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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRINEGO

z dnia 6 maja 1953 r.

w sprawie ustalenia receplur na pleczywo cukiernicze.

W zwiagzkua z §§ 4 1 5 zarzadzenia Przewodniczacegd
Panstwowej Komisji Planowania Gospodarczego z dnia
12 stycznia 1953 1. w sprawie wyrobu pieczywa cukier-
niczego (Monitor Polski Nr A-4, pcz. 43) zarzadza sig
co nastepuje:

§ 1. Zezwala sie na wyrdb i dopuszcza sig do obrotu
picczywo cukiernicze, ktorego rodzaje i gatunki, normy
zuzycia surowcGw (receptury), normy wydajnosci oraz
waga wyrobiw sprzecawanych na sztuki ustclone sa w
zalgczniku do niniejszego zarzgdzenia,

§ 2. Ceas wyrobdw cukierniczych sprzedawanych
na wage i na sztuki ustali Ministerstwo Handlu Wew-
nsirznego (Departament Cen),

§ 3. Zebrania sie wyrobu przeznaczonego do 2bro-
tu pieczywa cukierniczego sporzadzonegc niezgodnie z
recepturami podanymi w zalaczniku do niniejszego za-
rzadzenia.

§ 4. Zarzadzenie nie dotyczy zakladdw produkeyi-
nvch podlegtych Ministersiwu Przemyslu Rolnego i Spo-
zywczega,

§ 5. Zaorzadzenle wchodzi w Zycie po uplywie sied-
miu dni od dnaia egloszenia.

Micister Handlu Wewnetrznego: M. Miner
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Monitor Polski Nr A-50

B.

LS

Straty pozostale (wyplickenie, montcwenie i
kolczenie) . . . . . . 0 v . e e e e .
Okruchy i obrzgnki . . . o . & o o o v W
Odpadk

Wydeinodd L L L0 e e e e e e e

nieuzytecrne . . . . .

Normy jakesciowe:

1) wilsomodd do &%,
18 F07

a0

20°,.

Opis procesu technologicznego:

Podstawows ciasto kruche rozwotkowad na 'l

korpusiki foremka o dowolnych ksztehach. ukladaé na suche ¢

(iloéci w gramach)

flecepiura

nr 01 na  Wpkoicze- Nazem
poisaiowe nie Sul 0.UCoWw
cia o kruche
wy-
. . - - -
. — — LUk

Matn do grobofcl 1 mm, vastepnie wycinaé
ste blachy w takich

odstepach, by si¢ zc sobg nie siykely; wypiekad w temperaturze 160°C.
’ o 1 Ul

Peceptura nr €4
ra podstawowe cizsto kruche — babeczki §mictankowe i gwiazdki
(ilo$ci wgramach)
Surowce: ;
1) maka pszenna 7275 4 . L e 0w e e e e e e e e e e e e e e e 465
2) IMATZATHRA . o . 0 e e e e e e e e e e e e e e e e e e s 275
3 cukicr puder . . . . 0 0 0 e e e e e e e e e e e e e e 151
4) SYrOD ZIGTMIACZEDY « - o o o & o o s o o o s s s 5 o s s e s e s 20
23 I S - S T R 49
6) MICKO v v v v v v e e e e e e e e e e e e s e e e e s e 61)
TAZEIM & v o s o o o o o o o o o s o o o s s s o v s 4o m oo 1ol
Straty w produkeji polfabrykatéw surowych o o v v v v e w0 e e e . 11
Qtrzymano i zuiyto péHabrpkatéw surowych i surowedw .o o v v v ot 1.600
Straty w wypicku i gotowaniu pétabrykatow . . . ..o e e o e —
Otrzgmno i zuigto péifabrykatdw wypicczonych, golowanych oraz su-
TOWCOW &+ 4 v v 4 v o e x4 s e e 4 e e e e s e s s e e e e s -
Straty pozostale (uypiekanie, montowanie i wykodcrenie) .« v v v . . —
Okruchy i obrzgnki . . o 4 v v v s o s v s e s e e e e e e e e -
Odpadki DICUZPIECINE 4 & o & « o o o o o » s 5 8 v v 0 v o s 8 o s v —
P
1.000

Wydajnodé . . v o s e v v e e e e e s
Normy jakodciowe:

1) wilgotno$¢ do 2075,

2) thuszczu nie maiej niz 20%,

3) cukru nie mniej niz 1495,

Opis procesu technologicznego:

Make przesia¢ na stole, doda¢ cukier puder,. jaja,

zZmiesza¢ wszystko razem i wyrobi¢ ciasto.

syrop ziemniaczany 1 mleko,

A,

Hoow

Receptura rr €5
na kapsle tortowe

Surowce:
1) maka pszenna 5000 . . v 0 v e b e e e e e e e e e e e e 42t
2) CUKICE v v v v v o v e e e e e e e e e e e e e e e e 215
K] I 153 S R 696
razem 1550
Straty w produkcji polfabrgkatéw surowych « v o v v oo w0 e e e e -
Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw surowgyeh i surowedw o v o v v s -
315

Straty w wypieku i gotowaniu poMfabrykatéw . . ..o oo o

Otrzymano i zuiyto péliabrykatéw wypieczony ch, gotowanych oraz
TOWCEOW v v v v o o s x e m e e e e e e e e e e e e e s e e e e

Straty pozostale (wypiekanie, montowanie, wykoticzenie) . . . . .. . . -
Okruchy i obrzgnki . v v v v o v o v v v v v o o o 0 o0 e —

Odpadki nieuzyteczne . . . « « . . .
Wydajnodé . v v v s e e e e e e e e
Noriny jakosciowe;

1) wilgotnosé do 3075,

2) cukru nie mniej niz = 207,

Opis procesu technologicznego:

Odbite do kociolka jaja zmieszaé z enbrem podgrzné i ubic na mrse To vhicn
mieszaige dosgpywad stopniown vaski az do zupelego  wymicsionia, Gotowg

wlewa¢ na wylo.one papierem blachy i piec w temperaturze 106° C.

Receptura nr 066
na raafy fortowse
w gramach)

Surowce:

1) maka Pszenna 5070 . v ¢ 4 0 e b e e a e s e e e s e e e e e e 420

2) CuKIBE . v v v h e e e e e e s e e e e e e e e e e e e e 210
67H

R T 1) I T R

razem

e 4 s s+ s s w8 $ 6 s @ & s o s s s .

Straty w produkcji potfabrgkatéw surowych . . o . . o o0 o -
Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw surowych i surowcdw . . . . . . —
Straty w wypieku i gotowanin poHabrykatow , e e 394
Otrzymano i zuiyto poifabrgkatéw wypieczonyen, gotowanych oraz su-

TOWCOW o o v o v s o o o v o s s o b et e e e s e e e e s e 1030
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie 1 wykoficzenie) . . . . . . . —
Okruchy i obrzgnki  « ¢ v v o v o 0 0 0 0 v s e v 0 e s e e e 0o -
Odpadki nleuipgleczne o ¢ o ¢ ¢ ¢ o o = o 0 s s 0 e e e e b e 00 —
WydajnoS€ . v v h e e e s e s e s s e e s e s e e e e s s LOOY
Normy jakoéciowe:

1) wilgotno$é do 329,

2) cukru nie mniej niz  20%.

Opis procesu technologicznego:

Odbite jaja zmiesza¢ z cukrem, podgrzaé i ubi¢ na mase. Po ubiciu lekko mieszajac
dosypywaé stopniowo maki az do zupelnego wymieszania. Gotowy mase¢ wlewaé do
wylozonej papierem tortownicy i piec. w temperaturze 160° G
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K.

Receptura nr 610
na ciasto podlirancuskie

(itlo$ci w gramach)
ur ¢ na .
podstawsows Wykoiicze- Razem
o droz nie surowcow
Surowce:
1) maka pszenna e e e e e e e e 432 — 482
2} maka pszenna 72%; na podsppke . . . . . 53 53
Symieko Lo Lo Lo - 178
4) drozdie . L0 L0 0 0 s e s e e e e — 10
B cukicr . . . . o e e e e e e e e e - 75
6) margarpna do cizsta ... .. . . . . — 60
7) margaryna do waliowenia . . L L L. L. —_ 83 88
8y jala .o Lo e e s e e e e e e e 71 —_ 71
9y ZOKICH JRJOWY .« . v v v h e e e e e e e e.02 - 6,02
10) wanilina . 0 o .0 v 0w e e e e e 0,1 — 0,1
B 11 3 — 3
PRZCIML 4 v s s o s o o 0 o o o o o o o s 879,12 141 1.020,12
Straty w produkcji poilabritatdow surouych . . 16,12 4 20,12
Otrzymano i zuzgte poifabrgkatéw surowych
ISUrowelw v v v v v v v e e e e e e e 853 137 1.000
Straty w wypieku i gotowaniu péliabrykatdw . — - —
Otrzgmano i zuiyto pdéHabrpkatéw wypieczo- :
nych, gotowanych oraz surowcdw . . . . .. - - -
Straty pozostale (wypickanie, montowanie i wy-
Koficzenie) . v v v v v o ¢ v o 0 0 0 0 s s — — —_
Okruchy i obrzgnki & 4 v 0 v v 0 0 0 0 o - - -
Odpadki nieuiglecing « « o « o o ¢ o ¢ o & & — - -
WHAAINoE v v v v e i e b e e e ke e e s - — 1.000
Normy jako$ciowe:
1) wilgotno$é do 359%,
2) tluszczu nie mniej niz 10%,
3) cukru nie mniej niz 7%
Opis procesu technologiczrnepo:

Make przesiad. Mlcko zagrzad do temperaury <o-u 1 rozpuécié w nim droidie, pa-
stepnie doda¢ 1/3 maki i zrobi¢ wolny rozczyn, przesygpad cienka warstwa maki i od-
stawi¢ w cieple miejsce. Po dojrzeniu rozczynu odbié jaja do kotla, dodaé cukru, na-
stepnie zagrzaé lekko na ogniu celem rozpuszczenia cukru. Otrzymana mase wlaé do
rozczynu dodajac waniling i reszie maki, nastepniec zagnie$é ciasto. Thuszez rozpudcié
na cieplo, wla¢ do ciasta i ugnies¢ do calkowitego polaczenia sie tluszczu z ciastem.
Gotowe ciasto wolnej konsystencji odstawié w cieple miejsce na gare. Po wyrodnieciu
ciasta wylozy¢ na stél, przegnies¢ i rozwalkowac w formie prostokata. Na érodek po-
wierzchni ciasta naloZy¢ przegnieclona margaryne i zawinaé jq roJami ciasta w ksztal-
mmm koperty, calodé rozwalkowaé na ksztalt prostokata. Nastepnie walkowad skladajac
razy na 3.

A

Yoo

K

Receptura nr 011
na podstawcwe clasto francuskie

(ilod$ci wgramach)
Surowee? .
1) maka pszenna 50% . . . 4 h 4 4 e e e e e e e e e s e e
2) maka pszenna 50% na podsypke . . . ... ... .0 L.
Avwﬁémésm
Sy MAaslo . 0 . L e e e e e e e e e e e e e e e e e e e

7)) WOdB 4 v v i v e e e s e v e s e e e e e s e

TAZEM 4 4 e s a v o o s s s o o s s o o a s e e s e e

Straty w produkcji poHabrykatéw surowgch . . o oL oo e 67
Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw surowych i surowebw o o o v v o s 1.600
Straty w wypieku i gotowaniu pélabrgkatdw . . . . . ... .0 o -
Otrzymano i zuiyto pélabrgkatéw wypiekanych, goiowanpych - oraz su-

rowcow

Straty pozostale AE_v_Emmem_ montowanie i wykoficzenie) . . .« 4 . . -

Okruchy i

obrzgnki . 0 0 4 0 e s e e b e e e e e e e e e e e e —
Odpadki nieuZyteczne 4 o o « « o o o o ¢ o 0 o 0 s 0 v e 0 b —
Wpdajnosé & v 0 4w e e e 0 e b e s s s e et e b e e e e e

Normy jakoSciowe:

1) wilgotno3¢ do 357,
2 thusz i i iz 299/

2) tluszczu nie mniej niz 299,

Opis procesu technologicznego:

Odsia¢ make na stole, dodaé s6l, wode oraz jaja i zarobi¢ ciasto. Wyrobiene ciesto
rozwaltkowaé na ksztalt kwadraty, wiozyé w $rodek przegnicciong inargergag i masio
i zawina¢ ja rogami rozwalkowanego ciasta w ksztalcie koperty. Nastgpnie caio$¢ roz-
walkowaé na ksztalt prostokata. Wihasciwe walkowanie odbywa sie 4 vazp. skiadajac
ciasto dwa razy na trzy czesci i dwa na cztery czedci. Pray walkowaniu naleiy 2wrd-
ci¢ uwage na wladciwy proces chlodzenia ciasta. W polowie walkowania neleiy od-
loiyé ciasto na 10 — 15 minut do lodéwki (szafy chlodniczej) dla ochlodzenia celem
lepszego rozwalkowania ciasta i zapobiezenia rozpuszczanju sig thuszczu w ciescie.

