢ % 8 & 4 a2 . - — 0.12 0,12 A Surowcet o
TAZECIM o ¢ 00 6 0 0 o 8 8 8 8 0 6 0 5 o » 869,12 70,6 64,72 1.432,44 1) meka pszenna 50% . . .+ v . 4 40w 0. .. 9HF. = o 256
Straty w produkcji p6ifabrykatéw surowych . , — — - -— 1 R A Tl L -l— — 128
. 3 s s s 8 4 e s s s e s e e 64 5 - 79
Otrzymano 1 zuzyto pélfabrgkatéw surowych i su- 4; izj:rgaryna prifAont i et B 2 64 19 A ;;3
POWCOW & a0 v v v v v e b oo oo, = &= = B)maslo . . v v v v i it e e, — 19 - 19
Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw . vt 60 2.73 62,72 0) CUKIET 5p o » o wiwi & & 8 70 wie: & B e 25 19 255 299
v e ; ¥ .U 7) droidi@ + o 4 o o 6 s v s v 0 s w e 13 - — 13
Otrzymano i zuZyto péifabrykatéw wypieczonych, 8) spirytus PR G R e E 0,5 6,1 6,6
gotowanych oraz surowcéw . .. ... ... 869,12 4186 82 1.369,72 9) eSENCia TUMOWA 4 4 v v o o o o o o o i 0,3 2.4 2,7
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy- 10) kwasek mlekowy . + v v v 4 v & vod oo e — 2.4 2,4
Yobcrenle) & s 4 & bawe 866 e & e To4N RS 304,72 1) woda v v vt v b e e e ¥ = 383 383
Okmchyiobnynld....'.‘..--... 40 20 65 TAZEM . o« « s » s s & s 5 s s & s & % s = 550 ?2.3 61‘8.9 l..f?l,{
Odpadki nieuzytcczne 4o o e+ o s o o s » - — = = - B. Straty w produkcji péifabrykatéw surowych , . — - - -
Wydajno$€ . « « « s a0 6 4 so s s sseas 545 380 75 1.000 C. Oirryém'moizu:‘zg!o"pc’:lfubrgkalé-.u aurow‘gchisu-
TOWCOW .+ & & & & o & = = & & . G — — i .
{ §ciowet
Normy jakos:c; 00/ D. Straty w wypieku i gotowaniu pé!fabrykalém : - 8,3 41,3 496
tn o ;
g géggmome mniej niz 33 ,2: E. Otrzgmano i zuzyto péHabrykatéw wypieczonych,
3) cukru nie mniej niz  32%. gotowanych oraz surowcéw . . . . 4 . . . . 550 64,5  607,6 1.222,1
Skiadniki: P. Straty pozostale (wypickanie, montowanie i wy-

. 1) masy stefankowe] 549, %) kotficzenie) . o 4% i wsi s ¥ s wiie m s s e e 157 3,5 61,6 222,1
2) kremu 8:’:; _ G. Okruchyiobrzynki . . 4 v v sv e e v e v e — - - e
f)&ftu::rmm ll:lt',";jfl H. Odpadki nieuzgleczne . « « « o s « o s o » — — = .
Opls procest technologleregot . I Wydajnot . . v e osoovesosoonse 393 61 546 1.000
1) Przeliczenie na gotowe péHabrykaty: J.  Normy jakoéciowe:

= £59

0S-V IN 1is[od 1ojjuoly
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4

Skladnikiy

1) clasta
2) kremu rmssel
3) syropu do nakraplania

raiem

29%"
e
o)

100%

Opls procesu technologicznegot

1

Przeliczenle na gotowe pélfabrykatyt

&) krem russel wedlug receptury nr 013 64,84, B

b) syrop do nakrapiania wedlug receptury nr 026 6076 (?. '
Mleko podgrzaé do temperatury 25°C, rozrobi¢'w nim dro2dze, dodaé odbite Jaja,
tluszcz, cukier i wymieszaé na mase, péinie] dodaé przesiang make | wyrobié na
clasto wolnej konsystencjl. Otrzymane ciasto szprycowac do foremek nasmarowanych
thuszczem i odstawi¢ w cieple miejsce na gare. Po wyroénieciu wypiekaé w tempe-
raturze 180°C. Po wypieczeniu i ostudzeniu nasycaé cieplym syropem do nakrapiania,
a wgleblenie na wierzchu ciastka naszprycowaé kremem.

- .

Uwagl: *) Stosunek poszczegdlnych elementéw, a wiec ciasta, kremu | syropu do nakra.

Receptura powp?sza ma zastosowanie
w sztukach lub kilogramach.

piania, ulega¢ moze drobnym odchpleniom nie przekraczajacym 10%.
**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%.

przy dowolnej llodci gotowe| produkcji obliczone)

Receptura nr 259 \
na ciastha — roladg

e wadze ] ciastka 35 g**)
filodc! w gramach)

Receptura

nr 013 na Wykoi- Razem

Ciasto

krem  czenie surowcéw
russel -
A. Surowcet -
1) maka pszenna 50% . .. .24 s .0 116 - - 116
2) CubIer. vw o v e 6 o oa R E 8 S 77 169 - 246
3)Jaja . . v s e v e e s i e ae e 288 135 - 423
4} Maslos e S G eiend b e 06w -~ 169 - 169
) Margaryna . . . . 4 4 4 e e e e e e e e - 169 - 169
6) SPITHIES w6 6 e wowie 06 e e @ W e - 4 = 4
7) ESENCJA TUMOWA & o 4 « o s o o s s o s &  — 2,8 — 2,8
B) okrmeh iy 5 wini & & e 8§ B A B E K e - — 154 154
FREEHN , 0 o me: 5 om B oimn w6 e MW e 481 648,8 154 1.283,8
Straty w produkcji pélfabrykatéw surowych . , - - = =
Otrzymano i zuzyto p6labrykatéw surowych 1 su-
POWCONT = s fw & w8 3w ¥ & & @i & .. e — = =
Straty w wypicku | gotowaniu p6Habrykatéw — 74,1 — 74,1
Otrzymano i znzyto p6Habrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcébw .., . . . . . ... 481 574,7 154 1.209,7
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
KOBCZEMIE) . 4 v 4 v 4 4 4 o o o o o o o o « 158 11,7 10 179,7
Erachy i obrzgakl ¢ & v s o & wiw & ¥ @ 12 13 5 30
Odpadki nieuzyteczne . + + « o o o o o o + - — — — —
Wyd&jnosé...........-..... 311 5650 139 1.000

J. Normp Jakoéclowet j

1) wilgotnoéé do 18°,
2) tluszczu nie mnlef niz 24%,

3) cukru nie mniej niz  23%.
K. Skladnikis

1) clasta 319%,%

2) kremu russel 55%%)

3) okruchéw 14°4,*%)

razem 100%
L. Opls procesn technologicznego:

1) Przcliczenie} na gotowe péifabrpKaty! st 7
krem russel wedlug receptury nr 013 574.7 g. :

2) Jajka odbi¢ do kutizlioikn. doda¢ cukier i lekko podgrzaé, po czym 111"_-'15 na 3_““’1:‘“-‘3'
Po dokladnym ubiciu wsypaé¢ make i lekko wymieszoé do pqiac_zt'nlﬁ maki z 1—":}“%2-
Otrzymana mase wykladaé¢ na blacly wylozone papierem i rowno roz fﬂw(‘-hﬂ .
Wypiekaé w temperaturze 190°C. Po upieczeniu i ostudzeniu naklade na lmlJ1 f"‘é
i réwnomiernie rozprowadzi¢. Na brzeg blatu, posmarowsanego kremem, nfzot-;-]yt
waskim pasem okruchy, dobrze wymieszane i przegniecione, po czym zwng ki E
w ksatalcie walka, tak aby okruchy znalazly sie fylko w samym srodku. Walki po
zastygnieciu kroi¢ w kszialcie krazkow na ciastha.

Uwagl: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wigc clasta, kremu | okruchéw, ulegad
moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 10%.
**) Dopuszczalue odchplenia na wadze 10%,.

Receptura powyzsza ma zastosowanle przy dowolnej ilodci gotowe] produkeji obliczone]
w sztukach lub kilegramach,

Receptura nr 260

na clastka deserowe — ba}adeﬂil_

o wadze 1 clastka 70 g**)
. (11odci wgramach)

Eao & 7}
s-n:m ] 9 e g e 2 .g 3
= O = -] o =)
Ea’ @ 2 m'?? Bm‘d 5 H E 3
By o2 =] e = =] 3
§E8S2 85E 5588 £ g
SUELE £58 =G24 = o
A. Surowce: ) !
1) maka pszenna 72% . . . o4 s 78,3 - - - 78,3
2) ‘maka pszenna 72%, na podsypke 7.3 — - - 7.3
3) MAargaryna . . . . s o« s oo s o8 o» 29,4 - — - 29,4
4) cukier, . . v v s s o s 0 0 e — 29.% 23,1 - 122,8
5) cukier puder . . . . 4 4 . " . 29,4 — - — 29,4
6] jaja ....... T 7.8 = —_— Sy ?IB
_7) syrop ziemniaczany . . 4 4« » 7,2 17,9 - — 25,1
By mleko . & o o 6 s v o 5 6 8 5 3,6 — — — 3,6
9) amoniak, . .+ 4 4 o o ¢ o s * o 0,4 — — - 0,4
10) okruchy . v v v o 4 0 o v o o - - - 603 605
11) marmolada . . & &+ & 4 4 & o & e == — 135 135
12) SPirptus & v « a4 o o 4 o w . . - = 0,55 — 0,53
13) esencja TUMOWA , . + « « + « » = - 0,2 0,8 0,7
14) kwasek mlekowp . . . . . + « & - — 0,2 - 0,2
15) barwnik czekoladowy. . . + + o+ — - - . 0,1 0,1
10) WodA s:6 s o % ea v W e —_— 38,5 34,7 — 73,2
FTAZEM 4 o s o o s 8 s s & » 8 » 163,4 156,1 58,73 7400 1.1}.3,8{



Receptura nr 261

o O ("]
‘5 2o E { " na clastka — jableczniki
R E-g %3 oo g n % kruchego clasta, obciagane pomads, o wadze 1 clastka 70 g**)
-
E.%A;f? %m'?': Egg g : E§ (Ilodc! w gramach)
§=2% $5E 85 B &F <
£EDE £HA =&3 = < @ ﬁeccp{;t}:ra
nr
. Receptura Razem
T3z : na podsta- : Wykofi-
B. Straty w produkeji p6éHebrykatéw su- " 1gmuc nr 025 na czyel:;e surow-
TOWHCH: & wat « v & 5 66 B b ce. B4 - — - 5.4 ciasto  Pomade cow
C. Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw su- A S , Suche
rowych i suroweéw , . . . . .. . 158 156,1 58,75 740,6 1.113,45 . Surowce: .
. 1) maka pszenna 72% . . . .. .44 0. . 1969 = = 196,9
D. E;‘é’iwwy})mkﬂ i gotowaniu péifabry- i 5 0 S 2) maka pszenna ?2‘}2 na podsypke , . . . . — — 18,3 13,3
« 28, 3,7 ' i; mnk::garyna ........ P 73,9 — — 73,9
E. Otrzymano i zuipto péifabrykatéw wy- . CURMCE & & ¢ 3ie. & L IELAS DL L 0 - 23 176 199
pieczonych, gotowanych oraz surowcéw 137 128 55 740,5 1.060,6 2; j(:':_;imr puder . . . L. 000 e e e -{;?{ - —T ;gg
F. Straty pozostale (wppickanie, monto- ’ U mleke o ooowowoes s e s e w8 s w8 9 - — 9
wanie i wykonczenie) . . « o o o o 3 6 2 19,6 30,6 8) amoniak . . . . . . . P ANE B N e s 1 - — 1
9) syrop ziemniaczany . . . v . 4 44 . . . 15,3 4,1 — 22,4
*G. Obrzynki i okruchy . . 4 4 4 o « « 8 4 3 15 30 i(l}ija!ﬂkﬂ Db 5 et m b el m e o — - 830 830
) Cynamon . . . .. . . . o W W W e — - 1,5 1,
H. Odpadki nicuzyteczne , . o & « & . - — — — - 12) Woda & o v e e e e e e e e e . 8.9 P 8,;
L Wydajno$é . .o ovwsevsig 126 118 50 706 1.000 TAZEM . v v v a v o v v e na e e e .. 3927 36 1.082,8 1.511,5
J.  Normy jako$clowe: i B. Straty w produkeji polfabrykatéw surouwych , 13,7 = - 13,7
1) wilgotno¢é do 21%, ' C. Ou i zuzyto polfabryk i
- . ymano i zuiyto péHabrykatéw surowych i su-
2) lluszczu_me mniej Init 6%, OWCOW . . . . . . . .ry. N U . 372 35 L0828 1.497.8
3) cukru nie mnlej niz  19%.
R Siadiiki D. Straty w wypieku i gotowaniu péiabrykatéw - 6.5 — 6,5
4 ikis
: E. Ot ano i zuzyto péHabrykatd h i su-
1) podstamowego ciasta kruchego 1395,*) rog.rzéi’)n:\:m.’ .m.Ly. U.p. a fry. 1. l.ﬂ?u.mfl?r.l.su. 379 29,5 1.082,8 1,491,3
2) pomady 1295%) =
3) syropu do nakrapiania 5%"*) F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
4) surowcow do wykoriczenia 70%*) koticzenie) ., . . . . . o P B s eas & e 58 1,5 396,8 456,3
razem 1009, ' G. Okruchy i obrzynki . . . . . . . . v v v o 25 2 8" 35
L. Opis procesu technologicznego: H. Odpadki nicuiyteczne . . « « 4 « o o & & &« — = - -
1) Przeliczenie na gotowe péifabrykaty: IL Wydajnos¢ . . & v s o s s v s 606 a0 e« 29 20 078 1.000
¥ a) podstawowe ciasto kruche na blaty wedhig receptury nr 02 137 g (albo podstawowe akdsci
ciasto kruche surowe wedlug receptury nr 01 150,7 g -+ 7,3 g maki na podsypke), J.  Normy jakesciowe:
b) pomada wedlug recepturp nr 025 128 g, 1 0
c) syrop do nakrapiania wedlug receptury nr 026 55 g. 5; :;ﬂ{iﬁ;ﬁ:’fﬁ:&‘lnic] niz 310?'
2 BZC i o
2) Upieczony blat z podstawowego ciasta kruchego posmarowa¢ marmolads. Okruchy 3) cukru nie mniej niz  25%.
rozgnicsé | wymieszad¢ na jednolita mase, nalozyc¢ na blal i wyréwnaé, posypaé su- N .
chyjmi okruszkami i wierzch posmarowaé cienko marmelada. Nastepnie na wierzch K. Skladniki: o
rowno rozprowadzi¢ rozgrzang pomade. Po zasipgni¢c.u pomady klas¢ na ciastka 1) podstawowego ciasta kruchego 309.'9.}
w ksztalcie kwadratéw, 2) pomady - 29%%)
‘ ; 3) jablekisurowcéw do wykoriczenia 66°,%)
Uwagi: * Stosunck poszczeglnych elementéw, a wige podstawowego ciasta kruchego, ]
pomady i wykoficzenia, ulega¢ moie drobnym odchyleniom nie przckracza- razem 100%
jac 10%. .
" gy v . L. Opis procesu technologicznego:
*) Dopuszczalne odchylenia na wadze 107,. 1) Przeliczenie na gotowe péHabrykany:
Receptura powpyZsza ma zastosowanie przy dowolnej ilodci gotowej produkeji obliczane] a) podsiawowe ciasto kruche surowe wedlug receptury nr 01 379 g,
w sztukach Iub kilogramach, : b) pomada wedlug receptury nr 025 29,5 g. A

05~V IN 1yS[0d 103 juqss
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2) Podstawowe clasto kruche rozdzielié na dwile czeécl. Z jedne] czeéei walkowad
blaty do grubosci 3 mm i wypiec w temperaturze 180°C. Na upieczone blaty na-
tozy¢ zaprazona mase jablkowa z cukrem i cynamonem. Drugq czeéé podstawowego
ciasta kruchego rozwalkowac na blaty réwniez do gruboséci 3 mm i nakrywaé nimi
réwno rozlozona mase jablkowa na upieczonych spodach. Wierzch posmarowaé

» Jajkiem. Piec w iemperaturze 160°C. Po upieczeniu z wierzchu obciagnaé pomada
1 po ostudzeniu pokroié na ciastka,

Uwagi: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec clasta kruchego podstawowego,

pomady, jablek i surowcéw do wykoniczenia, ulega¢ moze drobnym cdchyle-
niom nie przekraczajacym 109;. u
**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%.
Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkcfi obliczonej

w sztukach lub kilogramach.

A.