Receptura nr 012 .
na ciasto francuskie — blaty do ciasick, ,mapoleonki* ,markizy”

(iloéci w gramach)

fleceptura

nr 011 na  Wpykoticze- Razem

podstawowe nie SUrowcoHw

ciasto

francuskie
Surowce:
1) maka pszenna 50% . .. v v e e 0 4 o 532,2 — 532,2
2) maka pszenna 50% na podsypke . . . . . 51,8 63 119,83
BDjJaja L e e e s e e s e s e s e e 61 — 61
4) RMALQATINA o o ¢ ¢ o_c o o ¢ o o ¢ 9.0 & 244 - 24% -



roz, 558

620

i Nr A-50

%

Monitor Palg

‘(ofowasa) rymms pepop 1 smftnds peim apzsaIpy ckmoyrerq bseul
ors  ffizovjod zozsnp fiqe ‘selezsouu speys [emoyperq fistur nyoon od jemepop 069
op-‘eiuazorsndzol ofoupadnz op awfizsewl va prmoro(qel auddseu ‘pemezispod oyNdl 1
wazed pezso;ue dufmiicw 1 ofsepy ofamoour mysemy pepop 1 opno (okiod nyooy

W
od emopn yopmiq woihign o naynd 9o obfndfsm duvid eu piqn eyperg . eaoud

ofowdowr figoud 0p D41l op eme;ol | kpom e[z ‘eyioicoy op pedlism Ispn)

:08auzo180{ourda) nsavoid sidQ

*0h.7 7w foru siu epnod (g

‘0Ll%  Ziu faruwn dru nzozsny (T

‘Gl op prowodyim (I

ramoidsoyef fucoN

OOO.M ® s s 3 e B e e % * & 8 e s . B . 8 e e » v s ¥ & > s U%OET&M&*»Z’

— P e S T T QQNUGNZNSDMG mu«:waﬁo

. 6 o 8 % e v e v s s e s s s s s s s s s s _uwmmN._ﬂo_msosnxo

— st vt e v e (ruezoyoyfim | siemojuow ‘eruesdrdfim) opesozod feng

000l D T T L T TR 1, Yy o3

-ns zato yoluemo;03 ‘yofluozosrdfim meeyfiqenod oifiznz 1 cuswiizng

14 sororse e e e e e e mopyfiigeyiod nruzmo108 | pgadim m fleng

— s e s e+ o moomoums 1 yofimoms moreyfngeped cifignz | ourwfizng

—_ Se e s e e s o e e v pyAmolns mopeyfaquyed doynrord m Rehg

7021 B T T e N
U

O@ﬂ. . . LIS . . LI . * e . » . . . e s » . e . . L) e« o @ ﬂﬂwoa AN.

w s e e * e s+ e & & * s e+ + w8 & s+ s s LA10UINI Mum.r.vd@ww A@

Nﬂ e & & s % s 3 s e s * e * e & s ¢ 2 s+ =+ 2 s s " s o« s mzamhMQMAm

371 ® e s s e = 6 e e e = e st s+ e w s 4 s e v s e s Aﬂumdaﬁvﬁmmw.ﬁﬁ

O@m @ s e s + s a2 ® % ¥ = ¢ & s 3 8 s s s 2 8 s e v e s . ﬂﬁmhﬁmhﬁaﬁm

oo R T R et O 01

nOm - . . . * - e LI . s s . v . . L) ‘. L ] L] . . . . . . kmgso AM

1P0a0ang

(yoeweIB m [0§0[])

Emozaq [256NT wroIy eu
$10 1ua eamdacoy

3fomasa 1 smbrds pepop eruefrqn noyoy flzsy bmofef bseut z 3;s (fzokyz zo78Np
fiqe 1 ‘2awofaf dsew biqa ompazxded omo udois pemepop wiflz fzid CdufneBrevr |
ofsewd amfistul PU H qu M{EOOY W Hrap 4 CIsour 01838 ea pign pzoelign Azowod

flzzd omddiseu ‘wubo wu puzider obfeasow 1 Jopno padism ‘exjopoy op efef NqpO
:0BauzoBojouyoal nsavoid sidp

0607 7 [rgwn 31U npqnd (g
00y TU {aUW 9 nzOzERH (g
op psoujedpm ([

omopsoief fluaoy

ZIA

i

o U A u

!

T

PR L I T T R Y T S T Y T IE

000°1 s e s o = 8 s 8 v s UmOﬂ?—u@g
— I T N R R auzoaifiznag npedpo
— e o obe o & e 6 4 4 e b e e e e s e s v s e e E:nN.ﬁo 1 ma\u?ﬁc

— s+ e s s v o (gmazoyoyfim 1 omemojuowr ‘ormeyaidfim) opeisozed fieng

000'T B T I ¥ te s
. .ns zeio yofiwemojod ‘yofiuozoerdiim moeyfiqesod oifignz 1 owewlizng

6Tl cee s s e s e e moteyflaqeyied nruemosed ¢ myordfim m feng
- « v« s s+« moomoins | yofimoins moreyfliqejiod oifiznz 1 ouewliznQ

+ ¢ gofimons moyeyfaqeyjod Hoynpoid m fijeng

671°1 P T T T S e e N viozel

¢« 8 s s s & s % e 2 4 ® e s s v e 8 B 2 e e ® s s e e

© smftnds (9
emoumi eouasa (g

*\.ON # e e e s s s & B & s & & v & & s & s & 2 & s s s 0> Qﬁmhemhwa A¢
Y6z e e e e e . P T T T I R N ojsvu Am
cez L T T T A T L mmx—. 2z
,w mN ® e s s a4 s & 4 + s s s s e e 8 v s e s s e s o+ 2 s k@M&JQ hﬂummﬂ—»—u A,—

:20modng
(qoewel8 m d2go077)

[9SShY GIQD] vU
€10 xux vanjdeoay

0061 zimelsdun m gexarifin vidzo od ‘fydeyq aydns ru fzofn ‘wimr ¢ — 7 0g0q
-ni3 op fiyepq eu praopemzol [1g wu frydosas Bappom spjsnoualy ojse amomeispoJg
:08suzotdojow o) nssooxd sidg

*0i0¢ ZiU {oruuy 31 nzdZSHY (7

001 op pgowodrim ([
:amorgosel fiudoy]
4 e s e wwoﬁm_.wﬁmu»)

000°1 — — v e s e e e e e e

* ouzoariznam pedpQ

!
]
]

© - pudziqo | fyonuiQ

—_ — _ T N T E T e
-flm 1 onuemojnowr ‘arueyardilm) dfersozod fHeng
000'1 €9 cch s e s e+ o+ - moomoins zio yofiuvmorod
apfluzyaidin moreyfirgelod otz 1 cuswtfiznQ
Ay ¢ PR ©  moeyfageyiod njueao)od 1 nyaidim m feang
7895 29 2'e6TT Cee e e e qodmoms
pfimorns meimifaqeyed oiltinz 1 owmufzug
§'9y — §'93 + - yafimozns moyeyflrqepod oynpord m feng
053] 9 e S e e e e e e e s e e s e ulazed
mdﬂ — m_;WN\.......-.........-..ﬁﬁOQﬁAN‘
¥ — ¥ T
.ww‘N 4 — %VN L T L R T T T S B B Omw.rsﬁw.
TNl LR §
1womoIns o oo4.,.nm_v ol
(1 EVA I ¢ -2LIL O SO RSy

BU 110 Ju
BRI SS']

(joeweis w

fosoln

A =moEa

-]



~07. 558

— 640

Nr A-50

i

Monitor Polsk
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Recentura

nr 015

na kremn beza

(iloSci wgramach)

Surowce:

1) CUKIET i i 4 e o ¢ o € ¢ v o e o o o o o s 2 s s s ¢ s o o o o 740
2) Jaja (BiakKA) L h e et e e e ke e e e e e e e e e e e e s 296
R T o 309
4) €3eNCJA TUIMOWA & o o o o o o s s s o s o s s v o s s o o s o = 0.8
TAZEIM o v 4 4o o s o s 6 o o o o o s s s o o e n s oo oo 1.336,8
Straty w produkcii poifabrgkatéw surowych o 0 v v v v 4 e 0 0 s e -
Otrzymano i zuiyto pétabrgkatéw surowych i sUrGWebwW o o o o o o -
Straty w wypicku i gotowaniu péHfabrgkatéw . . .. L L . ... . . . 336,8

Otezymano i
TowCow L T T
Straty pozostale (wypickanie, montowanie i
Okruchy i obrzynki o v 4 4 v v v o
Odpadki nicuzyteczne s 5 0 s e n e e
.ﬁt@&ﬁ.ﬂ@mm e = s & 3 @ 0 ¢ e s s s s
Normy jakodciowe:

25%,

70%.

1) wilgoinosé do
2) cukru niz maiej niz

Opis procesu technologicznego:

Biatka ubi¢ na piane. Do kociolka wsypaé

zuigto péiabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz

su-
e e e e e e e e e e e e 1.000
wykoficzenie) o« o« o o+ o o -

* & 2 6 o 0 0 s 0 0

cukier, zala¢ wodg 1 gotowaé do 116°C

do proby ,.piéra”. Do ubitych bialeK dolewaé stopniowo ugotowany cukier, ubijajac
w dalszym ciggn na maszynie na jednolita mase.

Receptura

nr 016

na krem — bitg Smietane

(ilo§ci w gramach)

Surowce:

1) émietanka KIEMOWE 4 o 4 o o v o o o o o o o s s 8 o 6 s 0 906 902
2) cukier puder . o v v o i b e s e e i e e b e 135
wvﬁd&ﬁnﬂzm ® ® 0 5 & 8 0 2 e T 4 s & 9 4 0 s e s e N ¢ B G 0o O«N
razem ® 6 s 8 0 s 6 0 0 8 8 T s e e s 6 6 8 s e s s e N RS e 1.037,2
Straty w produkcji péHabrgkatéw surowygch & 4 v v 4 v v 0 0y w . e 37,2
Otrzymano i zuzyto poéifabrykatéw surowych i surowcébw . o o o o « » 1.000
Stray w wypieku i gotowaniu pétabrykatéw . . . . . ... L. ... -
Otrzpmano i zuiyto péifabrgkatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-

rowcow -

Straty pozostale (wypickanie, montowanie i
Okruchy i obrzpnki v o 4 o o o o 4 o &
Odpadki nieszyteczne o o o o o o o & »
Wydainodt . . L wh v e e e e e
Normy jakoSciowe:

1) - wilgomosé do
2) cukru nie maicj niz

73%,
129,
Opis procesu technologicznego:
Smietanke ochlodzona do temperatury 4°C

P T O . T T S )

wykoficzenie) + 4 o 4 o0 0! —

ubié z cukrem.

mOoOw

ks

~me

o=

F

Mo oW

e

(ilo$ci w gramach)

S e G17
na kremx scxek Smictankowych
Surowce:
1) maka pszenna 50% et e e e s s e e e s e e w e e s e
2y cukier . . . s s e e e e e e e e e e e et e e e e e e

3y mleko L L . i e e e e e e e e s e e e e e e e e e e e e
4) jaja (z6hka)
5) esencja waniliowa . . ... 00000 e e e e
FAZEM 4 v v v s e s o o s s s st s et e e e e e e s
atdw surowgeh L L oL L 0 L . e .

surowych 1

SUVOWCOW 4, . 4 W .
Straty w wypicku i

Otrzymano i zuly ieczonych, gotowanych oraz
rowcow e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wyuoficzenie) . . 4 o o

atow “ e s e s e e e e

Okeuchy & obizgnki L 0 v 0 v 0 0 e o o et e e e e e e e
Odpadki NieUZPecNe ¢ 4 « v « o ¢ ¢ s ¢ s s s s s v s 2 s e
Wydajnod€ . 0 0 ¢ 4 6 6 0 s 0 5 s 8 s s e s s s e e e ek e
Normy jakodciowe:

1) wilgotnosc do 65°%,

2) cukru nie mmiej niz  185.

Opis procesi technoiogicznego:

Jaja odbié do kecioika, wsupac cukier, make i razem
niewieiky ilod¢ micka. Pozostaly ilos¢ mleka wiag de
Nastepnie do goijacego sie mieka stopniowo wlewaé
stale miecszajac az do zagotowsenia.

dobrze
innego

Eeceptura nr 918
“na krem Smietaskowy do uapcleonck

Surowce:

1) maka pszenna 9% 4 4 4 o o o o o o o 5 0 o o o 6 s 6 o a e
2) CHKIET 4 v e v 4 o o o o s 5 o o s 8 o s s o 8 o 8 e s o o
) T 1 1 £ X S
T S

5) esencja wanilinoWa « ¢ 4 o ¢ o s o 6 8 6o 0 5 0 0 0 o s . 0 s
razem s e s » & e ® o 8 % e s s s s 8 8 s s B st s s s e s
Strayy w produkcji pélfabrpkatow surowych . . . . . . ... . .
trzgmano i zuzgto pélfabrykatéw surewych i surowcéw

Straty w wypicku i gotowaniu poéilebrykatédw, o, . . . L .. ...
Otrzgmano i zuzyto péHabrgkatéw wypieczonych, gotowanych oraz
rowcéw S,
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i
Okrachy i obrzpnki 4 o v o 4 4 4 v i e i e et e e e e e
Odpadki nieuZgleczne o o v ¢ o o v ¢ o ¢ o 0 s o s s 0 8 s o
Ec&mmﬂow\wm L I T e T I R S T )

Normy jakodcioure:

1) wilgoinosé do 60°7,
2) cukru pie mniej niz 219,

Opis procesu technologicznego:
Jaja odbié do kociotka, wsypaé cukier, make i razem dobrze
niewielkq ilo$¢ mleka. Pozostely ilos¢ mleka wiaé do innego

. 50
. 200
. 652
e 168

2

o ———————

. T1uz

wymieszaé dolewajac
kociotka i zagotowaé,
poprzednio otrzymang Imase

(iloéci w gramach)

127
245
600
202

2

S ——————

. 1.176

L

wymieszaé, dolewajac
kociolka

i zagotowaé.

Nastepnie do gotujacego sie mieka stopniowo wlewaé povrzednio otrzimana pihsa.

stale mieszajac az do zagotowania,
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Receptura nr 622 J. Normy Jakosciowe:
na seéer 1) wigotnosé do
2) cukru nie mujej niz

: .
Surowee: (losci w gramach) K. On_m procesu 8?59 znego:

o e Mak wsypaé do kotla, zalag Eoum AQSE,& do czasu, kiedy moina mo 3262& w pale
Hv ser bwm&ﬁ ® 4 % s 0 8 8 6 8 8 9 0 ¥ s s e e e s N v e e s 670 cach. ZLm‘DTﬂ:C @HN?&WQ:O przez 0, pi aé &ZZ:‘M :«CQ& i odainwid, Z: dobrze ob-

weice, ac. ad c. uchy, cukier i Ueeaga przepuscié

P T G P I 170 ciagnal. Msak przepudci¢ preez

P o a4 R0/ - . N
@ pszenna 5090 o v v e v e e e e e e e e e 67 go przez walce. Pdiniej dodad i razem dobrze wymieszaé do uzyskania
P T T T I R R S A 83 jednolitej masy.
mvf.fin.... . L L T T T S A ) 42
6) escncia vcwnﬁcmnnc:a Fo CRUIYBOWR o o o v o ¢ o o s o o o o o « 0,8 o a nar 024
TAZETIL o 4 o v o o o o o o o v o o o v s s o oo 0o a6 88 sas 1.032,8 ~2
Straty w produkcji poiabrgkatéw surowpch o ¢ o v v 0 0 4 e w0 0w - 32,8 (ilo§ci w gramach)
Otrzymano i zuiyto polfabrykatow surowych i surowcdw o ¢ o o o o o 1.000 A. Surowce:
. . . . 1) magka pszenna 50% 500
frats Jﬂf.«\.’ rte oK i . P ) e u » e & 8 & 5 & o o u e 8w e B e 6 6 s 0@
Straty w wypieku i gotowaniu polabrgkatéw v . . 0 o 00 0 e e e o D) COIES o o e e e e e e e e e e 250
Otczypnane i zakyto poifabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz surowcéw — 3) CBRIET . v v v s e e e e e e e e e e e e e e e e s e e e e e 278
. L . . . 4) esencja waniioWa . . 4 . 4 . e e e e e e e e e e e s e s e s e 6
Straty pozestale (wyplekanie, montowanie i wykoficzenie) « « o « o o » - ) esengja wanitiow ‘ ey
} o ; TAZEIL o v v o v v g o o v o s oo o ot o s o oo o a0 s oo a 1.034
Qm,Enwﬁ_o:Em:w_...........‘............. .
B. Straty w produkcji péifebrikatéw surowych o v v v v e o a0 0 0 e s 34
B e
L] .9 . . . . . - . . » . 7
sttt T e G, Otrzgmano i zuzjlo polabrgkaidw surowych I Surowclw 4 4 e 4 s . 1.000
- ) yo L 2
P T T A I N R R T TS B S T Y Y 1.000 . 1 vz
D. Straty w wypieku i gotowaniu pélfebrpkatéw . . . . L o0 0w e 0 v -
E. Otrzgmeno i zuzyto péiabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
> TOWCOW '+ v v 4 4 v o o o o o s o o o o o o o o o s o s s o o e
2} cualru nie muiej nik . . L , . e
F. Straty pozostale (wypiekanie, montowsnie i wykoficzenie) o« o o o » o o —
Opis procesu technof ogicznego: G. Okruchy i of .
. . . . ruchy i obrzynki . o o 4 v ei0 6 0 0 e 0 000 -
Ser przegnicéé przez walce badz maszynke. Odbid jaja i wlaé do sera. Przy wyrabianiu Chy 1 obrzyni v ¢ AR
dolenad mleko, nastepuie wsypaé cuklier, mgke 1 esencje. Calo$¢ tablerowad na jedno- H. Odpadki niCUZ}IECINE o « o o o o o o o o o s s s s o s s 0 8 0 ¢ o o —
T ——————————
stajng mase serowy. Fidminod e
iR ¢ seTowy L Whdajno$€ & v v v v 6 o s s 0o o o o e o s s c s s oo s e aa 1.000
Receptura nr 023 J.  Normy jakosciowe:
na mak 1) wilgotnos$¢ do 1294,
. ' 2) tluszczu nie mniej niz 1974,
c (ilosci w gramach) ©3) cukru nie mniej niz  25%.
Surowce: , v
1 3 K. Opis procesu technologicznego:
vgrm.o.o..u..o.u.n-o¢o.-o.~‘¢.‘nct 338 - . . e abient YA errdel
2) CLICET . o v ot et ot e s e e s s et st eernens 280 mem.ﬁummau@ wysgpac na stol, zrobid Ew)w ienie, dodad cukier, E»mm rozgrzany ceres,
B) AR . v a4 e s e e 136 ommmmn i wymieszaé., Oirzymane ciasto rozetrzeé (rozkruszyé) rekami na srut (drobne
&\véwuﬁﬁm&u.-o.o-oo--.,oo.-o;.o....t.n 78 gru v. ’
YR s - T T R R T A 400 R
6) PESSSOD . e . S ¢ & 6 o 8 2 0 2 s S 8 2 v e e o b s et e 1 eceptura nr 025
7) esencja E,ca&cEm D R 0,8 na pomadg
L i
wwNmmﬁ;...o-.oa.o-..c';o.oocooooovlu w.Nmm.m Q_Ownmemwmswnfv
Straty w produkeji polfabrykatéw surowych « o o v ¢ v s e v w v 00w - A. Surowce: .
= $ 9 - ~
‘Otrzymans i zuzgto péHabrpkatéw surowychi'surowcéw o ¢ 4 v ¢ o o - Dcukier. » ¢« e v v s s v v v o ccevv o vrcccrcy 780
' 1) SProp ZIEMIUACZANY o o « o o o o o o o« o o o ¢ s s ¢ o v s s o v 140
Straty w wypieku 1 gotowaniu polabrygkatéw . . . . . o 0 o 0 0 e e 2838 3) Woda 4 o 4 ¢ v < s 0 s s 0 6 s 6 0 e s e s e e s e e s 300
Otrzymano i zuiyto poifabrgkatéw wypieczonych, gotowanych oraz su- RABZEIM ., v o o o ¢« ¢ ¢ 6 ¢ ¢ ¢ ¢ 6 2 s s 6 a o 060000 veasse 1.220
FOWCOW 4 4 s o o o o s o o o o o s s o 6 s s o o o v » ’ 1. -
. . Lo 000 B. Straty w produkcji pélfabrykatéw surowygeh + ¢ v i v s v e i v e e s~
traty pozostale {wypiekanie, montowanie 1 wykonczenie . . .
Ok c% uv ch. paE otwan pkoficzenie) o ¢ o v 9w e = C. 'Otrzymano i zuzyto poHabrykatéw surowych i SUTOWCOW . o ¢ o o o o ¢ =
ruchy i obrzynki . . ) . .
Y Y LI L AL S A B A - D. Straty w wypieku i gotowaniu péHabrygkatéws . + & v v ¢ ¢ ¢ o o 0 o 220
Odpadki nieuzyteczne Y P 8 P Y
adKI zytec —-— g X . . T ———
P bt tr e s st r e r e e = . P Otzgmano i zuzyto péHabrgkatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
1.000 % v
N PNATITOAIT

Wydainos$€ .« v o o « 2. @ 8.0 ¢ 6 6 5 2 ¢ # o 6 ¢ & a o = = aa o'~ -
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Diszkopt nakropié dobrze syropem, polotyé warstwe kremu i nalospé drugi blat bi

Monitor Polski Nr A-50

bl

=

¢) syrop do nakrapiania wedlug receptury nr 026 207,6 g,
d) krem russel bezowy wedlug receptury nr 014 316,7 g,

2) .Ciasto kruche podstawowe rozwalkowac¢ na blaty do grubosci ckolo 3 mm, uloiyé
na czysta blache i piec w temperaturze 180°C. Po upieczeniu i wystudzeniu spéd
z clasta kruchego posmarowad marmolada, kapsel biszKoptowy przekroi¢ poziomo
na dwa blaty, po czym jeden blat biszkoptu nalozpyé na rozsmarowana mermolade.

1) Przeliczenie na gotowe poifabrykaty:

a) "podstawowe ciasto parzone — korpusy wedlug receptury nr 03 533 g,

b) krem beza wedlug receptury nr 015 466,4 g.

M..m g e \ WUo_ Md © szkoptowy, ponvwnie nakrapigjac syropem. Po nakropieniu zlozone blaly posmarowad
b= k& I U @ = na wierzchu cienkq warstwa kremu i pokroi¢ na ciastka w formie prostokatnej. a na-
= m - 2z BA 8 stepnie przybraé ciastka kremem o kolorze naturalngm fub kremem barwionpm.
e m m,m £a5 E g 3 ,w Uwagi: * Stosunek poszczegélaych elementéw, a wiec ciasta kruchego, kepsii, syropu
£%8 g & mm,m.m. = £5 32 ] do nakrapiania, kremnu russel bezowego i marmolady moze ulega¢ drobnym
€oZm g=2g g aL..m m‘k 2 > @53 odchyleniom, nie przckraczajacgym 16%.
& g Wlm L2238 nrm g m &g mw = = w **) Doypuszczalne odchplenie na wadze 10%.
- = - Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkeji obliczonej
] T, . - _ _ w sztukach lub kiogramach.
10) syrop ziemninczany . . ... B T - ” . s GRUPA A—1h—NIETRWALE
Domleko e e s ' ' Receptura ur 111
12) amoniak ... ... ... 7. 0,6 — — — — 0,6 : » -
- h < na ciastka pipsie z kremem
13) spirptus  , . . . . . v . . - - 2.1 3.8 —~ 5,9 . d sadze 1 ciasika 45 o™
14) esencja rumowa . . . . . . - - 0.8 L9 — 2,7 posypjwane pudrem, o wadze 1 ciastka 45 g™*)
15; kwasek mlekowy . . . . . . - — 0,8 - - ¢,8 (tlo$ci w gramach)
16) marmolada. . . . . . . . . . — — —_ — 119 119 -
17) barwmik . . . . 0. e e e - — — — 0,03 0.03 Receptura . Razem
18) woda , . . . v v v v v .. — — 131 51 — 182 nr 08 na  Receptura  Wykofi- " /o7
, e Pt . " I podstawowe nr 015 na  czenie .
MmNmE ’ m r ' .:.U. r .o 2056 404 22,7 380,719,083 1331,03 A, Surowce: ciasto parzone krem beza weow
Straty w produkcji pélfabrykatéw .
m:_.cwccn__w. . ._. v . .c. .. 6,8 - — — — 6.8 wv maka pszenna 5075 . . . . . e e s os NWWcA - — %m\m»
Otrzymano i zuzyto poHabrykatéw , mw wm%%mmé:m. (e T _ — 4156
surowych i surowcoéw . . . . .. 198,8 404 221,7 380,7 :m.ow 1324,23 4) joja ::.mmﬂmw o ' : SR — 158 _ 133
Straty w wypieku i gotowaniu poifa- B) CUKICT . o v v v e e e e e e e e e e — 345 — 245
brgkatow . . . . . ... .. .. 26,1 104 141 64 — 203,20 6) cukier puder . . . . ... . 000 — — 40 49
Owrzgmano i zuzyto péHabrykatdw 7) esencja waniliowa , . . . .. . 0 00 .. — 0,4 — Gt
wypieczonych, gotowanych oraz su- ) 8) amomiak . ... .. ..o 5 - — 5
FOWCHW v v v 4 v o s v o oo 172,7 300 207,6 316,7 119,03 1116,03 9) woda , v h e e e e e e e e e e . 277 149 — 417
Straty pozostale (wypickanie, monito- TAZEHL o 4 v v v v v o e o e v e o o oo LO32 623,4 49 1.695,4
2 . ' 2 -
wanie | wykoriczenie) . . . o4 . 53 2 26 10,7 12,03 57,03 B. Straty w produkcji polfzbrykatéw surowych . —_ — - -
. ano i zuzyto p6éifabrykatd rowych i su- .
Okruchy i obrzynki . . . ... .. 214 30, 16 6  — 59 €. Ouaymano i zutylo pifabryratow surowych b su- _ = —
Odpadki nieuzyteczne . o o o o . — - - l - . D. Straty w wypieku i gotowaniu péHabrgkatéw .. 497 157 - 654
Vydaj ¢ e e e e e 4 207 3y ERNY W7 1w ] L
Wydajaose .. e 40 rov ‘ o E. Omzymano i zuzyto péHabrykat6w wypieczonych,
Normy jakedciower™ o gotowanych oraz surowcéw , , . ., .« . . 535 466,4 40 1.041,4
1) ‘wilgotnod¢ do 249%, f zostak iekanic 1wy
2) tlaszczu nie mniej niz 179, F. ww.MnWmWwM%m ale (wypiekanic, moniowante . .c. T e 37,4 4 41,4
3): cukru nie muiej niz 289, G i b v w trtr e
Sliadniki: ‘ . Ornsnc_.oﬁc:~.......;...... — —
1) ciasta kruchego 1590 H. Odpadki nieuiptecine . « + + ¢« o 4 o o & - -_ -~ l. .
2). kapsli 269,* L Wydajnos€ . o v v v v v v o n v e e 533 429 3 LG
3) syropu do nakrapiania  189,% J. “Normy jakodciowe:
4) kremu russel bezowego 30%,%) 1) wilgotnosé do 249
5) marmolady 11%.%) 2) tluszczu nie mniej niz 8°),
razem 10y~% 3) cukru nie mniej niz  35°.
Opis procesu technologicznego: K. Skladniki:
pis p . é & 1) ciasta 53°5%)
1) Przeliczenie na gotowe poélfabrykatu: 2) kremu 435,%)
a) ciasto krache na blaty wedtag receptury nr 62 172,7 g (lub ciasto kruche, surowe, 3) cukru pudru 40,%)
wedlug receptury nr 01 189,86 ¢ + 9 g maki na podsypke),
by kapsle tortowe wedlng receptury nr 05 300 g razem 100,
bs g recepiury o L. Op:s procesu technologicznego:

2) Margaryne wiozyé do kociolka, zala¢ woda i gotowa¢, dosypujgc w trakcie moSEm,En
wake. W czasie gotowania nalezu dobrze mieszaé, bu nie- wutworzulu sie kluski. Po
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Poz. 5G3

Monitor Polski Nr A-50

K. Skladniki:

1) ciasta 427"
2) kremu 27%*

3) pomady 27%%)
4) surowcéw do wykodczenia 4Y,*)
razem 1907,

L. Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe poHabrykaty:

a) ciasto parzone podstawowe wedlug receptury nr 07 415 g,
b) krem beza wedlug receptury nr 015 304 g,
c) pomada waildlug receptury nr 023 312 g.