Receptura nr 262
na ciastka z makiem
o wadze 1 ciastka 60 g**)

(1loScl w gramach)

s
& §% E s 1
= @

EfE E3 E = 3B 3

£3 2 a3 538 % E3

$a2 8. $5e = 5%

= &0 = 8 28 B & o
Surowcet
1) maka pszenna 72%, 146,7 - - - 146,7
2) maka pszenna 72% na podsypke — - - 14 14
3) Margaryna . . 4 . 4 w4 g0 w oy 55,1 - — — 55,1
%) cukier. . v %o Wele 6 8 6 b — 180,2 99,1 — 279,3
5) cukier puder , . . 4 4 4 4 ¢ ¢ 55,1 -— - - 55,1
E)jaja"‘-°-tlcl;ol§ 14,7 37:5 = o 102,2
7) syrop ziemniaczany , 4 4« « o » 13,6 — 17,8 - 31.4
)mleko . . . . v s e w0 v 6,8 - - - 6,8
9)aln0ni_ﬂk...........| 0,8 — - — 0,8
10 marmolada & 4 4 4 4 v 6 4 o ¢ - - — 52 52
ll)mak..........-g. - 249.7 - y 249,7
12) okruchy + o 4 4 « « ¢ o o ¢ ¢ ¢ - 50,2 - - 50,2
13) cynemon. « . i s s o0 6 6 8 b b - 0,6 - - 0,6
14) esencja migdalowa , 4 + 4 4 4 & - 0,5 - - 0,5
16y WO 5 o aa & & % 4% o 3 o — 257,5 38,1 - 2956
FTRAZEM 4 5 a s o v o8 0 86ass 2928 826,2 155 66 1.340,—
Straty w produkcji péHabrykatéw suros e
-1 o O R R -l 10,2 - 5 o 10,2
Otrzymano 1 zuZyto péHabrykatéw su- ’
rowych i surowcéw . . ..., ,, 20826 826,2 153 1] 1.329,8
Straty w wypicku i gotowaniu péifabrys &
kaldw L N -.. LR B T I I iﬁ‘ 182.6 27.6 - 210,2
Otrzymano i zuzyto péiabrpkatéw wy-
pieczonych, gotowanych oraz surowcéw  282,8 §43,6 127,4 (1] 1.119,6
Straty pozostale (wypiekanie, montowas 2 ¥
nie l__PJ?EPﬁ_CzeBiC) AR EEEEN ] .U.' !7.‘ ’_:‘ § .99.

G. Okruchy ! obrzynkl & 4 « o o s s s 20 26 ¢ = 50
H. Odpadki nieuzyteczne o« o+ + o + + » i = = 7 =
L “"ydaﬁwé‘-é s s v o 8 0 s v o b9 232 590 118 60 1.000
J. Normy jakoSciowet

1) wilgotnoéé do 239,

2) tluszczu nie mnie} niz 49,

3) cukru nie mniej niz  32%,.
K. Skladnikit

1) ciasta kruchego 23%%)

2) maku 599"

3) pomady 129%*)

4) marmolady 6%%) .

 razem 1009

L. Opis procesu technologicznegot

1) Przeliczenie na gotowe polfabrykaty:

a) podstawowe ciasto kruche surowe wedlug receptury nr 01 2826 g,
b) mak wedlug receptury nr 023 643,6 g,
¢) pomada wedlug receptury nr 025 127 4 g.

2) Podstawowe ciasto kruche rozwalkowa¢ na blafy do gruboéci 3mm i wyplec na
czystych blatach w temperaturze 180°C. (cze$¢ surowego ciasta pozestawic na paski).
Upieczone blaty posmarowaé cienko marmolada, po czym naloiyé i rozprowadzié
réwno mase makowa. Pozostawiona cze$¢ ciasta kruchego rozwalkowaé na blat do
grubcéci 2 mm, wykrawaé z niego waskie paseczki, kiére uklada si¢ na ukos na wie-
rzchu rozprowadzonego maku w odst¢pach okolo 5 cm i smaruje jajkiem. Piec w tem-
peraturze 180°C. Po upieczeniu i wystudzenin na powierzchni¢ maku migedzy paskami
wylaé podgrzana pomade i kroi¢ na ciastka w ksztalcie kwadratéw lub prostokgtéw.

Uwagi: *) Stosunek poszczegolnych elementéw, a wige ciasta kruchego, maku, pomady
oraz surowcéw do wykornczenia, ulega¢ moze drobnym odchyleniom nie
przekraczajacym 10%.

**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%,.

Receptura powyZsza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowe] produkcji obliczonej

w sztukach Jub kilogramach.

Receptura nr 263
na ciastka — sernik krakowski
o wadze 1 ciastka 65 g**)

5 I ({lodci w gramach)

Recepturanr 01
na podstawowe
ciasto kruche
Receptura

nr 022 na ser
Receptura

nr 625

na pomade
Wykoficzenle
Razem
surowcéw

L

A. Surowcet s

1) maka pszenna 72% , i ¥ » « s 143,7 566
2) maka pszenna 72% na Podsypke - -
3) cukier . ..y 440 ps - 12,8
4) cukier puder § § | 4 ‘: ¥4 l’ 54 3
§) margarynd 4 4 4 § 4 9 4 ¢ %4 54 ..

-~

200,83
13

10,2 1528

$d gt

L
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Uwagl: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wlee clasta kruchego, sera | pomady,

05V IN 13S[od l0jiuoN

— 199

— el
=) g ] § . ulega¢ moze drobnym odchyleniom nie przckraczajacym 10%.
=3 o [ - L] B e D 1 dchul
€355 g = = ° . ) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%.
£ o €3 o 3 \nceptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilodcl gotowe) produkcji obliczo-
%—gi ‘!:'3 %g .‘;’ ; ne] w sztukach lub kilogramach. P Gmemp e g L j
2 . =]
U o “w =5 iy [t -
© 0 § 8 = 58
D w3 ] =)
. =80 =g =8 = & 3 ) GRUPA A —2a— NIETRWALE
6} ]3_1“ N I 14!4 6916 = - 84 neceptura nr 301
: iemniacza . o 18 el 13,3 — 1,8 - 15,1 )
8 micko . o Ll es ma = = s ma tort na kruchym spodzie z russlem bezowym
9) amoniak . . 4 w4 0 os . ow 0. s 0,8 — - - 0,8 3
10) ser bialy . . . . ov ... - 5616  — - 561.6 (ilosct w gramach)
11) esencja pomarariczowa lub cytry- 6 5 S5 = & 2
NOWEA & 4 o o o o & o o = = « » = , - -— 7 = = =9
1) wodd ¢ sk www e ow s wwie w = e 4 — 4 488 & Ho, L& 2
. ¥ o = =]
PAREM o o 6 ¢ 0o ao s oo 2868 8662 16 13 1182 g_%g ¢, £o8 g- § B
Straty w produkcji pélfabrykatéw su- E. 2 o -E‘g EE ;é.. Eg g g £ 5
TOWHCR o s o o v oo e oavese 98 276  — - — 843 3 g@f 898 & g5
o B =} LI L] =]
Otrzymano 1 zuzyto pélfabrykatéw su- . =0 © R ~EE =28 = = @
rowych i SUrOWCOW . . v . 4 4 . . 277 838,6 16 13 11446 A Surowce:

) | 1) maka pszenma 50% . ..., — 125 - — — 125
S1rl‘\1§ w wypieku i gotowaniu péifa- 2) maka pszenna 72% . . . . . 5.7 e _ ix Vil 55.7
bryghatéw o v v v e - = 3 = 3 3) maka pszenna 72% na podsppke 52 - —_ - — 52
Otrzpmano | zuznto péifabryketéuw uy- 4) cukier. . . ... ... .. 62,2 126 83 - 271,2
pieczonych, gotowanych oraz surow- 5) F!lTucr puder ., .. ... .. 1 — — = — 21

CEOWL - G v f ERAR e w2 838,6 13 13 1.141,6 6 J0E 5 v s s s e ow o ere 56 200 — — - 205,6
: . 7) jaja (bigtks) . . . .. ..., = — - 34 -- 34
Straty pozostale (uwppickenie, monto- 8) mnrm“}m REp ey 5 21 . _ 83 _ 104
wanie i wykonczenie) . . . .. . . 30 66 0,6 - 96,6 9) masto , . . . .. Conon e 2 s - 83 = 83
Okruchy i obrzgnki . . . . o4 oo 30 14,6 0,4 — 43 }?; $1E0P ziemniaczang . . . . . 32 - — = - 3-2
BHEKD & s v o8 % % e 2, .- - —_ —_ 3
Odpadki nieuijteczne ., . . . + . . —_ = = — — 12) amoniak . . . 0 . 0w u . U,:; — _ — _ 0.;
Wydainr:éé B 217 758 12 13 1.66G0 13) spirylfls SR e A e —_ —_ 3 3.3 —_ 6,3
14) esencja rinmowa . . ., .., — —_ 1,2 1,7 — 2,9
.. Normy jakoédciowe: 15) kwasek mlekowy . . . . ... =— - 1,2 — — 1,2
1) wilgotnosé do 4290, 16) owoce w cukrze , . . . ... — - - — 30 30-
2) thiszczu nie mnief niz 4%, 17) marmolada ., ., ., . .'. .., =— — —_ — 80 80
3) cukru nie mnicj niz  19%. I8 barumik o o 5 oo o v o 0 e = — — - 0,02 0,02
Skladniki: - " 19) woda & & & v v 0 v 0 v 0wy — — 189 44 - 233
1) ciasta kruchego 229%.%) v TAZEM w.u o « 9 woaow w & w o  A05 3073 3204 332 110,02 1.2066,12
Or e
g: ;f;;:n A 7?({_5.)) B. Straty lu.' produlcji péifabrykatéw su-
4) surowcéw do wykoriczenia 1°,%) ) POWYER: =« @om v 5 i wisl s B < e 8 33 = 5= - = 33

& -IUU‘-'-’. d C. Otrzymano i zuzyto poifabrykatéw
Tazedm . /o surowych . . .. ... ..... 1132 3872 3204 332 110,02 1.262,82
Opis procesu technologicznego: B Steat e ot o
1) Przeliczenie na gotowe poliabrykaty: £9 S A OGP e g0 OlaRil peds 2

a) podstawowe ciasto kruche surowe wedlug receptury nr 01 277 g, fabryhafOWw & v v o e 2 00w 20 .2 g0 i — 1828

b) ser wedlug receptury nr 022 838,6 g, E. Otrzymano i zuigto péHabrykatéw

c) pomada wedlug receptury nr 025 13 g. wypicczonych, gotowanych oraz sy- )
2) Podstawowe ciasto kruche rozwalkowaé na blaty do gruboéci 3 mm i wypiec na PORICOMT & i 2 @ = dwd & & & % % 28 295 300 276 110,02 1.030,02

czystych blachach w temperaturze 180° C. (czed¢ cinsta surowego zostawié na paski). : o leani B

Na wypieczeny Llat nalozyé mase serows i rozprowadzi¢ na réwna warstwe. Po- F. fm_lJr'm??Z&SIEI%Cngﬂ?é;I‘an:c' Ton 3 5 10 6 1102 3502

zostawionq cz¢$¢ surowego ciasta rozwalkowa¢ do gruboéci 2 mm. Wpykrawaé HiaILe Diopcs NSl (BN ! :

- z niego waskie paseczki, kiére ullada sie na ukos na wierzchu rozprowadzonei G. Okruchy i obrzynki . . . . ... 25 17 — 3 - 45
masy serowei, w odstepach ckelo 5 cm i smarufe jajkiern. Piec w temperaturze {. Odpadki nicutyteczne . . . . . . — 34! _ _ _ o

180° C. Po upieczeniu i ostudzeniu powierzchni¢ sera migdzy paskami smarowaé
zozcieficzong pomadg i kroi¢ na ciastka w ksaztalcie kwadratéw lub prostokgtéw. I Wydajno$é . . v ¢ v o ¢ v o o . 70 W4 290 267 99  1.000

BYS ‘zod
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J. Normy jakodclowe:

1) wilgomosé do 309,
2) tluszczu nie mnle] niz 139%,

3) cukru nie mniej niz  27%.

K. Skladniki:
1) clasta kruchego 7%").
2) rantu 27%*)
3) syropu do nakrapiania 29 ‘{{,'}
4) kremu russel bezowy 27%*)
5) surowcéw do wykodczenla 10%*)

razem
L. Opis procesu technologicznegot

100%,.

1) Przeliczenie na gotowe péifabrykaty

a) ciasto kruche wedlug receptury nr 02 (blaty) 98 g (albo clasto surowe wedlug
receptury nr 01 108 g 4 5,2 ¢ maki na podsypke),

b) ranty tortowe wedhig receptury nr 06 296 g,

c) syrop do nakrapiania wedlug receptury nr 026 300 g,

d) krem russel bezowy wedlug receptury nr 014 276 g.

2) Podstawowe clasto kruche rozwaikowaé do gruboéci 3 mm, wyciaé odpowlednie]
wielko$ci spody i piec na blachach w temperaturze 180° C. Po upieczeniu odlozyé
kruchy sp6d do wystydzenia. Rant biszkoptowy przekroié poziomo na trzy czeéci,
rozlozy¢ obok siebie 1 dobrze nakropi¢ syropem. Nastepnie kruchy spéd posmaro-
waé cienko marmolada, polozyé na to jeden rancik biszkoptowy i skladaé tort, prze-
kladajgc dwa razy kremem o grubodcl kaide] warstwy kremu 3 mm. Gérng czeééd
tortu posmarowac kremem, tak by powierzchnia byla gladka. Boki tortu posmaro-
waé cienko kremem i obsypaé okruchami, przetartymi na przetaku. Dekorowaé w do-
wolny sposéb kremem i owocami.

Uwagl: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec podstawowego ciasta kruchego,
rantu, kremu russel bezowy, syropu i surowcéw do wykonczenia, ulegaé
moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 10%.
Receptura powyisza ma zastosowanie przp dowolnej ilosci gotowej produkefi, obliczo-
nej w sztukach lub kilogramach.

Np. zamierzajac wypiec 2 torty o wadze po 1300 g, t]. 2,6 kg gotowe] produkcji, malety
wszysikie podane w recepturze iloécl surowcéw, straty w czasie produkeji oraz iloéci
p6iabrykatéw przemnozyé przez 2,6; otrzyma si¢ woéwczas 2,6 kg gotowe] produkcil
netto, czyli 2 torty po 1300 g.

Receptora nr 302
na tort na kruchgm spodzie z russlem

(illofcl w gramach)

2 2 : = W
§ = a E : E - E L] % .
fazik EE fEeg ERg §
Bage &7 8¥af 82 |
] g §o 30 E %. 3° 5 -g ﬁ 5
=ERT =22 cERELEE B =3
A. Surowce:
1) maka pszenna 50’/0 DRI T ) - 125 - — — 128
2) maka pszenna 7%;}’0 e bt 5.; - — — -_— 5:.;
3) maka pszenna 72% na podsypke 5, - - - - .
4) cukier , . , . .o. .P. e o= 62,2 126 - o= 188,2
5) cukier pﬁder D R R I T ) 21 ot - Bl,l — 102,1
6) jaja I L L L L srs 200 — 65 L 270,6

o

FEo

g
.

. 18)

Receptura

nr 2 pa
podstawowe
ciasto kruche
Receptura

ar 06 na ranty
Receptura
syrop do na-
krapiania

nr 046 na

Wykoficzenie
surowcOw

Razem

7) margaryna
8) maslo
9) syrop ziemniaczan

caleho . ;
amoniak .
spirytus .
esencja rumowa
kwasek mlekowy .

]
DR

owoce w cukrze
marmolada , . .
barwnik
woda

= s .s ® 3 = = = s = ® =
" s = 8 = 8 w u = = = =
R T B T
R T T T

Wi

o

Il LT

189

@S
p-aMthﬂMUl:—'N
NOVD WL

30

. 8o
0,02 0,02

— 189

S TIRRRRRAE

razem P T R

Straty w produkeji péHabrykatédw
surowych

I T T S S T

Sl gl ®

T

Sl

s

320,4

s
w
|
|

110,02 1.245,72

- 3.3

Otrzymano | zuiyto péifabrykatéw
surowych i surowcéw

L

Straty w wypleku I gotowaniu pél-
fabrgkatéw . . . . . ... ...

387,2 3204

91,2 20,4

311,6

35,6

110,02 1,242,42

— 162,4

Otrzymano | zuiyto péHabrukatéw
wypieczonych, gotowanych oraz su-
rowcéw

L )

Straty porostale (wpplekanle, mon-
towanie i wykoficzenie) . . . . .

Okruchy i obrzynki . , , , ., . .
Odpadkl nieuiyteczne , . . . . .

296 300

10
25

276

6

110,02 1.080,02

35,02
45

11,02

Wydajnodé . . . . . .. v v 4
Normy jakodciowet

1) wilgomodé do’ 30%,
2) tluszczu nie mnlef niz 13%,
3) cukru nie mniej niz 27%.

Skladniki:

1) clasta kruchego

2) rantu

3) syropu do makraplanla

mu russel

5) surowcéw do wykoriczenla

razem
Opls procesu technologicznego:

70 290

7%*)
27%"%)
29%"%)
27%")
109%%)

1005,

1) 'Przeliczente na gotowe péHabrykaty:
a) ciasto kruche wedlug receptury nr 02 98 g (albo clasto surowe wedlug reccp.

tury nr 01 1088 g + 52 g

maki na podsypke),

b) ranty wedlug receptury nr 06 296 g,
c) syrop do nakrapiania wedlug receptury nr 026 300 g,
d) krem russel wedlug receptury nr 013 276 g.

267

99  1.000



Uwagi: *)

2)

Podstawowe clasto kruche rozwalkowaé do gruboécl 3 mm, upclaé odpowlednie)
wielkoéci spody i plec w temperaturze 180° C. Po upieczeniu odlozyé kruchy spéd
do wystadzenia. Rant biszkoptowy przekroié poziomo na trzy czeéci, rozlozyé obok
siebie i dolirze nakropié syropem. Nastepnie kruchy spéd posmarowaé cienko
marmoladg, polozyé na to jeden rancik Dbiszkoptowy i sliada¢ tort, przekladajac
dwa vazy krem o grubodci kazdej warstwy 3 mm. Goérna czes$é tortu posmarowad
kremem, tak by powierzchnia bpla gladka. Doki tortu posmarowad cienko kremem
i absppac¢ okruchami przetartymi na przetaku. Dekorowa¢ w dowolny spos6h kre-
mem 1 owacenl.

Stosunek poszczegdlnych elementéw, 8 wiec ciasta kruchego podstawowego,
rantu, kremu russel bezowy, syropu i suroweéw do wykoficzenia, ulegaé
moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 10%.

Normy Jakodclowe:

1) wilgotnoé¢ do 319,
2) tluszczu nie mnfe] n'z 179,
3) cukru nie mniej niz  28%,.
Skladniki:

1) rantéw

2) kremnu russel bezoum

3) syropu do nakrapiania

4) surowcéw do wykoficzenla

razem
Opis procesu technologicznego:

26%"%)
37%%)
33%%)

4%*)

100%.

.,&

Receptura poupisza ma zastosowanic przy dowolnej ilodci gotowe] produkeji, obll-

czonej w kilcoramach lub w sziukach.
MNp. zamierzajac wypiec 2 toriy o wadze po 1:300 g, ti. 2,6 kg, gotowe] produkcji, nalety

“ma W

wszystkie podane w recepturze ilodei surowcow, straty w czasie produkeji oraz iloécl
pétlabrykatéw przemno?yé przez 2,6; otrzyma sie wowczas 2,6 kg gotowej produkcjl
neito, czyli 2 torty po 1.300 g. '

Receptura nr 303

na tort z russiem bezowgm . :
(ilodci wogramach)

1)

2)

Uwag

Przeliczenie na gotowe pdéHabrykaty:

a) ranty wedlug receptury nr 06 318 g,

b) krem russel bezouwy wedlug receptury nr 014 386 g, !

¢) syrop do nakrapiania wedlug receptury nr 026 343 g.

Rancik biszkoptowy przekroi¢ poziomo na trzy czeécl, rozlotyé obok sieble na stole
i nakropi¢ dobrze syropem. Podzielony biszkopt skladaé przekladajac dwa razy
krem~m o grubosci kazdej warstwy 3 mm. Goérng czeéé tortu posmarowac cienko
kremam i wyréwnaé powierzchnig na gladko, po czym boki posmarowaé kremem
i obsypa¢ okruchami przetartymi przez przetak., Dekorowa¢ w dowolny sposéb
kremem i owocami.

i: *) Stosunek poszczegélnygch elementéw, a wiec clasta biszkoptowego, syropu,
kremu i owocéw, ulega¢ moze drobnym odchpleniom nie przekraczajacym
10%. o

Receptura powy#sza ma zastosowanle przy dowolnef ilodcl produkcjl obliczone] w sztu-
kach lub kilogramach. ’

Np. Zamierzajac wypiec 2 torty o wadze po 1.300 g, tj. 2,6 kg gotowe] produkcjl, nalety
wszystikie podane w recepturze ilodci surowcéw, straty w czasie produkeji oraz ilodci

net

poétabrpkatow przemnozycé przez 2,6; otrzyma si¢ wéwczas 2,6 kg gotowej produkcji

o, czyli 2 1ory po 1.300 g.

Receptura nr 304
na tort z russlem

(ilodcl w gramach)

m Y o B

— 'I, nu
o g E o = a 8
o

Es EEE. Efsz § 3

o bm o2 858 ] E 3

ge2 Yo ER Heooh = 2o

- A b 3:‘. W Yo '552 E ! '5

ZEcl wcudl =E R4 = e @
Surowece:
1) maka pszenna 50%, .. . ... 1334 — - - 133.4
2) jaja . ... .. el o I T e 215 —_ — — 215
3) jnja (bialka) . . . . 4 0 4 .. —_ 48 - —_ 48
&) culler o o wm e e w e 67 116 144 - 327
BY masloie o @ 5 el @ 8 5 W eow - 116 - —_ 116
6) Margaryna . . . 4 4 o4 s o8 s o = 116 — — 116
) SPIMINIE: . o s s ocene 8w o ki - 4,6 3.4 - 8
f) esencja rumowa , . . . . . . . - 2,3 1.4 — 3,7
9) kwasek mlekowy . . . . . . . . — — 14 — 1.4
10) owoce w cukrze . . . . . . . W - - — 40 40
11) barwnik . ¢ « « o o ¢ o5 2 4 a = — — 0,03 0,03
12) woda . o o 5 6 0 a 5 & % wieom - 62 216 — 278
TAZEM o o s o 6 4 wie & 5 aae #54 464,9 366,2 40,03 1.266,03
Straty w produkcji pélfabrykatéw su-
s3] | PP - S . - - - - -
Otrzpmano i zuzyto péifabrykatéw su-
POMIYGIE 3055 & & & i bl & % @ WU @ = — — — —
Straty w wypicku i gotowaniu pél- .
fabrgkatéw . . . . . .. . 0. .. 97.4 78.9 23,2 - 199,5
Otrzymano i zuzyto pélfabrpkatéw wy-
pieczonych, gotowenych oraz suro-
WEOW: § v v & s s W 4l 5 s e 318 336 343 40,03 1.087,03
Straty pozostele (wypiekanie, monto-
wanie i wykoriczenie) . . . . . . . 7 10 13 4,03 34,03
Okruchy i obrzynki ., . . . . . .. 48 5 - — 53
Odpadki nieuipteczne . . . .. .. - - = = —
Wydajnosé . 4 o v v v 6 0 s 0 o s 263 371 330 36 1.000

& £
,,E @ 2 8 B
Ez 52 Ecsg & 3
=3 a3 B2 ] E3
g8 ¢°8 t°eB B 88
SEf SpE £xREF 2 2%
Surowce:
1) maka pszenna 50% . « « . . . 1334 — — - 133,4
2) jalw ot s e onoew e v % e e AL 90,7 —_ — 305,7
3) culier: o uou e B E & G S 67 113,5 144 — 324,5
) maslo ; ¢ VG i i s el e L 113,5 — - 113,5
5) MArgaryna . . . « o o = « & « » —_ 113,5 —_ — 113,5
G) spirgtus . . . . 4 v o o o v o » — 2,7 3.4 — 6,1
7) esencja rumowa . . . . 4 . . . -_ 1,9 1.4 — 3.3
8) kwasek mlekowy . , . . . . . . - - 1,4 - 1,4
9) owoce wcukrze , ., . . . . .. _ —-_ — 40 40
10) barwnik . . . . & 4 0 0 4 0. —_ - — 0,03 0,03
IV 10088 w o & @ wwaon o % o el » —_ — 216 —_ 216
TAZEM 4 o o o 0 8 8 8 8 8 ¢ 2 » 415,4 430,60 366,2 40,03 1.207,43
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Monitor Polski Nr A-50

GRUPA A —3— NIETRWALE

2 p 8
; 5 f'g OE ” " Receptura nr 401
s =3 o8 s B in na placek z kruszonka
' E E? E ﬂ S E'E_ E 5'3 ¥ na wage
=% [=% [=9= ¥
gE é"j E“J‘i 'E, 33 (1lodcl w gramach)
e 2 e & B & E 23
B. Straty w produke)l pélfabrykatéw su- Receptura
rowneh: £ G 5 A 6 6 G s vae = o o yr Ciasto nr 024 na \Egssit slﬁuﬁ:?ém
C. Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw su- kruszonke
rowych i surowcébw . ., . . . . .. - - — == = A. Surowce:
D. Straty w wypieku i gotowaniu pébifa- ‘.
brykatéw . . . . .. .. ceee. 974 498 232 - 1704 3 maﬁ;a pozenna 50% . o ovwwoeow . 497 s = F24
E. Otrzgmano i zuzyto péifabrykatéw ury- 3) Egklg puder . . - vy 20 20I
picczonych, gotowanych oraz surow- 4) droZdze . . . . 4 v v 0 v s s 4w e a e 20 - - 20
SO s 5 G o & e & gt DIB 336 343 40,03 1.087,03 5) MICKO & v v v v o v o o oo o s vseo 195 - - 195
PF. Straty pozostale (wppiekanie, monto- g L T I N R R Rl 97 - - 97
wanie | wykoficzenie) . . . . ... 7 10 13 4,03 34,03 g; I;i;gs&ryn& T L R 73__ ';77 _2_.9 ,lg?”,
G. Okruchy I obrzgnkl . . . .. ... 48 5. - - 53 9) 26lcieft Jafowy . o v v w v v e e e e n s 002 — - 0,02
H. Odpadki nicusyteczne . . + + + o . _ —_ - — L 10) esencja rumowa . . . . 4. 4w s e e 1,9 = - 1,9
11) esencja waniliowa . . . v ¢ v s v s s« = 0,9 = 0,9
L. Wydajno$é . . oo v v o s aw .. 263 371 330 36 1.000
Y razem NN B W e e e B N e b B 936!92 155!9 49 1.191,82
J. Normy jakoéciowe: X
1) wilgotnoéé do N 319, B. Straty w produkeji péifabrykatéw surowych , . — 5.1 — 51
2) tluszczn nie mniej niz 179, - ., i -
3) cukru nie mnicj niz  26%. i oo Bl ?é.na:br.yl‘.m?uf .su.m.u%lc? 986,92 1508 49  1.186,72
¥ g Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw .  — - - —
1) rantéw 269%,%) .
2) kremu russel 379%.%) E. Otrzymano i zuzyto péHfabrykatéw wypieczonych,
3) syropu do nakrapianla 33%%) gotowanych oraz surowcéw ., . . . . . ... - — - -
4) surowcdéw do wykoriczenia 49,%) ST s
——— F. Straty pozostale (wypickanie, motowanie i wy-
razem 100%. KOfCZeni®) o o ¢ o 0 5.0 s 5 5 = w58 & 5 & 156,92 14,8 15 186,72
L. Opis procesu technologicznego: : G. Okruchy 1 obrzynkl . . 4 ¢ o ¢ & ¢ 4 ¢ o o & — - - i
1) Przeliczenie na gotowe péHabrykaty: T N - iy — —_
a) ranty wedlug receptury nr 06 318 g, 3. “Odpadil meptpeczhy: ¢
b) krem russel wedlug receptury nr 013 386 g, I. Wydajno#é . . v v ¢ o ¢ ¢ o 0 s s s s s + « 830 136 34 1.000

c) syrop do nakrapiania wedlug receptury nr 026 343 g.

2) Rancik biszkoptowy przekroié poziomo na trzy czeécl, rozlo2yé obok siebie na stole J.  Normy jakoéclowe:
i nakropi¢ dobrze syropem. Podzielony biszkopt skladaé przekladajac dwa razy 1) wilgotnoé¢ do 26%/,
kremem o gruboédci kazdej warstwy 3 mm. Gérng czeéé tortu posmarowaé clenko 2) tluszczu nie mnie] niz 89 '
kremem i wyréwnaé powierzchnie na gladko, po czym boki posmarowaé kremem 3) cukru nie mniej niz 14‘}9:
i obsypa¢ okruchami, przetartymi przez przetak. Dekorowaé¢ w dowolny sposéb

kremem i owocami. K. Skladniki:
Uwagl: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec clasta biszkoptowego, syropu, o/ ®
kremu | owocéw, ulega¢ moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym ;; ltél‘a;tzk:ni‘iirotdmwego fi;{g-%
10%.

3) surowcéw do uykoriczenia 3%")
Receptura powyisza ma zastosowanle przy dowolne] iloécl produke)i obliczone] w sztu- . e
kach lub w kilogramach. 3 i Py ; razem 100%.
Np. zamierzalgc wypiec 2 torty o wadze po 1.300 g, t]. 2,6 kg gotowe] produke}i, nalety -
wszystkie podane w recepturze ilo&ci surowcéw, straty oraz ilodci péHabrykatéw prze- L+ Opls procesu technologicznego:
mnozyé przez 2,6; otrzyma sie wéwczas 2,6 kg gotowe) produkcfi metto czyll 2 torty 1) Przeliczenle na gotowe péifabrykaty:
po 1.300 g. kruszonka wedlug receptury nr 024 150,8 g.



2)

Make przesiad. Mleko zagrzaé do temperatury 25° C I rozpuéclé w nim drozdie,
nastepnie dodaé¢ 1/3 maki i zarobié¢ wolny rozczyn, przysypz¢ cienka warstwa maki
i odstawié w cieple miejsce. Po dojrzeniu rozczpynu odbi¢ jaja do kotlta, dodad
cukier i barumiki, podgrza¢ lekko na ogniu celem rozpuszczenia cukru. Otrzymang
mase wla¢ do rozezynu dodajac esencje i reszie maki, rozmieszac i zagnieé¢ cigsto.
Nastepnie rozpusci¢ tuszez na cieplo, wlaé do ciasta i ugnieéé¢ do calkowitcgo po-

. laczenia sie thiszczu z ciastem. Gotowe ciasto éredniej konsystencji odstawi€ w ciej le

Uwagi:

miejsce na gare. Po wyrodnieciu ciasta jeszcze raz je przegniesc i rozwaiyé wedlug
wielkoéci blach. Ciasto rozwalkowaé na blachy o grubesci 15 mm, klaéé¢ na czyste
blachy posmerowane cieplym tluszczem i okurzene maka. Ciasto na blachach na-
lezy dobrze wyklepaé rekami i dokladnie wyr6wnaé; powierzchnie placka posmaro-
waé jajkiem, posypaé gesta kruszonka i odstawi¢ w cieple miejsce na gare. Po
wyroéniecin wypiekaé przy temperaturze 180° C. Wypieczony i wystudzony placek
posypa¢ cukrem pudrem.

*) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec clasta, kruszonkl | surowcéw
do wykoticzenia, ulega¢ moze drobnym odchyleniom nie przekraczajgcym
10%. *

Receptura powpZsza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkcji obliczonef
w kilogramach.

Np. zamierzajac umppiec 5 kg gotowe] produke)i nalezy wszpstkie podane w rect;pmrze
iloéci surowcéuws, iloéci pélfabrpkatéw oraz strety w trakeie produkcji przemnoiyé przez 5;
otrzyma si¢ wowczas 5 kg gotowej produkcji netto. §

Receptura nr 402

L na babki droidiowe

na wage
(ilodcl w gramach)

Receptura wykoti.  Raze
Casty n;{][:_igdu; czyenie surowggm
A. Surowce: ]
1) maka pszenna 50% -« & ¢ o 4 0 0 4 o0 e . 480 - —_ ' 480
2) cukier . . . . . i 4 i s e s e s e 100 85,7 —_ 185,7
3) syrop ziemniaczany . . « + « 4 4 . v .. - 15,4 — 15,4
d) droddZe: . . s v i w e 0 i w8 we e w 20 — —_ 20
BYmIEKO e ¢ % v o ee w w o w mws w ko D - - 120
6) jaja BT 200 —_ gi = 200+
7) MATGAryna . . . 4 a0 s s s 4 0 =+ o o 120 — — 120
8) maslo do foremek .. . . . ¢ o ¢ s o« & — — 20 20
9) esencja FUMOWA . o 4 o o« » o o ¢ & = & — — 1 1
10) esencja migdalowa , . . .+ . 4 . . .. 0,5 — - 0,5
1) woda v s w s mac e 5w @ @ & 8 %% - 33 - 33
TAZEM & o v o v o o s v s s s s+« .« - L040,5 134,1 21 1.195,6
B. Straty w produkcji poifabrykatéw surowych . .,  — - —_ =

Otrzgmano i zuigto poélfabrykatéw surowych
i surowcow

K.

Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatéw . —

Receptura
Clasto nr 025 na Wykoft-  Rezem

o czenie sUrowcow
pomzde ene

,

24,1 - 24,1

Otrzymano i zuzyto péiabrykatéw wypieczonych,

gotowanych oraz surowcéw , . . .

Okruchy i obrzynkl . . & & ¢ v ¢ ¢ 4 4 o o s o

1.040,5 110 21 1.171,5

DR T

. Straty pozostale (wypickanie, montowanie I uy-
koiiczenie)

164,5 3 4 171,8

Odpadki nicuzyteczne , . « v o o & & » = e =% =

WpdajnoS€ . o v o ¢ s s s 0 0 s 0 0 n

1.000

Normy jakoSciowe:

1) wilgotnoéé do

28%,

2) tluszczu nie mnie] niz 129,

3) cukru nie mniej niz

16%.

Skladniki:

1) ciasta drozdiowego
2) pomady
3) surowcéw do wykorczenlia

raseem

87%")
11%*)
2%")

100%.

Opis procesu technologicznego:

1)

2)

Rozliczenie na gotowe péHfabrykaty:
pomada wedlug receptury nr 025 110 g.

Make przesiaé, Mleko zagrza¢ do temperatury 25° C i rozpuécié w nim droidze,
nastepnie dodaé 1/3 maki i zrobi¢ wolny rozczyn, przpsypaé cienka warstwa maki
i odstawi¢ w cieple miejsce. Po dojrzeniu rozczynu odbié jaja do kotla, dodaé cu-
kier, nastepnie cgrza¢ lekko na ogniu celem rozpuszczenia cukru. Otrzymang mase
wlaé do rozczynu dodajac esencie i reszte maki, rozmieszac i zagnieé¢ ciasto. Na-
stennie rozpuéci¢ thiszez na cieplo, wlac do ciasta i ugnie$¢ do calkowitego pola-
czenia sie tluszczu z ciastem. Gotowe ciasto wolnej konspstencji odstawié w cieple
mizjsce na gare. Po wyroénieciu ciasta jeszcze raz je przegnieéé, rozwaiyé ciasto
i klagé¢ do czystych form, smarowanych cieplym thiszczem i okurzenych maka.
Ciasto w formach przegnieé¢ i wyréwnaé, po czym odstawié¢ w cieple miejsce do
wiroénigcia. Po wyroénigciu piec w temperaturze 170° C. Upieczone babki wyj-
mowaé na goraco i smarowac rozrobiong pomadg wraz z zapachem.