2) Margaryne wloiyé do kociolka, zala¢ woda i gotowaé, dosypujac w trakeie gotowania
make. W czasie gotowania nalezy dobrze mieszaé, by nie wytworzgly sie kluski. Po
wymieszaniu odstawié z ognia, dolewaé stopniowo jaja i miesza¢ do zupehego po-
laczenia si¢ z masa. Gotowe ciasto szprycowsa¢ na blachy karbowana tutkg, w ksztal-
cie podiuinym. Piec w temperaturze 190°C. Po upieczeniu i ostudzeniu wierzch sma-
rowaé cienko marmolady, po czym kazde ciastko przekroi¢ i szprgcowaé kremem beza.
Wierzch ciasta obciagnaé pomada.

Uwagi: *) Stosunek poszczegdlngch elementéw, a wiec ciasta, kremu, pomady ulegad
moze drobnym odchyleniom nie przekraczejacym 10%.
**) Dopuszczalne odchplenia na wadze 10°5.
Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji obliczanej
w sziukach lub kilogramach,

GRUPA A—10—NIETRWALE
Recentura pr 121
na ciastka--npapoleonki kruche
przekladane marmolady, obciagane pomada, o wadze 1 ciastka 70 g*%)
{ilo$ci w gramach)

gy g
-t 5 B
P
= = 3 = = £
£2e3 ©& 2 £8
S gl S o 2 25
2 0a &8 = =
A.  Surowce:
1) maka pszemna 72°) . . . . . .4 . . . . 338 — — 333
2) maka pszenna 729, na podsypke . . . . . 31,5 - - 31,5
3 cukier . ... Lo Lo — 134 —~ 134
4) cukierpuder . . . ... ... ... .. 127 - - A27
5) MAFGATYRA . & 4 4 ¢ o 4 o o o o o o 5 s 127 - — 127
6) JaJa . . L . e s e e e e e e e e e e 33,8 — — 33,3
Dmlzko . L. L 0 e 15,4 -~ - 15,4
&) syrop ziemniaczany . . . . .« o+ . o4 . 31,4 24 - 55.4
9) amomiak ., . . ... .0 e e 2 — — 2
10) woda . . . v v v h e e e e - 52 - 52
1) marmolada . . v . ¢ v v v v v ¢ v 0 o . — — 315 315
FRAZEM . . v 4 v v v o 2 e o o s 5 0 o o s 705,1 210 315 1.231,1
B, Straty w produkcji psHabrykatéw surouych . . 23,4 — — 23,4
C. Otrzymano i zuzyto péifabrykatéw surowych i su-
FOWCOW . . . v o v v v e e e e .. 6827 210 315 1.207,7
D. Straty w wypieku i gotowaniu poHabrykatéw . 89,7 37, - 127,5
E. ' Otr#ym=no i zuzgto poifabrykatéw wypieczonych,

gotowanych oraz surowcéw ., . . . . . . . . 593 172,2 315 1.080,2

ol w
s g o S
PP ke 8
= wd PN A
37 @2 8 3
e v F ] 3
EvzZEm 58 2]
< «nd. ~— A e - W
casE 3Rz B3
b r..ws..b Mw l V m
Qg o] o <
AT E ma == ~ o

F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i uy-

2eh we 10 22 18 30,2

kodczenie) . . . . v v 0 e e 0 e e e e
G. Okruchy i ebrzgnkl . o v v v v v v o v 0 o s 48 2 — 50
H. Odpadki nieuigteczne . . v o « o o+ o o o -

I Wydajno$é . . . ¢ v o s v e e e e s e s D90

J.  Norimy jakodciowe:
1) wigomost do 14%,
2) tluszcru nie mniej niz 9%,

3) cukru nie mniej niz  32%.

K. Skladniki: .
1) podstawowego ciasta kruchego 53%,%)
2) pomzxiy :th
3) marmo. ady IIWE
razem 10095

L. Opis procesu technolegicznego:

1) Przeiiczeme na golowe podabrykaty: A

a) podstawowe ciasto kruche na blatg wedlug receptury nr 062 593 ¢ (albo ciasto
podstawowe wedhg receptary nr 01 651,2 g - 31,5 g maki na podsppke),

b) pomada wedlug receptury nr 025 172,2 g, A

2) Ciasto kruche podstawows: rozwatkowad na blaty do grubodci 2 mm, :.Em;un na
b.achy, a nastgpnie piec w temperaturze 180°C.  Po wypieczeniu sklada¢ biaty po
trzy sztuki, smarujac dwa dolne blaty marmolada. (ﬂminv sklejonych blatéw ob-
claga¢ cienka warstsa podgrzenej pomady o kelorze biakym tub ﬁsmwowmanEuE.
po czym odstawi¢ w cieple miejsce. Po obeschnieciu pomady kroi¢ na ciastka.

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

Uwagi: . . . g
molady, ulegaé moze drobnym odchy.eniom nie przekraczajgcym 107

o.
**y Dopuszczalne odchylenia na wadze 109%,,
W celu otrzymania pomady w kolorze czeko'adowym nalezy doda¢ barwnika czekoladowego,
Receptura powytsza ma zastosowanie przy dowolaej ilosci gotowej produkcji obliczonej
w sziukach lub kilogramach,
GRUPA A—1c—NIETRWALE

Receptura nr 122
na ciastka kruche krakowskie

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

(iloéci wgramach)

. Wykod- Razem
Ciasto czenie surowcéw
A. Surowce: :
1) maka pszenna 72% « v o 4 o s o o o 2 - 536 — 536
2) CURIBT . v & 4 v v e v s v o s s o s s o8 — 41 41
3) cukierpuder . . . . . . 0 v 0 0 v e . 206 — 29%
4) MACGaTPna . « o o o o i o 0 0 0 0w o e s 247 - 247
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Nr A-50

o
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tor Po

3
1

Mon

nnm::.m nr 124
na ciastia kruche m._mm (e
z kruszonka o wadze 1 clastka 70 g*%)

W(ilodci’w gramach
A

Receptura Wykoti-

Razem

i 2 g 7=
iasto nr 024 na renie | Surow
kruszonke cdw
A, m:anm.

1) maka pszenna 72°5 . .. . ... . ... 435 23,1 - 472,1
2y cukier . . .. oL 000 — 12,8 — 12,3
3) cukierpuder . . . . . . . ... ... 182 — 43 2237
4) MAGAIYNA L L . . . . e e e .. 182 — — 182
B) COTES . v v v i e e e e e e e e e e e 11,5 - 11,5
Gymizko . . . . ..o o it — — 11t
i) T £ T e - - 1 11
L amontakl Lo L L L L. s 2.3 — — 2.3
¢y esenciay waniliowa . . . . ... ... — 0,3 — 0,3
I8y esencfr L L L0000 2.3 - — 2.3
1) marmnaca o L L L L 0L 00 — — 114 1it
5 ba :B.w:csu e e e e e e e e 0,01 - — 0,01
TAZEIL o v 0 v v v e e e e e e e e e e 937,61 47,7 179 1.155,31
Straty w predulcji pélfelnlet¢w surcwpeh L — 1.7 — 1,7
Curzpmino i zuiglo ﬂmp?fmrm?% surcwychi su-
TOWCGWw ... . L .. .. e 937,61 46, 176 1.153,61
Straty v wyplelu i gotow vfbb:w; . — — — -
Qtrzymno i zuiglo péifabrykatow rm?mcmoﬂ\iﬁ
gotowanych oraz suroweobw . . . L. ..., 937,61 46 170 1.153,61
Straty nozostele (wypiel
KOBCZENIC) . v L v v v v e e e e e e e e e 135,61 5 12 153,61
Okeuchip i obrznki © L 0 0 o 0 0 0 0 o — — - -
Gdondki nieusyteczne © 0 L o 00 o o 0 . — - — —
Wydoia . P 6ol 41 158 1.000

k.

razecm

2) Make ﬁ?onuun na stole, rozgarnaé¢ na boki, Nomﬁim.;:q cze

rmy jekodclowe

1) wiliotnosé do t,e;@.
2) :laszcza nie maiej mz 1587%,
3) cukru nie mniej niz 259,

Sktadniki:
1)} ciasta
2) kruszonki
3) surowcéw do wykasiczenia 1695%)

100°]

Qpis procesu Snr,souoamosmao.
1) Przeliczenie na gotowe pollabrykaty:

kruszonka Er&pm receptury nr cmm 46 ¢.

¢¢ ra podsypke. Marga-
ryne przegnicéc na stole, wlozyé w Srodek chmiEQE maki i dokladnie wymieszac
j1 z cukrem pudrem, mlekiem, cinonickicm, esencig i vEEPFmE ja'owym, a na-
stipnie zagnie$¢ razem z maka rpa ciasto. Ciasto walkowaé do grubosci 3 mm. kroié
paski o mmnwor%n_ 12 cm. &rodki vrmw@E smarowad cicaky warsiwa EEEOSQF
po czym skiadaé na 3 warstwy (peska wierzchniowego nie naleiy smarcwac mar-
molada) i kroi¢ ukosnie na ciastka. Wierzch ciastek smarowa¢ jajkiem i cbsypywac
kruszonka. Piec na grubych blachach w temperaturze 100°C. Po upieczeniu wykaiiczaé
ciastka cukrem pudrem.

Uwagi: * Stosunck paszczaadlach elemontdw, a wlec cirsta, lruszonki i surcweéw
do wykoniczenia, Efo:r mote drobnym - odchylenicin, nie przekraczejacym
107
*#) Dopuszczalne o iy e T :
wonmcE ra pou a ma zastosowanie pizy dowolnej ilodel gotowej produkcjf, obliczonej
w szlukach lu kiloguaraach.
GRUPA A-10 FTRWALE
Hec mmrznm nr 125
na cistha — babeczki Smietankows
o waidse 1 ciastka €9 g*%)
((losci wgramach)
e Lo
2z, 244 o
LI Bt e O iy
£55 GEa =
= £ ©w 2}
cad o 3 3 E
s - ™ D
EEE O ZE 4 2
B 23 - b= e 3
oo 0 jnF !rm oy < 5 3
Rk IR Al T SR
S8 e oo o L2
oo on MmO g = e
A, Surowce:
maka pszennn 307, . . . . L . . .. . . - 22 — 22
R K - — 325
C e — — 33 33
e 1 87 - 192,7
S £ - - 192
.. .. .. 28 -— -— 28
E.:No:?, — 73 — 73
§) syrop ziemniaczany . . . . . . . . o4 4 s 14 — — 14
Y omleko . . L L L0000 .. 42 295,4 — 333,14
1¢) esencja waniliowa e e e e e e e 2,9 — 6,9
razem ., . ., S e e e e e e e e e 795,7 £79,3 33 1.219
B. Swayy w pr ocz:nt n@:m?_ Latéw strowych . . 77 — - 7.7
C. O:.NcE no i zuzyto ﬁozmcéwc&d surowychis
rowcdw L, .. . . .. . . .. 659 479,3 33 1.211,3
D. Siraty w wypieku i gotoweniu wo:mcE:mFC . — 44,3 - 44,3
E. Otrzymano i zuiyto poHifabrykatéw wyvieczonych
gotowanych Oraz surowceéw . .. . . . . . . 6499 433,0 33 1.167
T. Siraty pozostale (wypickenie, montowsnie i wy-
koticzenie) .. . . . v h e e e e e e e e e 117 47 3 167
G. Okruchy i obrzynki . . . . . . . . . ... - - - -
¥ — —_— -—_—
I, Odpadki nieuzptecine . . . . . . . .« . . . . -
I Wydajnod¢ . . . . Lo oo 582 389 R1Y) LU
J.  Normy jakoiciowe:
1) wilgotnos$é do 2804,
2) tluszczu nie mniej niz 1095,
3) cukru nie muicj niz  16%.
Ii.  Skladniki:
1) ciasta kruchego 61° w*
2) kremu do babeczek Smietankowych 39°5%)
R
razem 109
L. Proces technologiczny

1) Przeliczenie ra gotowe pélfabrykaty:
a) ciasto kruche wedlug receptury nr 04 699
b) krem na babeczki émictankowe wedlug recepiury nr 017 435 ¢
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10) 0alekO & v v e e e e e e e e e 13,4 - - 13,4

)y marmolada . . . . o . o 0o - - 50 50

12) amoniak . . . L L L L e e e e e e e s 1,7 — — 1,7

13) spirglus . . . v v v v e e e e e e — 5.6 — 5,6

14) esencja TUMOWA . . . o o 4 e . . v . . - 2,8 - 2,8

15) owoce w cukrze . . . .,0 0 v 0 e 0. e — - 30 w@

16) Woda ™ o v v v v v e e e e e e e 75 - 75

TAZEM . o« v v v v v v v a v s o s oo 6065 5614 80 1.248
B. Straty w produkeji polMabrgkatéw surowych , . 20,1 — — 20,1
C. Otrzymano i zuiyto podlabrgkatéw surowych

P SUPOWEOW . . . v v v v 2 v 4 4 . . ... 5855 551,4 80 1.227.9
D. Straty w wypieku i gotowaniu pélfabrykatéw , . 90,5 94,4 - 184,9
E. Otrzymano i zuzyto péHabrgkatéw wypieczonych, v

gotowanych oraz surowcéw ., . . . . . . . . 496 457 80 1.043
F. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy- -

KONCZENIE) . . v v v v v e v s e e e s e e e - 38 5 43
G. Okruchy i obrzgnki . . ¢ o v v v v 0 o o o — - - -
H. Odpadki nieuzgteczne + « o v o v o o o ¢ o - — - - _
L Wpdajnosé . . o 0o v i i e e o a0 e 495 429 75 1.000
J. Normy jakosciowe:

1) wiigotnoéc do 129,

2) tluszczu nie mnicj niz woomr

3) cukru nie mniej piz 249,

K. Skladniki:
1) podstawowego ciasta kruchego 56%,*%
2) kremu russel bezowy wo\oi.
3) surowcéw do wykoiiczenia 7%,

razem 1007

L. Opis procesu technologicznego:
* 1) Przeliczenie na mo,oEn potfabrykaty:
a). ciasto kruche wedlug receptury nr 03 496 g (albo ciasto surowe wedlug recep-
tury nr 01 559,7 @ X 26.8 g maki na podsypke),
b) krem russel bezowy wedhig recepfry nr 014 467 g
2) Podstawoize ciasto kruche E__Em:,cémo na biaty do ?.nr%& 4 mm, nastepnie wy-
cinaé korpusiki foremka o dowolnych ksztaltach, ukledac na suche czyste Llechy w ta-
kich odstepach, by m_o z soba nie mErmE Piec w temperaturze 180°C. Upieczone
korpusiki sklada¢ po dwie sziuki na jedno cizsiko przekladajac marmeolada i kremem.
Wierzch ciastka smarowaé Jekko kremem i przybiera¢ cwocami.

Uwagi: *) Stosunek poszczegélngch clementéw, m wige podstawowego ciasta kruchego,
kremu russe]l bezowy - surowcéw do wykosiczenia ulega¢ moze drobnym
odchyleniom nie przekraczejacym wo\o.

**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 109,

Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilodci gotowe] produkcjl obliczonej
w sztukach lub w kilogramach.

A.

ow

K.

GRUPA A —1d— NIETRWALE
Receptura nr 171 '

na ciastka francuskie — nepoleonki
z kremem émiet=n' cnym, o wadze 1 ciastka €0 g*)

(ilo$ci wgramach)

o =
- 8
EE~ £E g .
a T2 g 2 3
[P bty 3 75
55 ZEEE 2 S
as= 2z £4
&0 g it W o
_Surowce: ) i
1) maka pszenna 50% . . . . . . . .. .. 2076 75,4 — 23
2) maka pszenna 50%, na podsypke . . . . . 45,7 - - 4.7
3) JAJA 2 b e e e e e e e e e e e e 2381209 — 1417
hmusto L. w e e e e e 952 - - 952
5) MATGATYNA o o o & s o s o o o+ ¢ o o0 o 95,2 - - 90,2
6) Cukier . . v v v 4 e e h e e e e e 146,3 - 14,5
7) cukierpuder . . . . . . v 0 v 0. - - Pty ;”.w.
8 mleko . . . . . v e i e e e v e — 335 — SEY
9) esencja EwE:oE e e e e e e e e e _— 1,2 — i,2
10) 86l v v B e e e e e e e e e e 1,6 — - :H.,m
H:Eo%......,........... 95 — — 3
TAZEM o v v v o o o o o o s s o v oo 3031 790 33 13031
Straty w produkeji potfabrykatow surowych ., . 34,1 — - 381
Otrzgmano i zuiyto poélfabrykatéw surowych
PSUrowedW o o v v v v e s e e e e 531 700 33 1.26)
Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatéw . . 1417 103 — 2447
Otrzymano i zuzyto pétabrykatéw wypieczonych, i
gotowanych oraz surowych . . . . .. ... 3893 597 38 1.0243
Straty pozostale ?E?mrw?o montowanie i wy- ;
koficzenie) . . . . v o 4 o v o s 0 e e s e 1,3 4 4 9,3
Okruchy i obrzgnki . o ¢ v o 4 o ¢« ¢ s o & 10 5 — 15
Odpadki nieuzyteczne . o o « o o s o o o ¢ + . — — — —
Wydajno$é . & . v s o 0 o 6 s 0o v 0 s 0 v e 378 563 34 1.09J

Normy jako$ciowe:

1) wilgotmosé do 349%,
2) tluszczu nie mniej niz 13%,
3) cukru nie mnpiej niz  15%.

Skiadniki:
1) ciasta francuskieco 3795%
2) kremu $mietankowego %OJ

3) cukru pudru do wykoiiczenia 3%,*

razem - 1009%5.

Opis procesu technologicznego:
1) Przeliczenie na gotowe péHabrykaty:
a) ciasto francuskie na blaty wedlug nmnmvaé nr 012 389,3 g (albo ciasto frarcu-
skie surowe wedlug recepiury nr 011 504,5 g ~ 26,5 ¢ maki na podsgpke),
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Receptura nr 173
na ciastka francuskie - krawaty

lukrowane i gzdobione marmolada, o wadze 1 ciestka 50 g**)

(ilosci wgramach)

£

-] m -]

gd 2 g2, 0§ g

= 2 .mrod b=} v

ad el Ao g <] g3

Sozse Y=g == g0

© @5 < = N

gEzs 2ER B &3

A. Surowce: ]

1) maka pszenna 50% 4 ¢ « s ¢ o 60 o » 448,6 . — 448,6
2) maka pszenna 50% na podsypke . . .« . , 43,7 — 50 93,7
wvuwwm..-qoon.¢-.-.oooo m—<&. hand 21 QN**
4) MArgaryna o .0 4 v s 4 v 0 20 s 6 e 205,7 b - 205,7
5 MAsSI0 & v b e e s 0 0 e 9 e a e s oa s 205,7 — —_ 205,7
@vmm\vm...-c‘o...o.o..c-v wuum - hand w~*

7)marmolada . 4 . 4 4 4 6 b e s v s e e —_ — 61 61
G) cukier . . . . . . 4 iTe o 4 e s b e s — 64,6 — 64,6
9) Syrop @EmniacZany .+ o « « o ¢ s 8 0 0 s — 11,6 - 11,6
10) woda & o 4 u v v o0 e s a oo e . 2065 25 — 231,5
TAZEM 4 s s s o ¢ 8 60600 onssve L1IBS 101,2 132 1.398,2
Straty w produkcji poéHabrykatéw surowych . . 73,2 — — 73,2

B oo

i

b

O:Nc:&ao i zuzyto péHabrykatéw surowych

1.091,8 101,2 132 1.325

Straty w wypieku i gotowaniu péifabrgkatéw , — 18,2 — 18,2
Girzymano i zuzyio péifabrykatéw wypieczonych,

gotowanych oraz sUTOWCOW . « » « » + » » » L09L3 83 132 1.306,8
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-

WCﬁﬁNmﬂmmv I I A I I ey 282,8 3 21 gm.“
Okruchy i obrzgnki o v s ¢ s 6 2 0 s ¥ ¢ 0 ~ T - - -
Odpadki nieuzyleczZne o+ « « o o ¢ ¢ ¢ ¢ » o » - T - - —
/ﬂwt&mwmofm A R E R E N E E I 809 86 111 1.000
Normy jakosciowe:

1) wilgotnoéé do 129, ,

2) ttuszczu nie mniej niz  30%,

3) cukru niec mniej niz 6%.

Skiadniki:

1) eiasta francuskiego 81%,%)

2) pomady 89,*

3) surowcéw do wykoriczenia 1185%)

razem ) 106%,.

Opis procesu technologicznego:

1Y)

2)

Przeliczenie na gotowe poHabrykaty:

a) podstawowe ciasto francuskie wedlug receptury nr 011 1.091,3 g,

b) pomada wedlug receptury nr 025 83 g. )

ciasto francuskie rozwalkowaé¢ na blaty grubosci 6 mm, nastepnie wykrawaé paski
10 cm X 5 cm, przekrgcaé je w polowie na ksztalt krawatu i ukladaé na czystych
blachach. Uformowane ciastka naszprgcowac poérodku marmolada i calg powierz-
chnie smarowaé jajkiem. .Piec w temperaturze 180°C. Po upieczeniu ciastka lu-
krowac.

Uwagi: * Stosunck poszczegolnych elementéw, a wiec ciesta francuskiego, pomady

i surowcéw do wykosiczenia wlega¢ moze drobnym odchyleniom, nie prze-
kraczajacym 10%. .
.:JUocsmNnNmr»momnru_mao:mﬁmammSmm.

Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilosc gotowej produkcji obliczo-

nej w sziukach lub kijogramach.

A.

o

e

b

~za

-

Receptura nr 174
na ciastka francuskie — jezpki
posypane cukrem, 0 wadze 1 ciastka 50 g**)

(ilo$ci w gramach)

Receptura

nr 011 na Razem

ciasto fran- Wykoiiczenie surowcow

cuskie

Surowce: .
1) maka pszenna 50% 4 ¢ 4 o 0 o s e 6 v o 448,6 — 448,6
2) maka pszenna 50% na podsypke . . . . 43, 50 93,7
3y cukier . . .0 i i e o s v e e s e e e — 184 184
L T | O 51,4 - 51,4
5) MATGAIYNA o o o o o o o o o o o s o o s 2057 - 205,7
6) Maslo . 4 i 4 o 0 v e b e e e e e e 205,7 - 205,7
7) WodA 4 e w e e e e e e 2005 -, 206,5
&vw&w ® 6 & o & & o & o 9 0 = s * e s s u,u. - ”w.ﬁ.
TAZEM o v o o o o s o s s o s s s oo LI63 234 1.399
Straty w produkcji polfabrykatéw surowych . . 73,2 — 73,2
Otrzymano i zuzyto polfabrykatéw surouwpch
1 SUTOWCOW 4 4 o o v s » v o = s o s o « o LOILS 234 1.325,8
Stratg w wypieku i gotowaniu péHabrgkatéw . — - -
Otrzgmano i zuzyto polfabrykatéw wypieczonyeh,
gotowanych oraz surowcéw . » . . . . . . . -~ Lo -
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy- ~
KoficZenie) . « « « o o ¢ 06 ¢ 6 o ¢ o ¢ 5 o o 282,8 43 325,8
Okruchy i obrzgnki o ¢ o ¢ ¢ ¢ 0 0 0 s s o o - - -
Odpadki nieuZytecIne o o o o o ¢ s s » o o « -~ . — —
Wydajno§€ « v o s o s s 0o s 4 n s oo s 4 869 191 1,000 =
Normy jakoSciowet
1) wilgotnoé¢ do 169,

2) tluszczu nie mniej niz 309,
3) cukru.nie muiej niz  14%.
Skiadniki: J

1) ciasta francuskiego  81%*
2) cukru do wykoniczenia 19%*)

razem . 10095.

Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe pétfabrykaty:
podstawowe ciasto francuskie wedlug receptury nr 011 1.691,8 g.

2) Ciasto francuskie .rozwaltkowaé do grubosci 5 mm, wycina¢ ciastka okragle karboe
wang foremka o $rednicy okolo 6 cm. Wyciete krazki ciasta klas¢ ra cukrze rozs
sppanym na stole, a nastgpnie waleczkiem rozciggal w ksztalcie jezpczka, klas¢ na
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L. Opis procesu technolo
Make przésiaé, polowe

OglCTNegor

micka zegrzaé do femperatury 270 i¢ w rim drozdze,

nastepnie dodac 1/3 maki i zrobic E&:x TOZCIYH, Priysypa nm:m,u L e
i odstawi¢ w cieple mi ann. Po F.Ecr: eciu rozezynu dodad reszie mileka i omeki,

<¢ do calio-

cukier, s6l i wymieszad, nasiernie wleé rozpuszezong margaryre i uoni
witego polaczenia sie tluszczu z ciastem. Nesigpnie fermowad walki i kroje¢ na ka-
watki' o wadze 55 g, ktore rozwalkowuje sie w ksztelcle jex Eid:k po ciuvm zwja
sie na rogale. Uformowane regele uklada s'¢ na Blachy w cdstenach i odsiawia sie
w cieple miejsce. Po wyrosdnicciu smarcwad j ?_Ct_ posppac makiem i piec w tcm-
peraturze 170° — 156¢° C.