Uwagi: * Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec ciesta, pomady 1 surowcéw

do wykoticzenia, ulega¢ moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym
10%.

Receptura powy#sza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji w sztu-

kach lub kilogramach. _
Np. zamierzajac wypiec 10 sztuk babek po 0,5 kg, 1j. 5 kg gotowej produkeji, nalezy wszyst-

. kie podane w recepturze iloéci surowcdw, ilosci poifabrykatéw oraz straty w czasie

produkcji przemnozyé przez 5; otrzpma sie wéwezas 5 kg gotowej produkeli netto badz
.« 20 sztuk babek po 0,5 kg. '

¢
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Receptura nr 403
na strucle z makiem

na wage
5 (ilodcl wgramach)

Receptura Receptura Rugat

Ciasto nr 023 nr 025 na

na mak pomade surowcit
Suromee:
1) maka pszenna 50% . . . . 0 . . . 4w . 340 - = 310
2) maka pszenna 509 na podsypke . . . .'. 10 — — 10
Poeukier . . L L. . e .. 50 144 39 233
4). jaja o i e e e & w6 e ey D0 70 — 120
B) MACERTINE o o« v oot v s s e g 8 G 40 - — 49
6) ceres do smarowania papieru , . . . . . 5 - - 5
N.mleko o ovis v v s s sme s s e 100 = . 109
B) drotdze- , . . . . . ... .0 vuaa. 10 = == 10
LI 1 o’ - 200 == 200
10).(okPitehy w0 0 woew oo e e @ e v = 40 s 40
1) epuamion . o i @ veowie w5 B weie e @ o6 G - 0.5 — 0,5
12) syrop ziemniaczeny . . . . . . . . 4 . . — - 7 7
13) esencja migdalowa , . . .. ... ... = 0.4 = 0.4
HEWoda™ G ioe i 5 owomw e owom o e b ap o e 206 15 221
TOZEIN o 0w w v 47w & % % % avas s & DOD 660,9 61 1.326,9
Straty w produkcji péifabrykatéw surowych . . - - - =
Otrzymann i zuiyto polfabrykatéw surowych
Psuroweow . . . . ... 0. .0 ue . .= - = =
Straty w wypicku | gotowanlu pélfabrykatéw . - 146,1 | R EY N
Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw wypieczonych, N
gotowanych oraz surowcéw . . ... .., , 605 514,8 50 1.169,8 .
Strfu,: pozostale (wypiekanie, montowanie 1 wy- '
koficzenie) . , . . . T 14,8 3 169,8 -
Okruchy i obrzgnki . . v v v v v v v v v W - Rt - -
Odpadki nieuzyteczne , 4+ o 4 v 4o v 4 0 0 v . = =4 = =2
W'yllnjn()Sé LI T T T T T R T T T T T T ) 453 500 47 1.00u
Normy Jakoéclowe: f
1) wilgotnoéé¢ do 269,
2) tuszczu nie mnie) nig 29,
3) cukru nie mniej niz 219,
Skiadniki:
1) ciasta drotdiowego  45°%%)
2) maku 50%*) £
3) pomady 5%%)
razem 100%;,.

Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe péifebrykaty:
a)-mak wedlng receptury nr 023 514,8 g,
b) pomada wedlug receptury nr 025 50 g.

2) Make przesia¢. Mleko zagrza¢ do temperatury 25° C, rozroblé w nim droddie,

nastgprie doda¢ 1/3 maki i zrobi¢ wolny rozezyn. -Rozczyn przysypaé cienks war-
stwa maki i odstawi¢ w cieple miejsce. W miedzyczasie odbi¢ jaja, zmieszaé z cukrem
izagrza¢ do calkowitego rozpuszczenia, nastepnie otrzymang mase wlaé do dojrzalego
rozczynu i miesza¢, dodajac stopniowo make, Tluszcz rozbuéclé na cieplo, laé

-

do clasta | ugn'e$¢ do calkorvitego polaczenta sle tluszczu z ciastem. Gotowe ciasto
érednie) konsystencji odstawi¢ w cieple iiejsce na gare. Po wyrosnieciu ciaslo
wylozyé na stol, jeszcze raz je przegniesé, rozwazyé i rozwatkowaé na blaty prosto-
katie do gruboéci 5 mm, Na wierzchn rozwetkowsnych Llatéw rozsmarowaé mase
makows i zaw?aé. formijac strucle. Strucle nalezy zew’ja€ w natluszczony papier
i ullada¢ na blachy. Po wyro$nieciu wypieka¢ w temperaturze 130° C. Po upie-
czeniu i zdjeciu papieru wierzch strucli obcigga¢ na cieplo pomada.

Uwagi:_* Stosunek poszczegélnych elementéw a wgc ciasta drozdzowego, malu i po= ¢

mady, ulega¢ moze drobnym odchyleniom, nie przekraczajacym 10%.‘
Receptura powpyzeza ma zaslosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkcji obliczo-

ne)] w kilogramach lub sztukach.

Np.

HUOW

bt et
- a---n:-u-':'ﬂ

J.

-3) cukru nie mniej niz

zamierzajac wypiec 10 sztuk po 0,5 kg, 1. 5 kg gotowe] produkcji, nalezy wszystkie
podane w recepturze ilodci surowcéw, ilosci pélfabrukatéw oraz straty w czasie pro-
dukcji przemnoZy¢ przez 5 otrzyma sie wéwezas 5, kg gotowej produkcji netto bgdZ
10 sziuk sirucli po 500 g.

GRUPA A —4— NIETRWALE
Receptura nr 501

ra keksy owocowe na wage
5 ; (ilo§ci wgramach)

Surowce:

1) maka pszenna 507 B T T T T 263
SEARI, & om0 omom w eenE & B 6w ® 6 R R § R w0 o0 T e 210
TP CURIEE e o v 5 % @l € % @ wECE © oE w o BRIl B B e e @ 160
)Mk s i v A G e B R B B e e e 8w O 6 s 160
5) owoce SMAZoNe . . . . .+ .+ + + . R R A 421
Y AURHNE .. . e o e W B e s o & 6 8 cewds & m B A caihe. & e 2,6

£ 1.216,6

razem o e W e e s 0 e e G0 e e W IR € B
Straty w produkeji péHabrpkatéw surowygech o . o . o L 0 00w . e . =
Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw surowych i surowcéw . . . . . . . =
- Straty w wypieku i gotowaniu pélabrpkatow . . L . ... L. L. L. =

Otrzymano i zuzyto polfabrykatéow wypieczonych, gotowanych oraz su-
FPOWCOMW! & ol w & 6 % el & & im b6 e W w0 B % RN & W e ‘o a e e S

Straty pozostale (wppiekanie, montowanie i wykonczenie) . . . . . .
Okruchyg i obrzynki . . . 4 v 4 v o o 0 o 4 0 v o 0 0 s s s 0 s o s —
Odpadki nieuzyteczne .. . & v 4 o o 4 4 s v 0 s e e e e e e -
Wydajnosé e E B b s B BB R NS SR G e & R 1.000

Normy jakoéciowe:

1) wilgotnoéé do 19%,

2) tluszczu nie mnief niz 11%,

28%.

Proces technologiczny :

Make przesiaé, owoce pokrajaé, formy wylozyé papierem. Jafka odhié do kotla, dodaé

_cukier, caloé¢ mieszajac lekko podgrza¢, a nastepnie podbi¢ na gesia mase. W drug'm

kociolku maslo lekko podgrzane tablerowaé. Po stoblerowaniu masta dodaé¢ podbite
jaja i zmiesza¢. Z chwilq polaczenia tych dwéch mas dodaé przygotowane owoce
i make, przy czym caloéé nalezy dobrze wymieszaé. Przpgotowana mase nakladaé do
foram réwno rozprowadzajac, aby powierzchnia masy w formach byla réwna, a nastep-
nie smarowac jajkiem. Powierzchnie¢ masy w foremkach nacia¢ wzdluz formp gleboko
gkrobka umaczangq w tluszczu celem uzpskania grzbietn. Formy ustawiaé na blachach
z zachowaniem odstepéw i zapiec w temperatyrze 170° C w ciagu 15 — 20 minut. Po
zapieczeniu przestawi¢.do pieca o temperaturze 140° C | piec okolo 40 munut. Po .
upieczeniu i przestudzeniu wyjaé keksy z forem, nie zdejmujac papieru. :

Uwagi: Receptura powy’sza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcjl

obliczonej w kilogramach.
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GRUPA A —5— NIETRWALE
Receptura nr 551
na babki piaskowe
(ilodel w gramach)

iy G
' ; _ 'Razem
Clasto  Wykoniczenie ook

Surowce:
1) maka pszenna 50% & v o o s o ¢ ¢ « o o 182 - 182
2) maka ZiEMDIACZANA o 4 & o s « « « s + p 182 - 182
3)cukier...o.-.-o......... 255 - 255
4)ma.slo PRI B B B T T S R 290 20 310
5)1&]3 a8 % s s s % % 8 8 8 b B o8 9N " 233 — 233
6) proszek do pieczenia « o o o s s 8 s 0 s o 11 — 11
7) cukier puder . . s s 6 o o s s b s 0 s . e 36 a6
razem ® % % & " B 8 S B s s % B oo 1.153 56 . 1.209
Straty w produkcji péiabrykatéw surowych . . - - -
Otrzymano 1 zuipto péifabrykatéw surowych
I BUTOWCOW 4 o ¢ o o o o o ¢ s o s s o « o - - -
Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykatéw . — - -
Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcéw . . . . . ... . == g .
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
koficzenie) . . i o s 6 0 65 008 684 0 188 21 209
OkrUCBglObrzgnkjlil.o'..l'.-o e i . —
Odpadki nieuipteczne o o o o 06 s ® ¢ o & -+ - — -—
Wydajno$é o e s evebssobbense 965 35 1.000

Normy jakoéciowes

1) wilgomoéé do 15%;
2) tluszczu nie mniej niz 21%,
3) cukru nie mniej niz  25%.

Opis procesu technologicznego:

Make pszenng przesia¢ i wymieszaé z makq kartoflang. Jajka odbié | dodaé cukier,
a nastepnie podgrzac lekko i ubi¢ na gesta mase. Maslo lekko podgrzane stablerowadé.

Podbite jaja wlewaé stopniowo do masla stale mieszajac az do otrzymania jednolite] *

masy, do ktérej wsypaé nalezy zmieszang make i proszek do pieczenia. Caloé¢ lekko
wymieszaé, Otrzymana mas¢ wlaé do forem smarowanych mastem i posypanych maka,
Piec okolo jednej godziny w temperaturze 150° C. Po upieczeniu i wystudzeniu wyjac
x forem i posypaé wierzch cukrem pudrem.

Uwagi: Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkci

obliczonej w sztukach lub kilogramach.

Np. zamierzajac wypiec 10 sztuk babek po 0,5 kg tj. 5 kg gotowej produkcji, nalezy wszyst-

kie podane w recepturze iloéci surowcéw oraz straty w czasie predukcji przemnozyé
prz&;g 5; otrzyma sie¢ wéwczas 5 kg gotowej produkcji netto badz 10 sztuk babek po
0,5 kg.

GRUPA B —6— TRWALR
Receptura nr 601
na biszkopt na wage
‘ (ilofci w gramach)

’ Razem
T
Ciasto  Wykoriczenie . °
A. Surowcet
1) maka pszeAna 50% . v v v v 0 v 4 s 0 u 75 - 375
2) cukier . v 4 v 4 .t e s e s s e s s es 375 — 375
Al e o s 409 - 409
4) maka Ziemniadzana . . . . . e b e e . 34 - 34
5) esencja CYTYNOWA 4 & 4 « o » o s o + & 3,4 - 3.4
6) cukier puder . . « v ¢ o s 5 o s o0 s — 23 23
TAZEM & v w s o o s v 0 o v 0w 1.196,4 23 1.219,4
B. Straty w produkcji péHabrykatéw surowych . . - - =

C. Otrzymano i zuzyto poHabrgkatéw surouych

i surowcow . . . . . Wi W o e e TEE — — —_
D. Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw . - - -
B. Otrzymano i zuiyto péHabrykatéw wypieczonych,

gotowanych oraz surcwecéw . . . . . . . . . - ) —
B. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy- . ’

koficzenie) . . . 4 4 s 4 4 s 8 8 s e e e 218,9 0,5 219.4
G. Okruchy i obrzynki . . . . 4 4 o 4 o s+ & & - - —
H. Odpadki nieuzgteczne . « « « o o o o o » o — -— —
I V\"yda}noéé @ s 4 8 8 8 8 8 8 B B BB Y N 9?7|5 22|5 1.000
J.  Normy jakosciowet

1) wilgotnoéé do 20%,
2) cukru nie mniej niz  35%,.

K. Skladniki:

1) ciasta ' 98%%)
2) cukru pudru do wykodczenia 2%")
razem 1009%,.

L. Opis procesu technologicznego:

Odbi¢ jaja do kociolka, zmieszaé z cukrem, lekko podgrzaé i ubié na mase. Po doklad-
nym ubiciu lekko mieszajac dosypywac stopniowo make, az do zupelnego wymieszania.
Gotowg masg wlewaé¢ do formy wylozonej papierem i piec okolo 2 godzin w tempera-
turze 150° C (w czasie pieczenia nie porusza¢). Po upieczeniu i wystudzeniu wierzch
biszkoptu posypa¢ cukrem pudrem.

Uwagi: * Stosunek poszczegdlnych elementéw, a wiec ciasta |- cukru pudru do wykos-
czenia, ulega¢ moze drobnym odchpleniom nie przekraczajacym 10%;.
Receptura powpisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji
obliczonej w kilogramach.

Np. zamlerzajac wypiec 5 kg gotowe]j produkcji nalety wszystkie podane w recepturze iloéci
surowcow oraz straty w czasie produkcji przemnozyé przez 5 otrzyma sie wowczas
5 kg gotowej produkcji netto : i

05~V IN 13S[od I0jlUON
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Poz. 568

668 —

Monitor Polski Nr A-50

*Receptura nr 602
. na biszkopciki
o wadze 100 sztuk przecigtnie 1 kg
(ilodci w gramach)
A, Surowece: .

1) migka pszenna 5035 & o o ene 39w a wme @ & e o o @ @ ow e e 474
2) cukierpuder ., . ., . . ... R W R W % 315
I) e szanafibdlaE s EE N SN 8 % W LT e e 947
PRZEMU & & % Scds & & & % epe o o & % aal g W i s 7 1.736

B. Siraty w produkeji péHabrykatéw surowych
C.. Otrzymano i zuzyto polfabrgkatéw surowych i surowcéw .
D. Stram w wypiekn i gotowaniu polabrykettw

E. Otrzymano i zuzyto polabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
rowcow

F. Siraty pozostale (wypickanie, moniowanie i wykoficzenie) . . . . . . . 7356
G. Okeichyt Obrzfnki: o « 0 om0 v e il o n o 0 wie & & & 8 cea —
H. Odpadki nieuZytecZne .« « o o o o % 4.8 % % o % « o % s o o ¢ e'a 4 =
I.  Wydajnoéé ST W e R S W e, W W e AN W e B e L.ovy

J.  Normy jakoSciowe:
1) wlgotnosé do 11%,
2) cukrit nie maicj niz  299,.

K. Opis procesu technologicznego:
Zohka oddzielone od bialka ubi¢ na maszynie razem z cukrem, nastepnie w drugim
kociolku ubié¢ dobrze bialka na piane, do kiérej doda¢ ubite zé6hka | make lekko mie-
szajac, by masa polaczyla si¢ z maka. Gotows mase szprycowad okragly tutkq na
blachy wpylozone papicrem. Piec w temperaturze 150* C.

Uwagi: Receptura powy’sza ma zastosowanie przy dowolnej ilo$ci gotowej produkc)l
obliczonej w kilogramach. ; ; .

Np. zamierzajac wypiec 5 kg gotowej produkcjl’ nalezy wszpstkie podane w recepturze
iloci surowcéw oraz straty .w czasie produkcji przemnozy¢ przez 5; otrzyma si¢ wow-
czas 5 kg gotowej produkeji netto,

Receptura nr 603
na hiszkopty — szampanki 1 marlenkl
o wadze 90 sztuk przecigtnie 1 kg .
(ilode! w gramach)

: .. - Razem
Ciasto  Wykoniczenie ittt
A. Surowcet
1) maka pszenna 50% o 4 4 c e 0 o3 0 e . 600 - 600
cukler” ;i a e b a e & e e e, 400 - 400
3}]aja T I T S S ) 500 e 500
4 maslo ...l e e e e e - 40 40
razem st e wte m s e #Te e el e 1.500 40 1.540
B. Straty w produkeji pélabrykatéw surowych ., . - - -
C. Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw surowych, '
i surowcéw R B N B 4 s —_— —- -—
D. Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykatéw . — —_ —
E. Otrzymano i zuzyto pé!fabrgkatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcébw . . . . 4 .44 - — Y

; A : Razem
Ciasto ~ Wyhoficzenie o0 o
Straty pozostale (wyplekanie, montowanie i wy-
koriczegie) Sl EE e W N R W R 532 8 540
. Okruchy i obrzgnki ., . . o v v v v o ¢ o s = = -
H. Odpadki nieuzgteczne ., + o v v v « o+ &+ & - = ==
I. Wydajnoéé . ., . . 1.000

T T T Y64 32

J. Normy jakoéciowe:
1) wilgotnoéé do 9%,
2) cukru nie mniej niz  36Y;.
K. Opis procesu technologicznego:

Jaja wbi¢ do kociolka, dodaé cnkier, podarzaé, a nastepnie podbi€ na maszynie. Po
ubicin znieszaé lekko z maka. Olrzymang masg szprycowaé w formy wysmarowane
maslem i okurzone maka.