*) Stosunck poszczepdélngeh elementéwr, a wiec ciasta i surowedw, do wghon-
czen:a ulcgad moze ;nor:ci odchyleniom mnie przckraczajgcym 1065,

#) Dopuszczalne odchylenie na wadze 1685,

Uwagi:

Becentura powyisza ma zestoscwanie przy &o&o_:e iledei gotowej produkcji

okliczo-
nej w sziukach lub kilogramacy. '

Feceptura pr 192
na ciastka péHiencushie

smarowane jajkiem i pomada o dowolnych ksztzitach, o wadze 1 clastha 70 g**)

(ilofci wgramach)

2
EfRE EFo 2 3
E2s8- 8873 3 g3
ceee S5¢E =) %2
U owy el Y= Q = LR
[ S =R [ e R ] o7 e
A. Surowce:
1) Supm pszerna 72°% e e e 537 — — 557
2) maka pszenna 727, e e e Gl —_ — 61
Symleko . . L oL oo oo s s o0 285 - — 255
4y drozdie . .. ... ... oo e . 116 — — 115
5 cukier . . . . . .. ..o o000 83,5 43,6 — 13:5.2
6) margargna do ciasta . . . . . . . . .. 69,3 — — 693
7) margaryna do watkowania . . . . . . . . 161,7 — — 10%,7
L I T - 82, - 21 103
9) i6icien ?uoEc e e e e e e e e e e 0,72 — — 0,92
10) wanilina . . . . . ... 0000 0L 0,i1 - — 0,11
I sél ..o o e 3,3 — — 3,5
12y woda . . . . .o e e e — 19 19
13) esencja rumowa . . . L. . . . ... - - 8.3 ¢,3
14) sprop ziemniacZaRy . + . « 4 o 0 o . . s — — &,
razem T Y V2 5 76,3 21,3 1.275,43
B. Straty w produlkcji pdifabrykatéw mE.oEc_ ch . . 23,33 — — 23.33
C. Otrzymano i zuigto podiabrygkatéw surowych
jsurowcdw . . . . . . . . . v . . . ... L1555 76,3 21,3 ..w 53,1
D. Straty w wypieku i gotowaniu poélfebrykatéw . — 137 — 13.7
E. Otrzymano i zuiyto péHabrykatow wypieczonych,
gotowanych oraz surowcéw . . . . . .. . . L1355 62,6 21,3  1.239,4
F. Stray pozostale (wypiekanle, montowenie i uy-
koficzenie) . . . e e e e e e e e e e 218,5 4,6 16,3 2934
G. Oﬁusnsm_owgcn?............. - —_ —_ -
H. Odpadki niewigteczne o o « o« o o o o o & . . — — — —
I, Wgdajno$€ . . . v v v o s v s o v e o o s« 937 58 5 1.000

J.  Normy jrkosciowe:

otnesé do 20%
2) thuszezu nie mn'ef n'z 10%4,
3) culru nie muiej mz :E.

K. Skiadniki:
1) clasta co:nmunszoao 0407 %)
2) pomady 6°,%)
razem 10C .

L. Opnis procesu technologicznego:
1) Przeliczenie na gotowe vmr Dryketm
@) ciasto c&.?si.& ie wedlug receitury nr 030 11555 ¢ ¢ (albo podstewowe clesto
drozdiowe wedlug receptery nr 09 997,4 ¢ + 61 ¢ maki na podsypke + 1017
margeryny do walkowenia),
DY pomadagyedtug receptury nr 025 62,6 g.
2) Ciasto pélfrencusice rozwathows¢ na blaty 1 ciaé na paski, z ki¢rych formowe¢ estka
w roznych kszteltach. Ciestka ulladad na czysie bla LE edstawié w cieple miejsce
na gare.

Po wyrodnieciu wierzch ciastia posmarcwaé jajkiem i wypieka¢ w tempe-
raterze 180° C. Po wypieczeniu smarcwaé wierzch glazurg na goraco.

Uwagi: *) Stosunek vOmNQrai:.,nr elementéw, a wiec ciasta péifrancuskiego, tluszczu,
pomady i surowcow do wykoficzenia ulegaé moze drobnym odchyleniom
nie przekraczajacym 10°.

Dopuszczalne odchylen’e na wadze 109,

**v

obliczo.

Reamntary nownisra ma zastosowanie przy dowolnej ilodcl gotowej produkeji
nej w sawisach lab kilogramach.

GRUPA A —1f— NIETRWALE

. Receptura nr 221
na ciastka z orzechdéw arachidowych — pinolewe

70 **v

w ksztalcie rogalik¢w, o wadze 1 ciastka 70

(ilogci wgramach)

Masa Wykon- Razem
© czenie SurowcéIs
A. Surowce:

1) cukier. . & v v v s e e e v e e e e s 457 —_ 457

2) orzechy arachidowe. . . . . w0 305 297 602

3) jaja (biaika) . e e e v e e e e e 107 —_ 107

Samxmﬁﬁmn\:moo 70 — 6

5) mgka pszenna 7 N,wm do podsypki . . . .. — 3 39

6) Syrop ZICIMMACZENY . . « + o o o o &+ o . o 15 15

TAZEM ., o v v v v v o a6 s s o o o s o 942 312 1,287
B. Straty w produkcji polfabrgkatéw surowych . . —_ - -—
C. Otrzymano i zuiyto pétabrykatéw surowych i su-

FOWCOW . . L v v s s e e e e e e e — - -
D. Straty w wypieku i gotowaniu pélabrykatéw | — — -
E.  Otrzymzano i zuiyto vczavérmncé Em?monow,tor

gotowanych oraz surowcéw . . . . . . . . . - - -
F. Straty pozostale (wypiekanie, montcwanie m wy-

koficzenie) . . . . . . . 0 e e e e e e e 165 92 257
G. Okruchy i obrzynki . . v v v v v v v v v v — - .
H. Odpadki nieuzgteczne . . o « 4 ¢ ¢ « « « o 16 14 L
I. Wydajnodé . o v v v v o v ¢ v o 0 0 o 0 o & 764 235 LRV Y]
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J. Normy jakosciowe:
1) w.lgotnos¢ do
2) tluszczu nie maiej n'i
3) cukru nie maiej niz
K. Stladniki:

1) ciasta oN%L*
2) pomady 70,%
3) tluszczu do smaZenia 1394L%
razem 1009,

L. Opis procesu technologicznego:
1) Przeliczenle na gotowe péifebrpkaty
pomada wedlug receptury 025 78,5 g.
2) Przesia¢ make. Mieko zegrzaé do tcmperstury 25°C i rozpu$clé w n'm drezdze,

nastepnie dode¢ czes¢ maki i zrobié wolny rezczyn, przgsypad cicnka wearstwa maki
i odstawié w cieple micjsce. Po dojrzeniu rozezgnu odbié jaja do kociolka, dodad
cukier, podgrza¢ lekko na ceniu celem rozpuszezenia cukru. Otrzymang mase wlac
do rozczynu, dodsjag esencje t make (czeéd maki noley zostawi¢ na poasppke),
rozmieszad i zagnie$¢ clasto. Nasigpnie rozpud ttuszcz na cieplo i wenies¢ do
ciasts, do zupelnego polacrenia. Gotewe ciesto wolnej honsystencjt odstawi¢ w ceple
miejsce na gare. Wyrosniete ciasto wyploiyé na st6l i jeszcze raz je przegniesc.

7 podzielonego na czedci ciasta formowaé walki oraz ciaé¢ na kawalki, kiore nalezy
uliada¢ odcigta czedcia jeden przy drugim na stdl posypeny maka. Na ulozone
w ten spos6b kawalli ciasta maszprgcowaé maermoleds. Po naszprycowaniu zwjeé
marmolade w ciasto w ten sposéb, by nie przebijala na zewnatrz. Uformowane paczki
tkiadad na deski, wylvzoue plétmem i posypane maka. Paczki przed odstawieniem
do wyrosniecia nalezy lekko splaszezp¢. Paczki po wyreénicciu smazyé w goracym
thiszczu, a po usmazeniu, kiedy sa jeszcze gorace, smarowaé rozcienczong ciepla
pomada.

Uwagi: *) Stosunek poszczendlngch elementéw, a wigce ciesta, tluszczy, pomady, marmo-
lady, moze ulega¢ drobnym odchyleniom nie przckraczajacym 10%.
**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 109).
Receptura powyisza ma zaslosowanie przy cowolnej ilosci gotowej produkeji obliczane]
w sztukach lub kilogramach. )

WNp. zamisrza'ac wypicc 200 szivk paesksdw, i, 12 k1 goovej pro'vkei, bwﬁwm
wizysikic polate w rec pturze i o'ci suro r¢w oaz spaty W cma iz pro lvkeji ponroyc
praes 12, orzymacsiz wiwe.as 12 k3 co owj pioiukei neio baui 200 szak prekiw
ro 60 g.

GRUPA A —1j— NIETRWALE
Receptura nr 256
na stefanki w kywerturze z russlem
o wadze 1 ciastka 40 g**)

(ilo§ci wgramach)

or Polski Nr A-50

Mon

o ga gEgy ,w
o m3 — .Wlm Qo
58 g=8% £33 £3
&S0 SL.Le® eru g5
2 [ 5
= [~ QRS R ] -]
A. Surowce:
1) Mmatgorgna . . . v 4 e 4 e we e 4 e ce . 2083 120 — 328
2) Maka 50% .« . v e e e e e e e .. 243 - - 243
3) cukier . . & v 4t . e v e e e e ... 208 120 — 323
L3 T T 208 - 96 —_ 304
jeja . .
6) amonmiak . . .. . L. 0L L. e e e e e 2 — — 2
6) barwnik jejowy . . v . o o 4 e .. . 0,12 — — 0.12
TYymaslo . . . . . i 4 b e e e e e e e — 120 — 120

1.

Uwag

s
¥
H
t

<
stefanki

1
H
{

Receptura ;
nr 013
na krem

russel

a

Receptura
nr 021 na

kuwertur

Razem
surowcow

8) PSENCIA TUMOWA & 4 v v v 4 o s o o b
9).spITlUS o o L . v . 0 s e e e e e e e
)y cores . . o 0 L 0 00 e e e e e
0 T (A
12) czekolada wproszikn . . . . .. . L .
13 wanilina . . . . .. . 000 .,

e =
O-F-_ool
R )

13

L s
O OoONN
R R

'

012

TAZEM & v v v v e v e e e e e
Straty w produkcji péHabrykatéw surowych .

Otrzymano i zuigto poifabrykatéw surowych i su-
TOWCOW o v v v v v e o o v s e e e e e e

Straty w wypieku i gotowaniu pékabryketéw .

869,12

460,8

=]
re
-1
~

[
3
[S-3

1.414,64

Otrzymano i zuzyto potiabrykatéw wypieczonych,
gotowanych oraz surowcéw . . . . . . . . .

Straty pozastale (wypickanie, montowanie i wy-
koftczenie) . . . . . o . 0 0 e e e e e e e

Okruchy L obrzynki . . . . . .. .. . ..

Odpadki nieuzgteczne . . « v « o v o 0 . . .

254,12
40

Wydajnodé . . . . . v v v v oo

Normy jakobciowe:

1) w.lgotnoéé do

2) thuszczu nie mauiej niz
3) cukru nie mnicj miz

Skladniki:

1) masy stefankowcej 54°4%)
2} kremu 389,*
3) Lkuweriury ‘ 89:.%)

moaw‘

29%;.

e

razem 169,

Opis procesu technologicznego:
1) Przeliczenie na gotowe pélfabrykaty:

a) krem russel wedlug receptury nr 013 498 g,

b) kuwertura wedlug receptury nr 021 82 g.

2) Maslo na mase .stefankowa lekko podgrzaé i tablercwaé z cukrem dodsjac stopn’owo

jaja. Gdy masa jest juz dostatecznie stablerowana dodaé amoniak, calo$¢ starannie
wymiesza¢ z maka. Otrzymang mase smarowac na papiery w ksztalcie blatéw o gru-
bosci okolo 3 mm. Po odpieczeniu i ostudzeniu skladamy 7 blatéw na krem russel,

o gruboséci warstw kremu okelo 3 mm. Wierzch smarujemy russlem i obciggamy
w kuwerture, Obciagniete stefanki kroié na ciastka o formie prostckatnej.

i: *) Stosunek poszczegélnych elementéw, a wicc masy stefankowej, kremu i ku-
wertury, moze ulega¢ drobnym odchyleniom, nie przekraczajgcym 10%.
**} Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%5.

Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej iloéci gotowej produkeji obliczonej
w sztukach lub kilogramach.
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K. SKadniki: J. Normy jakoéciowe:

1) ciasta 399" 1) wilgotnodé do 18%,
2) kremu russel 6%%) 2) tluszczu nie mniej niz 249,
3) syropu do nakrapiania 55%%) 3) cukru nie mmiej niz  23%,
razem , 106% K. Skladniki:
1) ciasta 319%%)
L. Opis procesu technologicznego: 2) kremu russel 550/ %
D wnNM:nNaam na mo:mwcm potabrykaty: 3) okruchéw 14°0*)
a) krem russel wedlug receptury nr 013 64,5 ¢, 97
b} syrop do :m_ﬂnﬂmmm? Eow::m; receptury nr 026 607,6 q. razem 1007
2) Mleko podgrzaé do temperatury 25°C, rozrobi¢ wnim drozdie, dodaé odbite jaja, L. Opis procesu technologiczrego:
ttuszcz, cukier i wymicszaé na mase, péiniej dodad przesiang make 1 wyrobi¢ na 1) Przeliczenie na gotowe péHabrykaty:
ciasto wolnej konsysiencji. Otrzymane ciasto szprucowad do foremek nasmarowanych krem russel wedlug receptury nr 013 574,7 g. ) .
tluszczem i odstawi¢ w cieple miejsce na garg. Po wyrodnieciu wypieka¢ w tempe- 2) Jajka odbié do kociotka, doda¢ cukier i lekko podgrzaé, po czym ubié pa n.:mméw_.a.
raturze 180°C. Po wypieczeniu i ostudzeniu nasycad cieplpm syropem co nakrapiania, Po dokladnym ubiciu wsypa¢ make i lekko wymieszaé do polaczenia maki z mésa.
a wglebienie na wierzchu ciastka ‘naszprycowaé kremem. trzymana mas¢ wpkladaé na blachy wylotone papierem i réwno rozprowadzic.

Wypieka¢ w’ temperaturze 190°C. Po upieczeniu i ostudzeniu zmﬁmﬂma na EQQJWMMMM
R . . i i ié N¢ a a cgo kremernl, naioz
iania, ulega¢ moze drchnym odchyleniom nie przckraczajacym 10%. i réwnomiernie rozprowadzi¢. Na brzeg blatu, posmarouancg :

) Wov:mNnNmmﬁ .Mwngnmwwm %m Emaumu_so\ ) P jacy o waskim pasem okruchy, dobrze wymieszene i przegniecione, po %ES Ns:zmmm,gﬂ

e : w ksztalcie walka, tak aby okruchy znaiazly si¢ tplko w semym grodku. Walki po

Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilodci gotowej produkcji obliczonej ) zastygnicciu kroi¢ w ksztalcie krazkéw na ciastka.
ac ki nach. i i i
w sztukach lub kilogramach Uwagi: * Stosunek poszczegélngch elementéw, a wiec ciasta, E,\oaz_oracnraE_E.mmmm
moze drobngm odchyleniom nie przekraczajgcym 10%.
**) Dopuszczalne odchylenia na wadze 10%.

Uwagi: *) Stosunek poszczegdlnuch elementéw, a wiec ciasta, kremu 1 syropu do nakra.

Receptura nr 259 ) . :

na ciastka — rolady Receptura, powyzsza ma zastosowanie przy dowolnei ilodci gotowe] produkcji obliczonej
o wadze 1 ciastka 35g**) . w sztukach lub kilogramach.
(ilodcti w gramach)

LReceptura nr 260

Beceptura ! .
Ciasto BT 013 na Wykot-  Razem na ciastka momawoﬁwo - vmmwn_ouf
krem czenie surowcoéw o wadze 1 ciastka 70 g ) . .
russel (ilofci wogramach)
A. Surowce: Bdo % m
1) maka pszenna 505 , . . . c s a e e = 116 — — 116 amfm‘a o © o @ [ B
wvncﬁmn...........HH..... 77 169 — 246 mm..mm s, Mn.m.m ,m 3
3) JAJA . v e e e e e e e e e e .. 288 135 — 423 Bogs_ BAE BHaf 2 £z
Y maslo . .o uau i i - 169 — 169 SE5E25T 8TE STEE B SE
5) Margargna . . v . . v 4 e v a4 a e 0. - 169 - 169 2H83LF 262 =8FE B =5
6) SpItgtus .« L L L0 b e e e e e e 4 — 4 et
7) esencja TUMOWA . « v v o « o s o « o o « — 2,8 —_ 2,8 A. Surowce:
8) Okruchy. o . v s e = S B £ 1) maka pssemna 729 . . . . . .o TE3 Z - 3
- 1 72%, na sppk 7,3 — —_ — )
TAZEM . o v v e e n e ie e e, 481 648,8 154  1.283,8 ww wammwwm%uw “70 ma podsipRe gy — — 20.4
B. Straty w produkcji péHabrykatéw surowgch . . —_— — —_ — 4) cukier. . . ¢ v o v v 40 e e s — 997 231 — 122,8
C. 0o ; 3 . . 5) cukier puder . . . . .. . .. 294 - - - 29,4
. :mcmnmnomscnca péHabrykatéw surowgch i su- 6) JAJR -« » e e e e e e e e e 7.8 — — — 7,8
TOWCOW . v v v v v v v v o o v v o v s - e -~ - 7) syrop ziemniaczany . . . . . 7,2 17,9 — — 25,1
D. Straty w wypieku i gotowaniu p6Hebrgkatéw . — 74,1 — 74,1 8} mleko W wm - - - WM
E. Otrzgmano i zuzyto péHabrykatéw wypieczonych, - HNW MMMMMME ” ” ” . . . ” “ . ” - — — 603 " 605
gotowanych oraz surowcéw .. . . ., ., .., 481 574,7 154 1.209,7 1) marsolada & v 4 4 4 ks oe e . — — — 135 135
P. Straty pozostale (wypickanie, montowanie i wy- 12) spirgtus . & v v 4 o 4 v o 0 s . - — 0,55 - 0,55
koficzemie) . . . . . 4 i 4 4 a4 e e e 0. 158 11,7 10 179,7 13) esencja rumowa . . . . . . .. T - 0,2 0,5 0,7
G. Okruchy i - : 14) kwasek mlekowy . . . + ¢ « + & — — 0,2 — 0,2
: ruchy f obrzgnXi . o v 0w e o e 12 13 5 30 15) barwnik czekoladowy. . « « o« .  — — — 0,1 0,1
H. Odpadki nieufyteczne + » o v o o o « o o o +  — — — - 16) WOUR & o o o ¢ o o e 8 0 8.0  — 38,5 54,7 — 73,2
L Wydajnosé . . ... v eeewvaeas. 3l 550 139 1.000 TAZEI o4 oo o0 v o0 1634 1561 5875 ~ 7490 111885
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Uwagi:

A.

2) Podstawowe ciasto kruche rozdzieli¢é na dwie cze$ci. Z jednej czedci walkowad
blaty do gruboéci 3 mm i wypiec w temperaturze 189°C. MNa upieczone blaty na-
lozy¢ zaprazong mase jablkowa z culkrem i cynamonem. Druga czegsc podstawoivego
ciasta kruchego rozwalkowa¢ na blaty réwniez do grubosci 3 mm i nakrywac nimi
r6wno rozlozona mase jablkowa na upieczonych spodach. Wierzch posmarowaé
jajkiem. Piec w temperaturze 186°C. Po upieczeniu z wierzchu obciagna¢ pomada

i po ostudzeniu pokroi¢ na ciastka,

*) Stosunek poszczegdlnpch elementéw, a wiec ciasta kruchego podstawowego,

pemady, jablek i surowcéw do wykoticzenia, ulega¢ moze drobnym odchyle-

niom nie przekraczejacym 10%.
**) Dopuszczelne odchylenia na wadze 10%,.

Receptura powyisza ma zastosowanie przy doweolnej ilosci gotowej produkeji obliczonej
w sztukach Iub kilogramach.

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

(ilosel wgramach)

25y 3
223 £ O
53¢ B8 832 ¢ £2
c22 T _8Te =  §&
& 20 < H A8 B &5
mioEnm"
1) maka pszenna 729 146,7 - - -~ 146,7
2) maka pszenna 729, na podsypke — — - 14 14
3) Margaryna . « o . v 4 6 0 0 v 8 55,1 — - — 55,1
4y cukieT . . L s 4 s 0 s e 68 ¥ — 180,2 99,1 = 279.3
5) cukier puder . . . . 4 4 s s ¢ 55,1 — — —_ 55,1
mvumub........-o-oo HA._.N mﬂ.m _— — HQwM
7) syrop ziemniaczany . s o o & » 13,6 — 17,8 = 31,4
8)mleko . . . . . i v s s 6w 0 p 6,8 - - - 6,8
G) amoniak . . 4 4 s o o 0 s 0 ¢ b 0,8 hael ha o c,8
10) marmolada & o ¢ v o s ¢ o o ¥ - - - 52 52
I mak . .. 4.0 * e d — 249,7 b ad — 249,7
I12)*okruchY . v ¢ ¢ ¢ o s s o 3 ¢ » -> 50,2 - e 50,2
13) cynamon. . L v . o 4 4 4 s o e 0,6 e - 0,6
14) esencja migdalowa ., + o & + & & - 0,5 — -~ 0,5
15) woda o v v 4 s 06 v o a0 a o = 257,5 38,1 — 295,6
TAZEIM 4 4 o o 6 o 6 0 064698 o 292,8 826,2 155 66 1.340,—
Straty w produkcji p6Habrygkatéw suro-
wych . & & . s e e e e e e . 10,2 - e —_ 10,2
Otrzymano i zuipto péHabrykatéw su- o
rowych i surowcéw . ., ., ., , 2826 8262 153 66 1.329.8
traty w wypieku i gotowaniu poifabry. . .
katow . o . v o e s e e e = 182,6 27,6 —- 210,2
Otrzymano i zuzyto péHabrykatow wy- .
_pieczonych, gotowanych oraz surowcow  282,6 643,6 127.4 66 1.119,6
m.mam@ pozostale (wypiekanie, montowas # :
nie i wykoRiczenie) . o 4 4 o 4 4 o & 30,6 27,6 54 6 69,6

oo

~

A,

50

'‘Okruchy i obrzynki . « o v s 0 & » 20 26 4
Odpadki nieuZyteczne o+ « o o o o — - -
Wydajnogé "o v o v s 0 00 00 u s 232 590 118
Normy jakosciowes

1) wilgotnos¢ do 239,

2) tluszczu nie mniej niz 49,

3) cukru nie muiej niz 329,
. Skladniki: ,

1) ciasta kruchego 239%,%

2) makn 59%,%)

3) pomady 1294*

4) marmolady 6%%)

razem 100%

Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe poifabrykaty:

60

a) podstawowe ciasto kruche surowe wedleg receptury nr 01 282,6 g,

b) mak wedlig receptury nr 023 643,6 @,
¢} pomada wedhig receptury nr 025 127, 4 g.

2) Podstawowe ciasto kruche rozwalkowné na blayy do grubosci 3mm i

1.000

wypiec na

czystych blatach w temperaturze 186°C. (czed¢ surowego ciasta pozostawic na paski).

Upieczone blaty posmarowaé cienko marmolada, po ceym nalozyé

i rozprowadzié

r6wno mase makowa. Pozostawiona cze$¢ ciasta kruchego rozwalkowa¢ na blat do
grubosci 2 mm, wykrawad z nicgo waskie paseczki, ktére uklada si¢ na vkos na wie-
rzchu rozprowadzonego maku w odstepach okolo § cm ismaruje jajkiem. Piec w tem-
peraturze 180°C. Po upieczeniu i wysiudzenin na powierzchni¢ maku miedzy paskami
wyla¢ podgrzana pomade i kroi¢ ma clastka w ksztalcie kwadratéw lub prostokatow.
Uwagi: * Stosunek poszczegéingch elementéw, a wiec ciasta kruchego, maku, pomady
oraz surowcéw do wykoriczenia, ulega¢ moze drobuym odchpleniom nie

przekraczajacym 109%.
**) Dopuszczalne odchylenid na wadze 10%.

Receptura powyisza.ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji obliczonej
w sztukach lub kilogramach.

Receptura ar 263
na ciastka — sernik krakowskt
o wadze 1 ciastka 65 g**)

(ilodciow mamswnrv

—t 53

o B o m..v o

g m..m @ e =

¢z E e g ¢ T & 3

23 Z 2 B = 2

29 0 BN aw o 3 E3

QA [T [T~ - L 5

muv L] Mw % [ % m < = M =]

2T L8 ERd 2z =3
Surowce!
1) maka pszenna 72% « . . o o o 143,7 56,6 - - 200,3
2) maka pszenna 72% na podsypke — — —_ 13 13
3) cukier . . v 4 0 0 o s oie o » — 142,5 10,2 - 152,7
4) cukier puder o o o e s ¢ o o o 54 — —_— — 54
5) Margaryna , 4 49 s o s v 4 o o o 54 - — - 54
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Monitor Polski Nt A-350

J. Mormy jakoéciowes
1) wilgotnoé¢ do 30%,
2) tluszczu nie mniej niz 13%,

3) cukru nie mniej niz 27%.
K. Sktadniki:

1) ciasta kruchego 70,
2) rantu 279,
3) syvopu do nakrapiania 29%*
4) kremn russel bezowy 270, ¥
5) surowcéw do wykonczenia 10°,%)
razem 100 5.

L. Opis procesu technologicznego:
1) Przeliczenie na gotowe péliabrykaty:
a) ciasto kruche wedlug receptury nr o.v (blaty) 28 g (elbo ciasto surowe wedlug
receptury nr 01 108 g + 5,2 g maki na podsypke),
b) ranty tortowe wedlug receptury nr 06 296 g,
¢) syron do nakrapiania wedlug receptury nr 026 300 g,
d) krem russel bezowy wedlug receptury nr 014 276 g.