Uwagi: Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji
obliczonej w kilogramach.

Np. zamierzajac wypiec 5 ka golowej produkeii nalezy wszystkie podane w recepturze iloécl
surowcéw oraz straly w produkcji przemnozyé przez 5; otrzyma sig woéwczas S kg
gotowej produkcji netto.

GRUPA B —7— TRWALE
Receptura nr 701
na herbatniki — mieszanke popularng
w réinych ksztaltach, o wadze 125 sztuk przecigmie 1 kg
I (iloéci w gramach)
A. Surowce:

”mﬂkapszt?ﬂna'm%-..............-...--.- 755
2) Cakier PUAET - o oo & o5 vl o & & 8 b W % W e we s e A i e 240
) ATSATIRA  ci: o 5 5 e e & & @ S EGE W B R O W e 75
4) SYrOp ZICMMIACZANY + 4 v o 4 o o o o o s & o o s o s o s = o =« 160
Sywamiling i i W b e e s imas s s et e ae wTE el 0,2
6) amoniak oo . e et w wiet e e w e e et e w4 e e 3
7) s0da OCZYSZCZONA & v v v o o o o o o o o o+ & o s o s s & s o o = 1,6
8) mleko Siv s v § ot @B e meSEE @ R R M DETE B e & e 6 120
PRTEIN  cwiww o o o wre w5 o » momw o 8w mamne & 8 % B e 1.294,0

B. Straty w produkcji polfabrykatéw surowych . . . . o v o0 04 0w =

C. Otrzymano i zuzyto poétfabrykatéw surowych I surowcéw . . .+« « & =

D. Strafy w wypieku | gotowaniu pélfabrykatéw . . . . o v o0 000 L -

"E. Otrzymano i zuizyto pélabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-

YOWEOW' s v o & % o a0 o & & /o e s & & e wim o o & # wie = & -
F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie 1 wykoficzenie) . . . . . . . 294,8
G. Okruchyiobrzynki . . . . . v v o 0 0 v v b b v 0 v v s e o=
H. Odpadki nlenigteczne . . . « ¢ o = s, 5 s s 0 5 5 5 8 = s = o & & = =
l' “’,Hdajnosc @ = s & 8 & 8§ & ® 8 B % & 8 = 8 & & &2 & & s 8o I-Uaﬁ;

el

Normy jako$clowet

1) wilgotno$é do 10%,
2) tluszczu nie mniej niz 5%,
3) cukru nie mniej niz  22%.
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K. Opis procesu technologicznego:
Make przesia¢ na stole, rozgarna¢ na boki, zostawiajac czeéé na podsypke. Margaryne,
cukier puder, syrop ziemniaczany wlozy¢ do kociolka, podgrza¢ lekko ma ognin, po
czym ubi¢ na maszunie na jednostajna mase. Olrzymana mase wlozyé w érodek roz-
garnictej maki i dokladnie wymiesza¢ z amoniakiem, soda, waniling i mlekiem, a na-
stepnie zagnics¢ razem z maka delikainie na ciasto. Gotowe ciasto watkowaé na blaty
o grubodci 3 mm i wycinaé ciastka foremkami o réznych ksztaltach. Ciastka® ukladaé
na czyste suche blachy w takich odstepach, by sie nie stykaly w czasie pieczenia. Piec
w temperaturze 180° C.

Ul agi: Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkcji

obliczonej w kilogramach.

Np. zamierzajac wypicc 2,4 kg gotowej produkcji nalezy wszystkie podane w recepturze
iloéci surowcéw oraz straty w czasie pieczenia przemnoizy¢ przez 2,4; otrzyma sie
wéwczas 2,4 gotowej produkcji netto,

Receptura nr 702
na herbatniki — mieszanke
w réznych ksztaltach, o wadze 125 sztuk przecietnie 1 ka.

(ilodci wgramach)
A. Surowce:

1) maka pszenna 72% & o« o o o o 6 o s 0 0 s 0 0 00 8 080 és0p 750
2) cokigrpider .o .ow % ssw o 8o wETe ® w o eE B B eeE & 200
3) MATPATPOR 4w o & o @ b & 5 @ % @i w a & 8 8 & o & 8 4 & @ & & 150
4)j&ja " s & % W & ® W B & m & ® B 8 8 8B " = 8 &8 S 8 8 & = 8 = 40
5) syrop ziemniacZany . s e o + s * v 2 2 o s 0 e 4 s s s 8 s = 50
6) wﬂnilina - - - - - -« & @ - - . - - - & = - - - - - . - & = - - . nlz
7y amoniak . . . . i i 6 s e s v e e e e s s e s s e 2,3
8) B0da OCZUBZCTONA 4 oo o & & % % d/éi o & (6 3% & & 5 & @8 & ¥ @& 2,3
9] mIEko - - - - - - . - - - - L - - - - - - - - - - @ - L] - . - . 100
razem « 5 8 & % s % s s 8 8w s s omoeom e s se 8w s o s oo 1.294,8

B. Straty w produkeji pélfabrykatéw surowpch . . . o 0 4 v 0 0 0 e e =

C. Otrzymano 1 zuiyto p6labrykatéw surowych i surowcéw . « o o o o & —_

D. Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatbw . . . . ... 00 .. L. —

E. Otrzymano i zuzpyto péHabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
TOWCOW & & G o o & & 0% 4l & % & £ a o e e R EEE =

F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykoliczenie) . .+ o o o » & 294.8

G.Okruchyiobrzynki " % 8 8 % % OB & B 8 8 % S & 8 8 8 8 8 8 8 8 BB et

II. Odpal'lkinii:I.IiylcC?.ne ...-..-..".'....lh‘;il i

J. W'Hdajnc'éé e N E E E R RN I T - 1.000

K. Normy jakosciowe: '

1) wilgotnos¢ do 10%,
2) tluszczu nie mniej niz 11%, R
*3) cukru nie muiej niz  18Y%,.

L. Opis procesu technologicznego:
Make przesia¢ na stole, rozgarngé na boki, zostawiajac czeéé na podsypke. Margarune,
cukier puder, syrop ziemniaczany i odbite jaja wlozu¢ do kociolka, podgrzaé¢ lekko na
ogniu, po czym ubi¢ na maszynie na jednostajng mase. Olrzymana mase wylozyé
w érodek rozparnietej na stole maki i dokladnie wymiesza¢ z amoniakiem, soda, wa-
niling i mlekiem, a nastepnie zagnie$¢ razem z maka delikamie na ciasto. Gotowe
ciasto walkowac¢ na blaty o gruboéci 3 mm i wycinaé¢ ciastka foremkami o réinych
ksztaltach. Ciastka uklada¢ na czyste suche blachy w takich odstepach, by sie nie
stykaly w czasie pieczenh. Piec w lemperaturze 180° C.

Uwagi: Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji

obliczonej w kilogramach.

Np. zamierzajac wypiec 2,4 kg gotowej produkcji nalezy we.ystkie podane w recepturze
ilosci surowcéw oraz straty w czasie produkcji przemnozyé przez 2,4; otrzyma sig
woéwczas 2,4 kg gotowej produkcji netto.

A

mooR

o

ey

Receptura nr 703
na herbatniki — mieszanke wyborows
w réznych ksztaltach, o wadze 125 sztuk przeciemie 1 kg.

(ilo$ci w gramach)

Surowece:

l)mql;apszenna?zor’é......'..-OIQO.ICUI'..I 682
2) ‘culder'puder, . . uic s e asaie s s bin e s e wie s e e 227
) HIAYEATENR. 4 & o dih b Be e R e R EE R e e W e wie e 173
4) jaja. . .. .. e R e SR g 46
5) syrop ZIemMNIACZANY + o & o o ¢ o » o s o o &+ s s s s s s s ¢ o o 54
6 WONHR: - « ¢ wiave b & W0ein ¢ 5 @ Wowel W R B O eE 8 % 0,2
T) amondak: o 5 i diei e e mie e 8 e s e e e e SeLe e s S 1,8
8) 50da®oCczyszczond . v 4 4 4 . e s s s s e s s s e s e e ... 1,8
Q)mlfﬁio # = = & 5 8 8 8 B B & 8 83 8 8 =2 » 8 & 8 w8 B B o® o o o 109
PRLENE & s s bud 66 % mh s e &N A B R e 1.294,8

Straty w produkcji péHfabrpkatéw surowych . . . . . . L .. . 0 0.
Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw surowych i surowcéw
Straty w wypicku i gotowaniu péHabrykaiéw v ® @ e W W

Otrzgmano i zuzyto poélfabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
roweiw . . .. .. .

Straty pozostale (wppiekanie, montowanie i wykoiiczenie)

I * s s s s

R 294.,8
Okruchy i obrzgnki 4 4 o 4 4 4 4 6 o 0 v 4o 0o 0 v e 00 o a s i
Odpadki nieuZjlecane . o a o s o & siae o 5 5 6 a8 o6 5w 8 &= -
WHdaJHOEE! o v coiw w0 @ mmim » ® e © ow o e w6 e E A 1.000

Normy jako$ciowe:

1) wilgotnosé do 1094,

2) tluszczu nie maiej niz 13%,,

3) cukru nie mniej niz = 209%,.

Opis procesu technologicznego: P

Make przesiac¢ na stole, rozgarna¢ na hoki, zostawiajac cze$é na podsypke. Margaryne,
cukier puder, syrop ziemniaczany i odbite jaja wloigé do kociolka, podgrza¢ lekko
na ogniu, po czgm ubi¢ na maszynie na jednostajng mase. Otrzymana mase wlozyé
w $rodek rozgarni¢tej na stole maki i dokladnie wymieszaé¢ z amoniakiem, soda, wa-
nilina, mlekiem, a nasiepnie zagnie$¢ razem z maka delikatnie na ciasto. Gotowe ciasto
watkowaé na blaty o grubofci 3 mm i wycinac ciastka foremkami o réinych ksztal-
tach. Ciastka uklada¢ na czpste suche blachy w takich odstepach, by sie nie stykaly
w czasie pieczenia. Piec w temperaturze 180° C.

Uwagi: Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji

obliczonej w kilogramach.

Np. zamierzajac wypiec 2,4 kg gotowej produkcji nalezy wszystkie podane w recepturze

ilosci suroweéw oraz straty w czasie produkcji przemnozyé przez 2,4; otrzgma sig
woéwezas 2,4 gotowej produkcji netto.

Receptura nr 705
na herbatniki z masy orzechowej
marsylijskie o wadze 120 sztuk przecietnie 1 kg

{ilod§ci w gramach)

Surowce:

1) orzechy arachidowe (nie palone) . & ¢ 4 v v o v ¢ o ¢ o « « o & & 421
I I 1< e T L I 619
) CORIEEY: s wiomp v 5 6 eom ¥ 8 4 e e B W e b e BT e 593
4) maka pszenna 50%, v RVE § R WO R e B § B e B e 42
5) ceres do smarowania blach . . . . . .. R A 10
6) maka pszenna 729 do podsypywania blach ., . . ., . .. ... . 24
7) esencla migdaloWa 4 o 0 wm 8w s e 8w e s § B e e G 0,5
IrIazem ® % 1 8 F 8 B E B 4 a8 8 e 8 e B SR e s e S oEoAE s s 1.709,5
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Ulodct w gramach)
Straty w produkcji pélfabrgkatéw surowych . +« & v 4 v v ¢ 0 4w ... ==
Otrzymano i zuzyto surowych pélabrykatéw | surowedw . . & o 4 o ==
Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw

T S R T )

Otrzymano i zuzyto pélfabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-

FOMICUET o & moidiel o & 9 ol mue & 51 & @ SRS @ W W e TR & R 6T b
Straty pozostale (wypiekanie, ‘montowanie i wykoticzenie) ., . . . . .. 709,5
Okruchy f obrzgnki . . & & 4 % 4 v v 0 0 0 o o e o s v s e v a e s o
Odpadki nieuzgteczng . . o o o o o o o s s 4 s 6 2 s o s s o a0 2 —
WodalnoBe  coer v oow %ol 6 b 6 & e @ 8 8 5 @ L6 W e 1.000

Normy jakoéciowe:

1) wilgotmoé¢ do
2) cukru nie mniej nik

5%
559,
Opis procesu technologicznego:
Rozsypujemy orzechy i wsadzamy do pieca o moiliwie niskiej temperaturze, wysuszajac

. je do zejscia luskwiny (nie pali¢). Po wyjeciu z pieca oczpscié z luskwiny, dodaé cu-

kier i cz¢$¢ bialek i przepuicié dwukromie na walcach. Skrecong mase stopniowo
rozprowadzamy pozosialy iloécia bialek, dodajac magke i smak m'gdalowy. Mase pra-
zym!) na ogniu w kotle o podwdéjnym dnie wypelnionym wody, nastepnie szprycujemy
gladka tutka (réine formy) na blachy smarowene tluszezem i wysypene maka. Her-
batniki odszprycowane odstawiamy w cieple miejsce do obsuszenia (na parg¢ godzin).
Po obsuszeniu odpickamy w piecu o temperaturze 17¢° C,

Uwagi: Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilodci gotowej produkcji

obliczonej w kilogramach.

Np. zamierzajac wypiec 3 kg gotowej produkcji nalezy wszpstkie podane w recepturze

ilodci surowcow oraz straty w czasie produkcji przemnozyc przez 3; otrzymna si¢ wow-
czas 3 kg gotowej produkcji netto,

3

Receptura nr 704

~ na herbatniki — gwiazdki
smarowane jajkiem i posypane cukrem o wadze 100 sztuk przecletnie 1 kg.

(ilodcl w gramach)

Receptura
nr 04 na Wykoficzenie Razem
podstawowe surowcow

ciasto kruche

A.  Surowce: ]

1) maka pszenna 72%, " & v ¢ ¢ 4 o b o 0 494 — 494
2) maka pszenna 729 na podsypke . . . . . — 40 40
3) cuder: < hly e @ e see e i e = 143 143
4) cukierpuder . . . ¢ o o ¢ o s s 0 s o 160 — 160
E) Margargna’ . s o s o s o v o s 8 s e o » 292 — 292
€) jaja . .. c v e e e e 41 16 57

o

Ll

F.

H.
L

' Receptura i
nr 04 na 2 azem
podstawowre Wakoficzen'e surowcéw
2 ciasto kruche
7) syrop zlemniaczang . . 4 v v 0 0 v oo . s 21 — 21
B)mleko . 4 ¢ v s s 8 s 0 0 s s e a8 e 64 16 80
TAZEM .« 4 o o 2 o s 5 s o s s 8 8 s & 1.072 215 1.287
Straty w produkcji pélfabrpkatéw sureuych . . 11,7 — B} 11,7
Otrzymano i zuiylo po6Habrykatéw surowych
I SHEOWEOW & aiw w v % 6 % @ & & » % w8 1.060,3 215 1.275,3
Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykatéw . - - -
Otrzymano i zuzyto pétabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcéw . . . . . . . .. et = =
Straty pozostale (wypiekanie, monlowanie i wy-
koficzenie) ', . . . v v 4 4 0 s e 00 e e 2113 64 275,3
Okruchy i obrzynki . . . . .+ ¢« s 0 ¢ o — = s =
Odpadki nieuzyteczne . . « v v+ o e 4 o = — ==
WydafnoS€  « v v v o o e o s s e ae s 64y 151 1.000

Normy jakosciowe:

1) wilgomos$é do 8%,
2) tluszczu nie mniej niz 21%,
3) cukru nie mnicj niz  27%.

Skladniki:

1) podstawowego ciasta kruchego 85%%

2) surowcdéw do wykoiiczenia 159"
razem 10v7)5.

Proces technologiczny:

1) Przeliczenie na gotowe péifabrykaty:
podstawowe ciasto kruche na gwiazdki wedlng receptury nr 04 1.060,3 g.

2) Podstawowe ciasto kruche walkowaé¢ na blaty o gruboéci 2 mm i wycinaé ciastka
okragla foremkq karbowana ukladsjac je na deske lekko posppang maka. Poérodku
ciastek wycinaé okragly tutka male dziucki. Posmarowane jajkiém gwiazdki maczaé
w cukrze, uklada¢ na suchych blachach i p ec w temperaturze 16¢° C.

Uwagi: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wicc podstawowego ciasta kruchego

I surowcéw do wykoiiczenia, ulegaé moie drobngm odchyleniom nie prze-
kraczajacym 10°.

Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilodci gotowej produkcjl
obliczonej w kilogramach.

Np. zamlerzajac wypiec 6 kg gotowe]j produkcji nalezy podane w recepturze iloci surowcéw,

straty w czasie pr‘ndukrji oraz ilodci péHabrykatéw przemnoiyé przez 6; otrzyma sig
woéwczas 6 kg gotowej produkcji netto.
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Receptura nr 706
na herbatniki desercwe kruche
ozdobione marmoladg o réznych ksztaltach, o wadze 140 sztuk przecletnie 1 kg.

(ilodcl w aramach)

Clasto  Wpykoficzenie Razem -

' surowciw
Surowce:
1) maka pszenna 50% . « o & « 0 o ¢ o o« 636 636
2) MAIGATYHA . & 4 4,0 0 8w e n = s a 273 — 273
3) cukierpuder & . v s s s v w e een 182 30 212
3 ) T 48 - 48
5) amoniak . . . 4 4 4 6 0 0 e e e s e 0,8 - 0,8
6) marmolada v & & 5 % o 4% & ¥ & . e 8 - 30 30
Tymleko & % v e s 0 s m s 8 8w naa 91 - 91
8) soda OCZYSZETONA . 4 & o + o o o & o + &« 0,8 - 0,8
9) barwnik jajowy . . . . . 0w 0w e . 0,01 - 0,01
10) esencja migdalowa ., . . + + o v« « & 1,2 — 1,2
TAZEIM & o o o o o s o o 8 o 6 6 8 a0 1.232,81 60 1.292,81
Straty w produkcji p6Hfabrykatéw surowych . - - -
Otrzpmano i zuzyto po6labrykatéw surowych
P EUrOWCH: o v 5w ¢ wowioa: @ w o e - - —
Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw . - - -
Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw wypieczonych, .
gotowanych orez surowcéw . . . . . . @ E - - —
Straty pozostale (wypickanle, montowanie 1 wy«
koficzenie) . . o o o s 5 ¢ & 5 ¢ 5 & & & F 286,81 6 292,81
Okruchy i obrzynkl . 4 4 o ¢ ¢ ¢ 6 ¢ o o + & = — -
Odpadki nicuzyteczne , « o o« o o s o o « « « = == =
Wydajnodé . .+ . v e s ¢« s s s v 0 s s 0 o 946 54 1.000

Normy jakoéciowe:
1) wilgotnoé¢ do 8%,
2) tluszczu nie mnie] niz 20°;,

'3) cukru nie mniej niz  20%.

Skladniki:

1) ciasta 95%,%)
2) surowcdw do wykoriczenia 5%%)
razem 100%.

Opis procesu technologicznega:

Make przesia¢ na stole, rozgarna¢ na boki zostawiajac cze$¢ na podsypke. Margaryne
rzegnie$é na stole, wlozyé w $rodek rozgarnietej maki i dokladnie wymieszaé jg z cu-

Erem pudrem, odbitymi jajami, mlekiem, amoniakiem, soda, esencig i barwnikiem ja-

{‘owym, a nastepnie zagnieéé razem z maka delikainie na ciasto, Gotowe ciasto wal-

owaé na blaty o gruboéci 2 mm, przeciagnaé je karbowanym walkiem i wycinaé

foremkami o roznych ksztaliach. Ciastka ukladaé na czyste suche blachy w takich od-
stepach, by sie nie stpkaly z sobg w czasie pieczenia. Piec w temperaturze 180° C.
Po upieczeniu wykariczaé herbatniki marmolgdg i cukrem pudrem.

fl"ruagi: * ) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec ciasta i surowcéw do wykon-

czenia, ulegaé¢ moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 109;.
Receptura powpisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowe] produkeji obliczo-

nej w kilogramach.
Np. zamierzajac wypiec 3,5 kg gotowe] produkcji nalezy wszystkie podane w recepturze

ilogci surowcéw oraz straty w czasie produkcji przemnozyé przez 3,5; otrzgma sig
wéwczas 3,5 kg gotowej produkc)i netto.

Receptura nr 707
na herbatniki deserowe bitki

posypane cukrem, skladane na marmolade w formie okragle] lub podlutne], o wadze 125 sztuk

przecigtnie 1 kg.
(ilodcl w gramach)

Ciasto ~ Wykoficzenle Razem
3 surowcow
Surowce: . .
d) moka pszenna 50%; + . i 6w w6 s s e 366 - 356
2) cukier , .. .. .. € B ane e e 244 97 341
3) margaryna do smarowania blach . . . . . - 12 12
Y JAJA. . e e e W ow e e s R e e 244 - 244
5) marmolada , . ., .. . 040000 .. — 390 390
B) BSENCIA & u o  wlwia W G 0w ¥ 8 e 2 o 2
razem B G R R BE e e R 856 499 1.355
Straty w produkcji péHabrykatéw surowych , . - - -
Otrzymano 1 zuiyto péHabrykatéw surowych
L surowclmwy . . .y o0 s s e s b oAt e E e e . - - -
Straty w wypicku i gotowaniu péifabrykatéw . - - “o—
Otrzymano i zutyto péifabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcéw , . . .. ... - - -
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
kotbezenle) o « o i el s s e s wa e e ke 256 99 3558
Okruchy i obrzgnki + v v v o v o o o s 0 o s — — —
Odpadki nicuzjleczne , o v v o o s o« » & « - — —
WoddgaosE o 4 5 wow v & 5 e o e N 600 400 1.000

Normy jakosciowe:

1) wilgotnoéé do 10%,

2) cukru nie mniej niz  31%.

Skladniki:

1) ciasta 60%%*)
2) surowcéw do wykoriczenla 40%,")
razem 100%,.

Opis procesu technologicznego:
Odbite jaja wla¢ do kociolka, dodaé cukru, podgrzaé na malym ogniu stale mieszajge.
Podgrzang mase¢ ubi¢ dobrze na maszpnie, tak by si¢ nie rozlewata. Do przygotowane]

~masy dodaé przesiena make i esencje lekko mieszajac, by masa polaczyla sie z maka.

Gotowg mase szprycowaé okragla gladka tutka na smarowane thiszczem i okurzane
makq blachyi w ksztalcie okraghim lub podluiznym. Wierzch posypaé cukrem i piec
w temperaturze 180° C. Po upieczeniu sklada¢ na marmolade, laczac po 2 sztuki na
1 herbatnik.

Uwagl: *) Stosunck poszczegélnych elementéw, a wiec clasta i surowcéw do wykon-

czenia, ulega¢ moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 109,
Dodajac do ciasta barwnika czekoladowego otrzyma sie¢ herbatniki o ko
lorze czekoladowym.

Receptura powyisza ma zastosowanle przy dowolne] ilodci gotowej produkc)i obli-

czonej w kilogramach.
Np. zamierzajac wypiec 5 kg gotowej produkcji nalety wszystkie podane w recepturze

ilosci surowcéw oraz straty w produkcji przemnozyé przez 5; otrzyma sie woéwczas
b kg gotowej produkcji netto.
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Receptura nr 708
na herbatniki deserowe bitkl
obsypane makiem, skladane na marmolade, w formie okraglej lub podlunej, o wadze

125 sztuk przecigtnie 1 kg.
(ilodci w gramach)

; ; Razem
Ciasto  Wykoficzenie POet s S
A. Surowce: ’
1) maka pszenna 50% 4 ¢ 4 o ¢ o 5 s+ 0 0 o 370 w4 370
2) cukier . ¢ 54 . o5 @8 @ e a e www 217 - 217
VRN 1 S R i R s A At 217 = 217
4) jaja (z6hka) . . . . . . L L 0 e e e e s 54 - 54
5) ceres do smarowania blach. . . . . . . . = 12 12
6) mak L T YN IY 44 11 55
7)mﬂm0]ada............... = 413 413
B ESERCIA 5 o' 6 % s @ie o 5 & o 0w w6 4 e 2,2 .- 2.2
PREETE e wow o momem o 5w wows o 8w 904,2 436 1.340,2
B. Straty w produkcji péHabrykatéw surowych . . = = =
C. Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw surowych i su-
POWCOW . . L b h L s e e e e e e e e s _— =4 =
D. Straty w wypicku i gotowaniu p6Habrykatéw , — -—_ -
E. Otrzgmano i zuzyto pélfabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcow , ., ., , .. .. - - -
F. Sirfuy pozoslale (wppickanie, montowanie i wy-
Roficzenle) o o« & smim & 3 % 57w ¥ 5 9w 274,2 66 340,2
G. Okruchy i obrzynki ., , , - - =
H. Odpadki nieujleczne s o ¢ o o 49 o o oo — — -
L Wydajno$€ . ., e 0o einedoasa 630 370 1.000

J.  Normy jakoéciowet

1) wilgotno$é do 12%,
2) cukru nie mniej niz 319,

K. Skladniki:
1) ciasta 619,")
2) surowcéw do wykorficzenia .399.%)
razem 100%.

L. Opis procesu technologicznegot
Odbite jaja i #6ltka wlaé do kociolka, doda¢ .cukier, podgrzaé na malym ogniu, stale
mieszajac. Podgrzang mase ubi¢ dobrze na maszynie, tak aby sie nie rozlewala. Do
przygotowanej masy dodaé przesiang make i esencje lekko mieszajac, by masa po-
laczyta sie z maka. Gotowa mase szprycowaé okragla gladkq tutka na smarowane
tluszczem i okurzone maka blachy w ksztalcie okraglym lub podluznym, wierzch po-
sypac makiem i piec w temperaturze 180° C. Po upicczeniu sklada¢ nma marmolade,
!acigc' po 2 sztuki na 1 herbatnik, po czym wykoniczyé obsppujac boczki herbatnikéw
~makiem.

Uwagi: *) Stosunek poszczegélnpch elementéw, a wiec clasta i surowcéw do wykor-

.. . czenia, ulega¢é moze drobnym odchyleniem nie przekraczajgcym 10%,.

Receptura powpisza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkcji obliczonej

w kilogramach.

Np. zamierzajac umpiec 5 kg gotowej produkcji nalezy wszpstkie podane w recepturze
ilosci surowcéw oraz straty w czasie produkcji przemnozy¢ przez 5; otrzyma sig¢ wéws-
czas 5 kg gotowej produkcji netto,

Receptura or 709
na herbatniki deserowe — baletkl
w formie okraglej lub podiuinej, skladane na marmolade, o wadze 100 sztuk przecietnie 1 kg.

1 (iloéci w gramach)

{ Razem
- oy
Ciasto ~ Wykoriczenie o o

A. Surowcet

1) maka pszenna 50%, .+ « v s ¢ 5 v o b o » 204 -— 282
2) cukier puder . . . v v s s s 6 s oa s s a 182 = 182
3) MATEATYDA 4 4 o o ¢ o s a s o 50 o 8 & 170 - 170
B I L I T 182 - 182
5 wanilina . . . 0 0 0 0 0 s 000 e e 0,2 = 0.2
6) marmolada 4 . 40w e e a0 000w = 480 480
TAZEI 5 wih o & 6 0 8% ¥ & & Sleie @ d 818,2 480 1.298,2
B. Straty w produkcji péllabrykatéw surowpch . . -— - —
C. Otrzymano i zuiyto poéifabrykatow surowych
PSUrOWCOW . v & v o & o & o o o o o s . - =y -
D. Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw , - — =
E. Otrzymano i zuiyto péHabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcéw . . . . .. . .. = - -
F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
koficzenie) . « 4 v o o s o o a s 0 8 s v n 216,2 82 298,2
G. Okruchy i obrzynki . o o o o o o s o o ¢ s « — = -
H. Odpadki nicuzyteczne . « o o« o o« s » ¢ = o + - = =
L \-Vydajnoéé = s 8 & % 8 & # & 8 & 8 s a0 602 398 1.000
J. Normy jako$ciowe:

1) wilgotno$é do 13%:
2) tuszczu nie mniej niz 129,

3) cukru nie mniej niz = 32%.
K. Skladniki:

1) ciasta 60%,%)

2) marmolady 40%")

razem 1009,

L. Opis procesu technologicznego:

Margaryne przegniesé na stole, wlozyé do koclolka, dodaé cukier puder, tablerowaé
recznie lub na maszynie dodajac stopniowo odbite jaja. Nastepnie zdja¢ kociolek z ma-
szyny, dodaé do masy przesiang make i waniline, lekko wymiesza¢ do polaczenia
masy z makq. Otrzymang mase szprycowaé gladka okragla tutka na blachy wylozone
pepierem w ksztalcie okraglym lub podluingm. Piec w temperaturze 180° C. Po upie-
czeniu sklada¢ na marmolade, laczac po 2 sztuki na 1 herbatnik.

Uwagi: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wiec ciasta i marmolady, ulegad
moze drobnym odchgleniom nie przekraczajacym 10%. Dodajac do ciasta
barwnika czekoladowego otrzyma sie herbamniki w kolorze czekoladowym.

Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkcji, oblis
czonej w kilogramach. i
Np. zamierzajac wypiec 5 kg gotowef produkc}i nalezy wszystkie podane w recepturze
ilodci surowcéw oraz straty w czasie produkcji przemnozy¢ przez 3; otrzyma sie wéw=
czas 5 kg gotowej produkcji netto,



Receptura nr 710
na herbatniki deserowe karbowane
w formle okragle], przjbrane marmoledy o wadze 125 sztuk przecigtnie 1 kg

lilodecl w gramach)

; y £ Razem
Ciasto ~ Wykoriczenie SBTONEGW
A. Surowce:
1) maka pszenna 50% . . v 4 0 v s oa e o0 500 - 500
2) cukier puder ., . . . .. od w e ou 133 - 133
3) MArgarPna . . . . v e e v e e s s s s 400 — 400
T 1 - T S 150 —_— 150
B) wanillind . v 4w h e e e e ek m e e e 0,2 — 0.2
6) marmplada: .- . v 6 o oww v oa s atele v — 67 67
S . 21 -1k 15 R e T B e PO~ 1.183,2 v 1.250,2
B. Straty w produkcii p 6Habrykatow surcuych . | - — -
C. Ofrzgpmano i zuiyto pélfabrykatéw surowych -
i surowcéw ., . ... .. « e e W @ . - - -—
D. Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatéw — - —
E. Ofrzpmano i zuiyto péHabrykatéw wypieczonych, .
gotowanych orez surowcdw . . . . . . . . - ’ - —
F. Straty pozostale (wypickanie, mor®wenie | uy- .
koficzenie) . . . . .« 4 o . . R A 243,2 _ 7 250,2
G'.'Okruc]!yiobrzynki............. - — -
1. Odpadki nicuyleczne . . + . v & o o o 0 4 . bl —_ ¢ —
I, Wydajnosé . Vo v o v o v o v s e s s o le s bYay vy 1.0y
J.  Normy jekoéciowe:
1) wilgotnoéé do 10%,
2) thuszczu nie mniej niz 30%, -
3) cukru nie mniej niz  13%.
K. Skladniki:
1) ciasta 94°4") )
2) marmolady 6%,*)
razem 1009,.
L. Opis procesu 1echnologicznego:
Margaryne przegnieé¢ na stole, wlozyé do kociolka, dodaé cukier puder, tablerowaé
recznie lub na maszynie, dodajac stopniowo odbite jeja. Nastepnie zdja¢ kociolek
z miszyny, doda¢ do masy przesiang make i waniline, lekko wpmieszaé do polycze-
nia masy z maka. Otrzymang mase szprycowaé okragla karbowana tutka na blachuy
wplozone paplerem w ksztalcie okraghym. Srodek ciasta naszprycowaé niewiclkq ilosclg
marmolady. Piec w iemperaturze 180° C. )
*) Stosunek poszezegdlnych elementéw, a wiec ciasta | marmolady, ulega¢

Uwagl:

moze drobnym odchylgniom, nie przckraczajacym 10%;.
Re'cepiu‘rla ;powg'?,.;sza ma zaslosowanie przy dowolnej iloéci gotowe] produkeji, obli-

czonej w kilpgramach. o <

Np. zamierzajac wypiec 6,4 kg gotowe] produkcji nalezy wszystkie podane w recepturze
% jlodci surowcdéw oraz'straty ‘w czasie produkcji przemno2pé priez 6,4; otrzyma sie

woéwczds 6,4 kg gotowej produkeji metto.” -~ -

oW

= My
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Receptura nr 711 -
na Ferbatniki deserowe — krajanke
w form!e okraglej, preybrane marmolady, o wadze 125 sztuk przeclemle 1 kg

(ilo$cl b gramach)

. ; T 1. Razem
Ciasto  Wykoriczenie St
Surowce:
1) maka pszenna 509, PR TR I g 250 — 250
2) cukier . . .. .. T 172 - 172
3) MArgarPna . . . . o4 b 0 o0 o8 e s s e s W 172 - 172
4) Jaja Liete s v e e e e e 172 - 172
By unmnthima: o & v i.e A% e 4 A e 0,3 — 0,3
6) marmolada . ., ., . .. ... TR — 600 600
razem PR RR W S ) e K ) 766,3 600 1.366,3
Straty w produlcji pélfabrykatéw surowych . -— — -
Otrzymano i zuzyto poliabrykeiéw surcwych
i surowchw . . . . .. ... 00 s . — - —
Straty w wypicku i gotowaniu pélfabrykatdw . — — =
Otrzymano i zuzyto poHabrykatow wypieczepych, '
gotowanych oraz surowcéw , . ., ., 4as e —
Straty pozostale (wypickanie, montowanie i wy-
kodczenie) . . ., L L. o cemt & T &R 2493 57 306,3
Okruchy i obrzvnki . , , . ., ., W 60 - €0
Odpadki nieuzyteczne . . . . . . . ... .. - 2,
Wydajnodé . . . . . . TR a7 943 1.00v
Normy jakodciowe:
1) wilgotnoéé do 169,

2) tluszezu nie mnief n'z 129,

3) cukru nie mniej niz 359,

Skladniki:

1) ciasta 46°.%)
2) marmolady 549%,%)
razem RTINS

Opis procesu technolegicznego: .

Przegniesc na stole margaryne, wloiyé do kociolka, dodaé przesiany cukier puder,
tablerowa¢ recznie lub na maszynie dodajac stopnicivo odbite jaja. Po stablerowaniu
zdja¢ kociolek z maszyny, dodaé¢ do masy przesiang make i waniling, lekko ugymieszac,
by masa polaczyla sie = maka. Przpgolowsna w ten sposéh masg rozsmarowad na
blachy uykladane papierem na grubosé 5 mm i picc w temperaturze 1806° C. Po upie-
czeniu blaty wyiozpé na deske, zdjaé papier, zezp$cié nozem cienivtha warstwe ciesta
celem lepszego sklejenia blatow marmoledy. Powsiale okruszki dosppré do marmo-
lady, ktéra nalezn podgrzaé. Krejanke skdada sic z 3 blatéu; 2 — dolne Llaty smaro-
wa¢ marmoladg, trzecim blatem nie smaréwenym przgkm¢ z wilergehu. Zlozeng w ten
sposéb krajanke kroi¢ w pashi o wymiarach 4 x 1 cm. o

!
Uwagi: *) Stosunck poszczegdluych clementéw, a wigc ciesta i marmolady, ulegad

moze drobngm odchpleniom nie przeliraczajacum 109, Dodajac do ciasta
barwnika czckolodowego otrzgma si¢ blay o kolorze czekoladowpm.,

Powyisza receplura ma zastosowanie przy dowolnej iloci gotowej produkcji obliczo-

nej w kilogramach.

Np. zamierzajac wypiec 3 kg gotowej produkeji nalezy wszystkie podang w  recepturze;

ilosci surowcoéw, straty w czasie produkcji oraz ilos¢ okruchéw przemnoiyé przez 3;
otrzyma sie wéwczas 3 kg gotowej produkcji netto. £ A

0S-V 1N 1is[od 103U
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Receptura nr 712
na herbatniki deserowe — klawisze
o wadze 165 sztuk przecigtnie 1 kg.

(ilodeci w gram+ ch)

Receptura

Razem
Ciasto nr 028 na
glazure surpwcow
Surowce:
1) maka pszenna 50% « « + v v v 0 o 8 o ® 526 - 526
2) maka pszenna 50% na podsppke . . « & & 35 - 35
3) MArGaryna . . . v 4w b s s e e e e e 350 = 350
4) cukierpuder . . s o o s ¢ o o0 o o s s , b8 122 210
5)&6}“(& P T T R O 52 e a2
6) bialka . . . . . . o W wE e e W ow e — . 21 21
7) esencja waniliowa , + + 4 4 ¢ o s o o » g 0,7 0.7
ERZEM & wiww: w3 v o c s s s s e s s e 1.051 143,7 1.194,7
Straty w produkcji polfabrykatéw surowych . . — 3,5 3,5
Otrzymano i zuiylo poifabrykatéw surowych
i surowcéw v e A W N = e 1,051 140,2 L191,2
Straty w wypicku i gotowaniu pdiabrpkatéw - - -
Otrzymano i zuzyto potfabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcéw ., . . . . .. . - p— =
Straty pozostale (wypickanie, montowanie 1 wy-
konczenie) VRS B e W R & R e e 178 13,2 191,2
Okruchyiobrzynki........oo.-- - - -
Odpadki nieuigteczne . + o o o o ¢ ¢ ¢ o » -« = = =l
wydﬂjn0§ﬂ * = & ® ® ® ® & & & 4 8 » B & @& 373 127 1.000
Normyp jako$ciowet
1) wilgotnoéé¢ do 8%,
2) tluszczu nie mniej niz 27%,
3) cukru nie mniej niz  18%.
Skladniki:
1) ciasta  87%%)
2) glazury .13%%) .
_razem  100%

.Opis procesu technologicznego!

1) Przeliczenie na gotowe péHabrykaty:
glazura wedlug receptury nr 028 140,2 g.

2) Make przesia¢ na stole, rozgarna¢ na boki, zostawiajac cze$é maki na podsypke.
Margaryne przegnie$é na stole, wlozyé w érodek rozgarnigtej maki i wymieszaé ja
z cukrem pudrem i zéhkami, a nastepnie delikatnie zagnie$¢ na ciasto. Gotowe
ciasto rozwatkowac¢ na blaly do grubosci 10 mm w ksztalcie prostokatéow i ukladaé
na posypane»maka deski lub odwrécone blachy. Uformowane blaty obciagnaé gla-
zurg i odstawi¢ w chtodne micjsce celem oziebienia. Wystudzone blaty kroi¢ w paski
o szerokosci 10 mm i dlugosci 40 mm. Pokrojone herbatniczki ukladaé na suche
blachy w takich odstepach, by si¢ z soba nie stykaly. Piec w temperaturze 150° C.

Uwagi: *) Stosunek poszczeg6lnych elementéw, a wiec ciasta i glazury, ulegaé moze

drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 10%,.
Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji obliczo-

nej w kilogramach.

Np.

zamierzajgc wypiec 6 kg gotowej produkcjl nalezy wszystkie podane w recepturze
ilodci. suroweéw,- straty w czasie produkcji oraz iloci potfabrykatéw przemnozyé przez
6, otrzyma sie wéweczas 6 kg gotowej produkeji netto.

moow

= omam

]
.

Receptura nr 713 )
na herbatniki deserowe — kocle Jezjgczkl
o wadze 250 sztuk przecigtnie 1 kg

(ilodci w gramach)

Surowce: &0
1) maka pszenna 50% o o « o o o s s o s o o 5 28 0 s 8 b 2 2 = @ e
2) cukier puder T T I Tt IO 176
3) margaryna . . . . . . . . . N L 30
4) margaryna do smarowania blach. . . . « v v v v 0 s e 00w e e %6
B COTES . v o o o o o o s s s s s 8 s 8 # 2 5 s e s s 80 6.5 p &8 i
6) wanilind ., . . . v v s v s s s s s s e e s s e e e ine
7)ja]ﬂh[bbi3ika..........................-__———
razem ., . . .. ..-.-....--..o..-.-o--oo.o 1.381,3

Straty w produkcji pélfabrpkatéw surownch . . . . v v 4 0 e s a0 e =
Otrzymano i zuzyto potabrykatéw surowych i surowcéHW o+ o « o « o ¢ -
Straty w wypicku i gotowaniu poHfabrykatéw . . . . . 0 00000 e -

Otrzymano i zuzylo p6ifabrykatow wypieczonych, gotowanych oraz su-

FOWCEOW o 4 o o o o o o o s &+ 5 8 s 8 s s 8 s a & ¢ s s s s s s v» .
Straty pozostale (wypickanie, montowanie i wykoriczenie) « « « o o o » 381,3
Okruchy i obrzgnki . o o o o o s o s ¢ s 2 ¢ s s s 0o s 0o 00 s e =
Odpadki nieuZylecZne . o« o o o o o s s s s s s s 8 s s s 0 0 8 0 0o v
Wydajnodé . o . v o o s s s 0 o o8 s s s a0 esnsssascs s 1.000

Normy jakoéciowe:

1) wilgotmoé¢ do 5%,
2) tluszczu nie mniej niZ 34'};,.
3) cukru nie mniej niz  32%.
Opis procesu technologicznego:
Margaryne i ceres przegnies¢ na stole, wlozyé do kociolka, doda¢ przesiany cukier
puder, tablerowa¢ recznie lub na maszynie, dodajac stopniowo nie ubite bialka. Po
stablerowaniu zdjaé kociolek z maszyny, dodaé przesiana make i waniline, lekko wymie-
sza¢, by masa polaczpla si¢ z maka. Przygotowang w ten sposéb mase szprgcou;aé
okragla gladka tutka na posmarowane cienko tluszczem blachy. Piec w temperaturze 180 C.

Uwagi: Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkeji obli-
czonej w kilegramach.
Np.'zamierzajac wypiec 4 kg gotowej produkeji nalezy wszpstkie podane w recepturze

iloéci surowedw orez straty w czasie produkcji przemnozyé przez 4; otrzyma sig WOW-
czas 4 kg gotowej produkcji netto.

Receptura nr 714
na krokiety — mieszanke¢ wyborows

(ilo§ci w gramach)

A. Surowce:
l} mnka pszenna 72% " % 8 8 % % % % % % " s 8 8 B e E 8 NS 550
2) maka kartoflana . . 4 4 v 4 s s e et a s s et e e 100
3) mﬂf‘.«lal’l}na. s ® 8 B 8 8 % ® % 8 & % 8w S 8 B B e b Ve e 180
4) CUKIBr . , 4 ¢ o o ¢ 6 ¢ 6 0 s ¢ 0 s s s s a g o e as s avash 300
s)mleko.--‘.0-.0.0.-l.l...l.‘!l.lpcl.l 150
6) aMONiak. o« o o o o s s ¢ s s o 8 s s s 2 a0 s s e 3
7)50dﬂ.........----..oi...o.l...ll'l l
8) wanilina, , . R I R B S B IR B IO S B 0,1
9) barwnik « o « ¢ o v o s s ¢ o b b b s b s a6 b0 00 b b 0,02

TAZEM , o ¢ & & = s s & s 8 8 & & ¢ &8 8 8 & ¢ 8 &« ¢ 8 6 0 8 &0 8 5 = 1_2.8‘}-1?_



((lodcl wgramach)

B. Straty w produkc/l péHabrpkatéw surowych . . . v o v v @ 0w 0 .0 —
C. - Otrzymano | zuiyto p6Habrgkatéw surowych i surowebw . . . . . . . —
D. Straty w wypleku | gotowaniu péHabrykatéw . . ., . . .+ v v o o .. —
E. Otrzymano | zuiyto pélabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-

FOWCOU . . . 4 o4 .. . S e e gt
P. Straty pozostale (wppiekanie, montowanie i wykoficzenie) . . . . . .. 284,12
G. Okruchy i obrzgnki . ., .+ . 4 4 4 ¢ ¢ 0 0 v 0 0 0 0 0 s 0 v 0 v 0 a0 o
H  Odpadki nleuzjteczne . . + 4 o v o s ¢ o o ¢ s o ¢ ¢ 2 o s s 0 2 s s - .
L. Wydajnod€ . o . i v v v o s 6 o s,0 s o a0 0 s o s 0 o 00 0 00 JRInT)

J. Mormy jakoéciowe:
1) wilgomo$é do 10%,
2) tluszczu nie moief niz 13%,
3) cukru nie muiecj niz = 25%.

K. 0Ogis procesu technologicznego: .
Cukier rozpudci¢ w mleku, Po przestudzeniu wlaé do niego rozpuszczony fluszcz do-

» dajac takze barwnik i waniline oraz amoniak i sodg. Nastepnie przesia¢ make na stole,

rozgarnaé na boki, zostawiajac czef¢ na podsypke. Przpgotowana uprzednio mase
wlaé do przesianej maki i zagnie$é delikamie ciesto. Gotowe ciasid whlada¢ do ma-
szunki - szprycy i szprycowaé na deski batony dowolnpch ksztaltéw. Po wyszpryco-
waniu kroi¢ nozem dowolnych rozmiaréw krokiew. Gotowe juz krokiety vklada¢ na
uysmarowane blachy z zachowaniem odpowiednich odstgpéw, tak aby sie nie stykaly
w czasie pieczenia. Plec w femperaturze 170°C.

Uwagi: Receptura powyisza ma zaslosowanie przy dowolnej iloéci gotowe] produkcji
obliczonej w kilogramach. :
Np. zamierzajnc wypiec 2,5 kg gotowej produkc)i naleiy wszystkie podane w recepturze

ilodci surowcéw oraz straty w czasie produkeji przemnozy¢ przez 2,5; otrzyma sig woéwczas

2,5 kg gotowcj. produkcji netto.

S e GRUPA B —8— TEWALE
Receptura nr £01
na plerniki cukrowe — mieszanke I
o wadze 80 szluk przeciemie 1 kg

(ilodcl w gramach)

* Receptura
Ciasto nr UZPT na Vykof- Razem
konserwe czenie surowcow

A. Surowce:

1) maka pszenna 72% . . . 4 o 4 0 0 a0 410 - — 410
2) maka pszenna 729, na-podsypke . . . . . 60 - — 60
\3} maka. zytnia 609, . . . . . .. § e 120 — — 120
4 amoniak oo v el i R o8 o e 8 — — 8
" 5) s0da . 0CZYSZCZONA . o v + 4 4+ 0w s 4 s 3 — — 3
6) korzenie ., . . . . s 0 s e b e s e 0 a0 1 — - 1
7) barumik czekoladowy . . « + & 4 4 4 . 0,5 - 0,5 1
8) cukier o & vy e i o R R R 210 156 —_ 396
9) woda. . . v i 4 s s s b e e e ose 150 ~121 - 271
‘10) syrop ziemniaczany . . . . , .« + . 4 . . 90 - — 90
11) esencja (pomaranczowa; cytrynowa, mietowa) - — 1 1
LAZETM o o o oo 0 s 0 008 0w e 10325 307 1,6 1.361

Receptura Wykofi-

Clasto nr 027 na Razem

czenie BUrowcHw

konserue

B. Straty w produkcji pélfabrykatéw surowycﬁ P i . ~ - -
C. Otrzymano i zuiyto péiabrykatéw surowych i su-

TOWEGI: &% 3755 wie b v @ & % & i o @ A T — - o =

Straty w wypicku | gotowaniu pélfabrykatéw . — €5 — 65
E. Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw wypieczonych,

gotowanych oraz suroweéw . . . . . . . .. 10525 242 1,5 1.296
F. Straty pozostale (wypickanie, montowanie 1 wy-

koriczenie) . . « v o s o v s 0 o 0 s 8 v 270,58 24 1,5 296
G. Okruchy 1 obrzgnki . R ] = . = =
. Odpadki nieuzyteczne . + o« « v.0 o o o o o — — — . T
L. Wpdajnos€ o v v & v 3 9 wow wow ow woal 102 218 - 1.000

J.  Normy jakoéciowe:

1) wilgotnoéé do 10,
2) cukru nie mniej niz = 38%.

K. Skladniki:

1) ciasta  78%%)
2] konseru‘_., 220{1.]

razem 100 o

“L. Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe péHabrpkaty:
konserwa wedlug receptury nr 027 242 g.

2) Do kociolka wsypaé cukier, zala¢ woda, dodaé syrop ziemniaczany, zagotowaé

i odstawié¢ w zimne micjsce. Po ostudzeniu wsupe¢ amoniak. korzenie i barwnik,
dodaé przc‘.siemi\ make 1 zagnie$¢é ciasto. Gotowe ciasto podzieli¢ na trzy czesci:
plerwsza rozwalkowad na blaty do grubodei 4 mm, wycinaé okragla foremka tzuw.
ncaluski", druga rozwatkowaé na biaty do gruboedci 10 mm, posppaé dodé obficie
mika, kroié paski o szerckoéci 50 mm, z ktorych wycinaé¢ paluszki o szerokosci
okolo 15 mm, z trzeciej czesci ciasta formowaé waleczki o érednicy okolo 15 mm
i ukladaé na blachy posypsne maka. Odrobione w ten sposéb pierniki wppiekaé
w temperaturze 190°C. Waleczki po upieczeniu kroi¢ na ukos w ksztalcie kopptek
o szerokoéci okolo 25 mm. Puwed obciagnieciem piernikéw w konserwie neleiy do-
kladnie oczysci¢ je z maki. Proces obciagania piernikéw w konserwie odbywa sie
w nastepujacy sposéb: Do rozgrzanej konsenwy, przyprawionej esencjq i barwnikiem
(og6lng ilo$¢ konserw dzielisie na czedci celem otrzymania réznych koloréw i smakéw),
wsypac czedé piernikédw i razem wymieszaé. Przy mieszaniu naledy zuracaé uwage,
aby nie zbielala konserwa. Obciagnigte pierniki wyklada¢ na druciene siatki i obsu-
sza¢ 'w chlodngm piecu. 0

Uwagi: *) Stosunck poszczegblnych elementéw, a wiec ciasta | konserw do wglgoﬁczeni_a_, :

ulega¢ moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 10%.
Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilodci gotowej produkeji obliczonej
w kilogramach. . .
Np. zamierzajac wypiec 10 kg piernikéw nale?y wszpstkie poedane w recepturze -iloéci su-
rowcéw, straty w czasie produkcji oraz iloéci pélfebryketéw przemnoiyé przez 10;
otrzyma sie woweczas 10 kg gotowej produkcji netto . PURLY
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Receptura nr 802
na plerniki cukrowe — mieszanke II
o wadze 80 sztuk przecigtnie 1 kg

(ilodcli w gramach)

Receptura v kot Razem

Ciasto ]:1{:“22;;: czenie surowcow
Surowce:!
1) maka pszenna 72‘" PR v e e s 500 — - 500
2) rzqka pszenna 729, na padsypl\e o % owow 90 - - 90
3) amomiak, . . . . . .. ‘ Siar oW 11 — - 11
4) KOTZEMIE . o v v v v e e e e 1 - - 1
5) barwnik , . . . ... 0. ., 0,5 — 0,5 1
6) CRKIEr, o o o v v'o v s oo vswasns 200 § 188 - 385
TV WOAE: o o 4w o com mow oafi moerws & oa e 120 120 - 240
8) syrop ziemmwiaczany . . . . . . . . o4 . 150 = — 150
9) esencja (pomaraficzowa, cytrynowa, mig¢towa) — — 2 2
POZEI o v o m v e w ow w e e e . . L0725 3Ud 290 1980
Straty w produkcji pdlfabrykatéw sumwych i % - - - -
Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw surowych i su-
TOWCOW & 4 o o & ¢ 5 o o s o v 2 o o o o - - s -
Straty w wypieku 1 gotowaniu pélfﬂbrykaléw - 64,6 — 64,6
Otrzymano i zuigto péifabrgkatéw . . eoeoee L2 240,4 4,5 13154
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
KONCZADte) o o o v i v a % 6 mowom w v w0 2THLY 40,4 2,5 3154
Cuuchyiobregnki o . . . o v 0 v v 0 v 0 = = o =
Odpadki nieuzyteczne . . . . « v o« « v « o . — —_ - —
Wydajnogé . { & o won o v n 5 mownim o w e 8oy 200 = 1.000

.

Normy jakoSciowe:

1)
2)

wilgotnoé¢ do 10%,
cukru nie mniej ni ﬁ%.

Skladniki:

1)
2)

razem

ciasta 78%.%)
konserwy 22%,*)
1007,

Opis procesu technologicznego:

1)

2)

Przeliczenie na gotowe polfabrpkaty:
konserwy wedlug receptury nr 027 240,4 g.

Do kociotka wsypaé cukier, zalaé wods, dogaé syrop zlemniaczany, zagotowaé
i odstawi¢ w zimne miejsce. Po ostudzeniu wsypa¢ amoniak, korzenie i barwnik,

.

dodaé przesiang make i zagnie$é ciasto. Gotowe ciasto podzieli¢é na trzy czeécir

pierwsza rozwalkowaé na blaty do grubosci 4 mm, wycinaé okragla foremks tzw.
,»catuski”, druga rozwalkowac¢ na blaly do grubos$ci 10 mm, posypaé doéé¢ obficie
maka, kroi¢ z nich paski o szerokosci 50 mm, z ktérgch wycinaé paluszki o szero-

- kosci okolo 15 mm, z trzeciej czesci ciasia formowaé waleczki o érednicy okolo

15 mm i.ukladaé¢ na blachy posypane maka. Odrobione w ten sposob pierniki wypie-
ka¢ w temperaturze 190°C. Waleczki po upieczeniu kroi¢ na ukos w ksztalcie kopyiek
o szerokosci okolo 25 mm. Przed obciagniciem piernikéw w konserwie naley
dokladnie oczysci¢ je z maki. Proces obciggania piernikéw w konserwie odbywa
sie w nastepujgcy sposéb: Do rozvrmnej Lonscnuy przyprawionej esencja i barwni-
kiem (ogélna iloé¢ konserwy dzieli sie na czeéci celem otrzymania réznych koloréw
1 smakéw), wsypaé czedé piernikéw i razem wymieszaé. Przy mieszaniu naleiy
zwraca¢ uwage, aby nie zbielala konserwa. Obciagnigte pierniki wyklada¢ na dru-
clane siatki i obsusza¢ w chlodnym piecu.

Uwagl: * Stosunek poszczegdlnich elementéw, a wiec clasta i konserwy do uykoficzenta,

ulega¢ moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 10%.
Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci produkeji obliczone] w kilo-

gramach.;
Np. zamiérzajac wypiec 10 kg piernikéw nalezy wszystkie podane w recepturze ilodei su-

rowedw, straty w czasie produkeji oraz ilosci péHabrykatow przemnozyé przez 10;
otrzyma sie wowczas 10 kg gotowej produkcji netto.

Receptura nr 803
na picrni<i cukrowe
przekladane marmolada i obciggune konserwa, o wadze 1 sztuki 100 g**)

(ilo§ci w gramach)

Receptura Wykoti-

az
Ciasto nr 027 na Razem

czenie surowcow

konserwe
Surowce:
1) maka pszenna 72% . . . . . . . ooeoe o 434 = = 134
2) maka pszenna 72% na podsypke . . . . . 52 - - 52
) cukiBy fciiw v a a w et 6 & @y il g EGR 40 - 22~
4}ﬂm0nlak.............-.- 7 — — 7
5) jaja 22 - - 22
6) korzenie . . . . . . . .40 44 .0 .. 0,9 - - 0.9
7) barwnik czekoladml.‘ i N N el 0,4 -_ - 0,4
8) syrop ziemniaczany . . .« 4+« 4 . 0 . s 78 — — 78
9) marmolada . . . . . ... .00 0. — - 348 348
10) woda . . . . . P E e e W e b ol . ~A90 26 — 156
11) soda 0CZYSZCZONA + + 4 o o o & s o + & & 2,6 — 2,6
PEEORE « v wm's v 3w wonton w o 4 » wiwsnr  GUHE 0O 31 1.322,9
Straty w produkcji péifabrgkatéw surowych . . - - - -
Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw surowych i su-
TOWCOW 4 s o o o 4 3 5 ¢ 8 o 5 8 8 = s o 8 o — - -
Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatéw . - 14 —_ 14
Otrzymano i zu#yto péHabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcdw . . . . . . . . . 9089 52 348 1.304,9
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
koficzenle) s v s ow v e @ o ow e s e 1139 5 35 213,9
Okruchy i obrzynki . . v v 4 o v v 4 v v 4 s 95 - - 95
Odpadkl nieuzyteczne . . + 4 4+ 4 o 4 + 4 4 & - == s -
WO v v % v 3 Svemw € & % Wi w00 17 313 1.000

Normy jakoéciowe:

1) wilgotnoéé do 12%,
2) cukru nie mniej niz  33;.
Skladniki:

1) ciasta 64%,%)

2) konserwy 5"’ )
3) marmolady 319,%)

razem 100% *
Opis procesu technologicznegot

1) Przeliczenie na gotowe pélfabrykaty:
konserwa wedlug receptury nr 027 52 g



2) Cukier u:s;gaad do koclolka, zalaé weda, dodeé syrop zlemniaczany 1 zagotowaé,
po czym odstawié w chlodne miejsce. Po ostudzeniu doda¢ emonigk, sode oczy-
szczong, korzenie, barwnik, a nastgpnie dodaé¢ make i zagnie$¢ ciasto-ig érednic]
konsystencji. Gotowe ciasto rozwaltkows¢ na blaty do gruboéci 4 mm. Rozwalkowsene
ciasto kleé¢ na blachy posypane maks. Wypiekaé w temperaturze 180°C. \Upieczone
blaty przekladajac rozgrzana marmolada sklei¢ ze soba. Po zastygnieciu powierzchnie
gérnego blatu pokryé konserws. Gotowy piernik, po zastygnieciu konserwy, kroié
na kawalki o wadze 100 g.

Uwagi: *) Stosunek poszczeg6lnych elementéw, & wiec clasta, konserwy i marmolady,

ulega¢ moze drobnym odchylenicm nie przekraczajacym 10% .-
**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%,.

Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilo$ci gotowej produkcji obliczene)

w sztukach lub kilogremach.

Np. zamierzajac wppiec 100 sztuk, 1j. 10 kg gotowej produkeji, nalezy wszystkie podane w re-
cepiurze ilodci surowcéw, straty w czasie produkcji oraz ilosci pélfabrykatéw prze-
mnoiyé przez 10; otrzyma sie wéwczas 10 kg gotowej produkcji netto badi 100 sztuk
po 100 g.

GRUPA B —9— TRWALE
Receptura nr 901
na sucharki slodkie

(llodcl wgramach)
A. Surowce: .

1) mnaka pezentie 50% i 66 w e e b o @ w6 8w e @ 853
2y cuokier. o v i s e woea 156
) drokdle: o & 4 % % e 8 6 e i B od B e W oW B SE B R 21
dymleko.. .o v o i vwois s W E R e WS e & R 312
1 T P 1 R 104
:6) MATHATYBA .o & & & & oo & & 3 % woe 8B W E e e s w e N 62
4T R e E - T N R E R R R Y 42
DATGHL % /e’ sl 6 4 5 %% v S 56 3% BT 8@ e s s L aea s 1.512,2

B. Straty w produkeji péHabrykatéw surouwych . . . . . L. 00 L .. e

. C. Otrzymano i zuzyto polabrykatéw surowpnch i surowcéw , , ., . . . . =

D. Straty w wypieku i gotowaniu péHabrpkatéw . ., ., . . . W S0 S W e —

E. Otrzymano i zuzgto poélfabrykatéw wypieczonych, gotowenych oraz su-
roweéw . . . . . . . Fan N s B 3 e e Ve e s oace e e —
F. Straty pozostale (wppickanie, montowanie I wykoficzenie) . . . .. .. 472,2
. Okruchy 1iobrzagmlt & v e o % w coamw w6 0 0 00w ww @ 5 wiwe v ow 40

H. Odpadki nieuZyi€czne . « o o « « « s o + ¢ s o o 8 80 ¢ o s o + o . -

L. Whdanobe & v v 5w womw o on 8 & @om mom o @ cwosm w8 0 mse s 1.000

J.  Normy jakoéciowe: :
1) wilgotnoéé do 12°4,
2) tluszczu nie mniej niz 5%,
3) cukru nie mmniej niz  13%,.

K. Opis procesu technologicznego:
Przesia¢ make, mleko podgrzaé do temperatury 25°C i rozpuécié¢ w nim drozdzie, nastep-
nie doda¢ 1/2 maki i zrobi¢ wolny rozczyn, przysypac cienka warstivg maki i odstawié
w cieple miejsce. Po dojrzeniu rozczynu odbié jeja do kociolka, dodaé cukier, odgrzaé
lekko na ogniu celem rozpuszczenia cukru. Otrzymana mase wl~¢ do rozczynu dodajgc
reszte maki, rozmieszac i zagniedé ciasto. Nastepnie rozpusci¢ tluszez na cieplo i wlaé
do ciasta i ugnie$¢ do calkowitego polaczenia sie tluszczu z ciastemn. Gotowe ciasto
éredniej konsystencji odstawi¢ w cieple miejsce na gare. Po wyroénieciu ciasta jeszcze
raz je przegnieé, rozwazyé { formowaé waleczki (bling) na dhligoéé blach. Blachy
z ulozonymi na.nich blinaml odstawi¢ na gare. Po wyroénigeciu smarowaé jajkiem
i piec w temperaturze 180°C. Po upieczeniu i ostudzeniu bliny kroi¢ na skosne ka-
waltki o grubodci 5 mm, uklada¢ na blachy i obsusza¢ w piecu w temperaturze
170 — 180°C. '

-Umagl: Receptura ma zastosowanle przy dowolne] iloéel produke)l obliczone] w kilo-
gromach.

Np. zamierzejac wyplec 8 kg gotowe] produlkeli nalety wszystkie podane w recepturze iloécl
surouwrcéw oraz straly w czasie produkcji przemnoiyé przez B; otrzyma si¢ woéwczas
8 kg gotowej produkeji netto.
GRUPA B —11— TRWALE
Receptura nr 1101
na precle
o wadze 1 sztuki 20 g**)

(ilodcl w gramach)

A. Surowte:

1) maka pEZENNE V2% . cw s o & a6 wtw e 6w R RS & E e wLE B W G 775
2) maka pszenna 72% na podsgpke . . . . 0 v v h h e i e e e e e 20
) ceukler | (i i 6 e ¥ W G e e e R ® e M el e e W le elie & W e i 110
Y L s s B el W B s 345
B HTOZET o v ww o e W w ) m B X R e M E OSY 6 W O 10
6)-mek BlEhIEshl & & wvwiw 0w % v v oBE e mve & © N e E Re (6 20
T)woda................'............... 50
PREENL & vowi o 5 o 0 wowga & W CBVELE B R S EOE & & N 8 W & 1.330

Straty w produkc)i pélfabrykatéw surowych . . . . . v v 0000w =

B

C. Otrzymano 1 zuzyto p6Habrykatéw surowych 1 surowcéw . . . 4 « « & -
D. Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykatéw . . . . . ... ... .. =
E

Otrzymano i zuiyto poéHabrpkatéw wypieczonych, gotowanych oroz su-
TOMIGOMY: s’ 5% A v WiAe & %5 e w B @ a8 s b 5 B s B B . -

F. Straty pozostale (wypickanie, montowanie i wykoficzenie) . . . . . .. 330
G. Okruchy i obrzynki . . . . . . o 0 0 v i i i i s e e =
H. Odpadki nienzytecznie . . ¢ & o s 5 s o 55 o o o o ¢4 s ae 5 8 e
Wydajnodd oy i 6 wia o s s am w e v dd s e ses e e 1.000
. Normy jakosciowe:

1) wilgotnoéé do 16%,
2) cukru nie mniej niz  99%.

—o

K. Opis procesu technologlcznego: * ]

Drozdze rozpusci¢ w wodzie o temperaturze 25°C, dodaé 1/5 czeé¢ maki f zarobié rozczyn.
Po dojrzeniu rozczynu dodaé cukier, odbite jaja i rezem uwymieszaé, po czym wenicsé
make. Przygotowane ciasto powinno lezeé okolo godziny, péiniej naleiy je przegnieéé
i roziwazyé na kawalki po 0,50 kg. Z kazdego kawalka zrobi¢ linke i pokroié na 20 czeéci,
z ktorych nalezy formowac precle. Odrobione precle obgotowaé w poracej wodzie do
splyniecia, po czym odwréci¢ je w kociolku na druga sirone, by sie réwno sparzyly.
Obgotowane precle wyjaé¢ z wody, obtoczy¢ grzbietem w maku i uloZzyé na mokre deski.
Uto.one na deskach precle obsuszyé w piecu, a nastepnie odpickaé na trzonie. W cza-
sie[ piecze}!nia odwracaé i przesuwac precle szybrem (cienka de¢hows deska), aby réwno
kolorowaly. - ’

Uwagi: **) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%.

Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowelnej ilodci gotowej produkcjilobliczo-
nej w sziukach lub kilogramach. ”

Np. zamierzajac wypiec 200 sztuk precli po 20 g, tj. 4 kg gotowe] produkeji, nalety uszy tkie
podane w recepturze iloéci surowcéw oraz straty w czasie produkeji przemuozyé przez
4; otrzgma si¢ wowczas 4 kg gotowej produkcji netto badé 200 sz'uk precli po 20 g-
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‘Monitor Polski Nr A-50 . — 678 — Poz, 568

Receptura nr 1102
E na obwarzanki wigzkowe ;
o wadze 25 wiqzek 1 kg (1 wigzka okolo 20 sztuk = 40 g**)

iloéci w gramach
A. Surowce: { gramach)
1) maka pszenna 72% . .. .. . 775

2}mqkapszcnna?2%napod3ypkc::::::::::::::::: 20
3) CUKIEE . o oodin n 0 wiecim & w seie @ W o R E R R E G e 120
o . | A SN A o e 345
OF AeoBd¥e"™ s i v b A MG E e e A P E S e s Beate b oa s 10
B) WOdA ¢ 5 a5 s s e B R e e E R mEe e e w e i 60

TREET o s o e min o o 0 0w o &0 e v & & woesin & % & 6s & o @ 1.33v
Straty w produkcji p6Habrykatéw surowych . . . . . .. ... .. . =4
Otrzgmano i zuZyto p6Habrykatéw surowych i surowcéw ., . . .. . . i
Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw . . . . . . . . . . . . . -

Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
TOWCOW & . v i v ittt e e e e e e e e e s v e s e e

Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykoficzenie) . . . . .. . 330
Okivehy't Obinkli . « « avascw 5 & s ¥ ¢ Bt ¥ ¥ e 5 6 @ —_

Odpadki nieuZyteczne . . v o v v 4 @ 2 o s s o o o o s s s s o o s o
WydaInob€ 2 ; o' s iaia o s sisum 5 5 bobmm o o wmon o o e v v GO

Normyg jako$ciowe:
1) wilgomoéé do 17%.
2)' cukru nie mniej niz 10%.

Opis procesu technologicznegos

Droidte rozpuécié w wodzie o temperaturze 25°C, dodaé 1/5 maki i zarobié rozczyn.

Po dojrzeniu rozczynu dodaé cukier, jaja oraz make i wyrobi¢ ciasto, kiére na 1 godzing
nalezy odstawi¢ do wyroéniecia. Ciasto po wyrosénigciu przegnieéé, po czym kroié na
kawalki i rozwalkowac na placki. Placki kraja¢ na paski, formowaé z nich linki gruboséci
okolo 1 cm. Korce linek nawija¢ na 2 palce prawej reki, urywaé i sklejaé koficami,
przyciskajac palcami do stolu. Odrobione surowe obwarzanki klasé¢ na deski, a nastep-
nie sparzy¢ je w kociolku z goracq wodg (woda nie powinna sig¢ gotowaé). Po sparzeniu
wyja¢ obwarzanki z kociotka, ulozyé¢ na mokre deski, obsuszy¢ w piecu i odpiec na trzo-
nie. W czasie odpiekania odwracaé je szybrem (cienka debowa deska), aby réwno kolo-
rowaly. Po odpieczeniu nawlekaé obwarzanki na sznurki i wigza¢ po 20 sziuk w 1 wigzke.

D@ HUOUAP

p:

Uwagli: **) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%.

Receptura powpyisza ma zastosowanie przy dowolne] ilosci gotowej produkcji obliczone]
w wigzkach lub kilogramach.

Np. zamierzajgc wypiec 600 sztuk wlazek obwarzankéw, tJ. 24 kg gotowej produkcfi, nalety
wszystkie podane w recepturze iloSci surowcéw oraz straty w czasie produkcji prze-
mnozyé przez 24; otrzyma si¢ wéwczas 24 kg gotowej produkcji badZ 600 wigzek obwa-
rzankéw po 40 g.
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