2) Podstawowe ciasto kruche rozwalkewaé do grubosci 3 mm, wyciaé odpowiedn’ej
wielkodci spedy i piec na blachach w temperaturze 180° C. Fo upieczeniu odleiys
kruchy spod do wystadzenia, Rant biszkoptewy przekroic woio_.:o na frzy czesci,
tozlozy¢ obok siebie I dobrze nakropi¢ syropem. Nastepnie kruchy spéd posmaro-
waé cienko marmolada, poloigé na to jeden rencik biszhoptowy i skladeé tort, prze-
kladajac dwa razy kremem o grubosci keidej warstwy kremu 3 mm. Goérna czeéé
torta posmarowaé kremem, tak by powierzchnia byla gledka. Boki tortu posmaro-
wat cienko kremem i obsgpaé okruchami, przetartymina przetaku. Dekorowac w do-
wolny sposob kremem i owocami.

*) Stosun2k poszcregdlngch clementéw, a wiec podslawowego ciasta kruchego
rantu, kremu russel Bezowy, syropu i surowcéw do wykoriczenia,
moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 109%.

Receptura powyisza msa zastosowanie przy dowoelncj ilosci gotowej produkeji, obliczo-
nej w sztukach lub kilogramach.

Np. zemierzaiac ::%"mo 2 torty o wadze po 1300 g, fj. 2.6 kg :onoE& produkcji, nalezy
wszystkie podane w recepturze ilodct surcwedw, sira My w czasie produkcji oraz jledci
polfabrnkatéw przemnoiné przez 2,6; otrzyma sig wéwczes 2,6 kg gotowej produkcji
netto, czyli 2 torty po 1300 g.

Uwagi:

ima

Receptura nr 352
na tort na kruchym spedzie z russlem

i

(ilo$ci wigramach)

= 2 @ £ .
88 _& i 2 B .
® 5 @ @ © @ =

Eg8k £2 553§ 588 O 3

cogE §s fTEEETE B 8¢

2ERT w8 =£FpE £EE B = 5

A, Surowce:

1) maka pszenna moo\o e e e e e — 125 — - — 125
2) maka pszenna 729 55,7 — — — — 55,7
3) maka pszenna 72%, :m wommcvrn 5,2 — — - - 5,2
4) cukier . . . .. . . .. . — 62,2 126 — — 188,2
5) cukier puder . . . .« . . . 21 - - 81,1 — 102,1
6) JAJA . v v e v e e b e 5,6 200 — . 65 - 270,6°

e

o 2 & =
25 = g i) =
832 < [
BaZe BF TRaZ BRD B £2
cxig $2 §38m sEg £ g3
Qo O ot Qe 9o e -]
[ =P SR Ko as A - =g
7y margaypma . . . .. o0 . . . 21 — — 81,1 — 102,1
8y masto . . . . . .. ... - — — 81,1 — 81,1
9). syrop ziemniaczeny . . . . . 3,2 — — — — mqw
10) mleko . . . . . . . . ... 2.5 — —. — - 2.5
1) amoniak . . . . . .. ... G,3 — — — — 0.3
12) spirgtus . . . .. .. .. — — 3 1,9 — 4.9
13) esencja romowa  , ., , . ., . — —_ 1.2 1,4 - 26
14) kwasek mlekowy . . . ... — — 1,2 — - 1.2
13) owoce w cukrze . . . . . . - — —_ — 39 30
16) marmotada . . . . . . ... — — -— — 89 80
17) barumik . . . . ... ... — — — — 0,02 0,02
1) woda . . .. .. .. L. — — 189 — — 139
razem . . . .. ...... li63 3372 3204 3116 110,02 1.245,72
Straty w produkcji péifabrykatow
surowych . . ... 0. 33 — - — - 3.3
Otrzymzno i zvzyio pélfabrgkatéw
surowych i surowcéw . . . . . 113,2 3387,2 320,4 3116 110,02 1.242,42
Straty w wypieku i gotowaniu pél-
fabrykatéw . . . . . . . .. L. 15.2 91.2 20.4 356 — 162.4

Otrzymano i zuiyto pdéifabrgkatow
wypieczonych, gotowanych oraz su-
rowcdw . ... ... ... 98 296 300 276 110,02 1.080,02

Steaty pozostale (wypiekanie, mon-

towanie i wykoniczenie) . . . . . 3 5 10 6 11,02 35,02
Okruchy i obrgynki . . . . . .. 25 17 —_ 3 — 45
Odpadki nicuzyteczne . . ., , . . — — - - — —
Wydajnosé . . . . . ... . 7 274 299 257 S9  1.000
Normy jako$ciowe

1) wilgomosé¢ do 3007,

2) thiszczu nie 5:_2 niz 137,

3) cukru nie mniej niz = 27%,.

Skladniki:

1) ciasta kruchego 7%

2) rentu 27%%)

3) syropu do nakrapiania 299,*

4) kremu russel 27%%%)

5) surowcéw do wykonczenia 100,

razem :Z\o.

Opis procesu technologicznego:
1) Przeliczenie na gotowe Uo:mvncge
a) ciasto r:Fra Em&:m receptury nr 02 om (albo ciasto surowe wedlug recep-
turg nr 01 108,8 ¢ + 5.2 ¢ maki na woﬂ,mE\.wnv.
b) ranty wedlug receptury nr 06 296 g,
¢) syrop do nakrapiania wedlig receptury nr 026 300 g,
d) krem russel wedlug receptury nr 013 276 g.
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B. Straty w produkeji pélfebrykatéw su-
rowgch L. L. L L L - — - - —
C. Otrzymano i zuzyto poifabrykatéw su-
rowych i surowcdbw . . . .. . . . - - - - -
D. Straty w wypicku i gotowaniu polfa-
brykatéw . . . ., . ... .. 97.4 49.8 23,2 — 170,4
E. O:Ncam:o i zuzyto poifebrykatéw wy-
picczonych, gotowanych oraz surow-
SCOW L L L s s e e s .. 318 386 343 40,03 1.087,03
F, Straty pozostale (wypiekanie, monto-
wanie i wykoiiczenie} , ., .. . . . 7 10 13 4,03 34,03
G. Okruchy i obrzgnki . . . . . . .. 48 5 —_ — 53

H. Odpadki nieuigteczne . . . . . . . - -~ - — —

I Wydajnos¢ . . .. v v v e v .. 263 371 230 36 1.00Y

J.  Normy ja%céciowe:

1) wilgotnoéd do 319,
2) tluszczu nie mniej niz .\5\

3} cukyu nie mnaiej niz mE.

K. Skladniki:

1) rantéw 269,%
2) kremu russel 37%.%)
3) syropu do nakrapiania 33%*
4) surowcéw do wykorczenia 4%,%)
razem 100%.

L. Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe péHahrykaty:
a) ranty wedlug receptyry nr 06 318 g,
b) krem russel wedlug receptury nr 013 386 g
c) syrop do nakrapiania wedlug receptury nr “026 343 ¢

2) Rancik biszkoptowy przekroi¢ pozioma na trzy czesci, 310&% obok siebie na a stole
i nakropi¢ dobrze syropem. Podzielony biszkopt “skiada¢ przekladajgc dwa razy
rnmama o grubodci kazdej warstwy 3 mm. Goérng czesé tortu posmarowad cienko
krem=m i wyréwnaé¢ powierzchnie na gladko, po czym boki posmarowaé kremem
i obsypa¢ okruchami, przetartymi przez przetak. Dekarowaé w dowelny sposcb

kremem i owoccami. .

Uwagi: *) Stosunek poszczegblngch elementdw, a wicc ciasta biszkoptowego, syropu,
kremu i owocéw, ulega¢ moze drobngm odchyleniom nie przekraczajacym
1024,
Receptura powyisza ma N.mmSmoEman przy dowolne] ilo$ci produkcji obliczane) w sztu-
kach lub w kilogramach.
Np. zamierzajac wypiec 2 torty o wadze po 1.300 g, tj. 2,6 kg gotowej produkcji, nalety
wszysthie podane w recepturzeé ilosci surowcéw, straty oraz ilodci pélfabrykatéw prze-
mnozyé przez 2,6; otrzpma sie wéwczas 2,6 kg gotowej produkcii netto czyli 2 torty
pe 1.300 g.

GRUPA A —3— NIETRWALE

Receptura nr 461
na placek z kruszonka
na wage

A, Surowce:

L.

1) maka pszenna 5095 . . . . 0 0 . i e
2y cukier . . . . L L. L e e e e e
3) cukier puder . . . . .. .. ...
4) drozdze . . . L0 0 0 0 e e e e e
5) mleko . . .. 0 e w e e e e e
S Y
7) MAUGATYAA & 4 o s o v o o o o o o o
B) CETES ., . . . 4 a s e e s e e e
9) zélcient jejowy . .. .. v e o ..
10) esencja TaMOWa  + 4 v 4 o o s o . »
11) esencja waniliowa . . v o v o ¢ 4

razem e s s e s s s e e e v e s s 0

Straty w produkcji polfabrykatéw surowych , . —

Otzgmano i zuipgto pétfabrykatdw  surowych

P SUTowelW  © . . v v v e e e e e e e e

Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykaiéw . -

\

Otrzpmano i zuzgto pélfabrykatéw wypieczonych,

gotowanych oraz surowcow . . . . . . .

Straty pozostale (wypickanie, motowanie i
KORCZEIIE) . v v v v ¢ ¢ ¢ s o o » o &
Okruchy i obrzgnki . . . .+ « v v 0 o &
Odpadki nieuzpteczne . o« « o o o o o o »

Wydajno$é . & v v e e ¢ 0 0 0 0o 0 0 0o

‘Normy jakodciowe:

1) wilgotnoéé do 26°,
2) tluszczu nie mniej niz m;:
3) cukru nie mniej niz 149,

Skladniki:

1) ciastka drozdzowego 837"
2) kruszonki %\OJ
3) surowcéw do wykoniczenia 39,%)
razem 100%.

Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenic na gotowe péHabrykaty:

(iloé wgramach)
Receptura Wikor
. Ay pkor- Razem
Ciasto mwpmmwzm m czenie surowcéw
. . 497 75,4 — 572,4
.. 98 41,9 —_ .139,9
. — — 20 20
.. 20 — — 20
. 195 — — 195
. 97 —_ - 97
. e 78 — 29 107
. e — 37,7 _— 37,7
. . 0,02 —_ — 0,02
.. 19 — - 1,9
. . — 0,9 — 0.9
.. 986,92 1559 49 1.191,82
5,1 — 51
.. 985,92 150,8 49 1.186,72
wy-
. 136,92 14,8 15 186,72
. o 830 136 34 1.000

kruszonka wedlug receptury nr 024 150,8 g
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A

Receptura nr 403
na strucle z makiem

na wage

(ilodci wgramach)

Y
eceptura cepturs
Recep Receptara Razem

Ciasto  nr 023 Ar 025 na_ - o
na mak pomade Hrowcow

Surotrce: ‘ .
1) maka pszenna 50°, . . . .., . . ... 340 - — 310
-2) maka pszenna 506% na podsypke . . . . . 10 — — 10
3y cukier . . . L . e e e e e e 50 144 39 233
Hjaja .o e e e e e e B0 70 - 120
5) MACGATUNA . . + v o v v v 0 o s e e e 40 — - 4)
6) ceres do smarowania papieru , , , . . . 5 — - 5
Tymleko . . . .. ... ... 100 - - 109
8) drozdie . . . .. .. .. e e e 19. — - 1o
Yomak L oL e e e e e e e e - 230 — 209
10) okruchy . . . . . . 000w — 4) - 49
1) cynamon . . . v v v v e e e e e e e — 0,5 - 0,5
12) syrop, ziemniaczany . . . . . . . . . . . — — 7 7
13) esencja migdalowa . . .. . ... ... — 04 — 0,4
IMywoda . . . 0o v v v e — 206 15 224
TAZETM o 4 o o o s s o o o s o v o o v 095 660,9 61 1.326,9
Straty w produkeji polfabrykatéw surowych . . - - — -
Otrzymano i zuzyto poHabrykatéw surowych
P surowcdw . . . . . v 0w e e e e e — — - -
Straty w wypieku i gotowaniu poéifabrykatéw . —_ 146,1 11 157.1
Otrzymano i zuiyto péifabrykatéw wypieczonych, ) .
gotowanych orez surowcéw ., . . ... . . , . = 605 514,38 50 1.169,8
Straty pozostale (wypickanie, montowanie i wy-
koriczenie) . . . . v 4 i 4 s e e e e e e e 152 14,8 3 169,8
Okruchy i obrzynki . . « .+ ¢ ¢« ¢ o v ¢ o - - — -
Odpadki nieuzgteczne . « o ¢« « o o o o s o -« — ;- — —
Wydainost o o v v o v 0 0 v v o e v o s o 453 500 47 1L.0uJ

Normy jako$ciowe:

1) wilgotnosé do 26%,,
2) tluszczu nie mniej niz 29,
3) cukru nie mniej niz  21%,.
Skladniki:

1) ciasta drozdzowego  45%*
2) maku 500, *
3) pomady 5954
razem 100%.

Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe poélfabrykaty:

2} mak wedlug receptury nr 023 514,8 g,
b) pomada wedhig receptury nr 025 50 g.

2) Make przesia¢. Micko zagiza¢ do temperatury 25° C, rezrobi¢ w nim drotdie,
pastepnie doda¢ 1/3 maki i zrobi¢ wolny rezezyn. Rozczyn przysypad cienks war-
stwa maki i odstawi¢ w cieple miejsce. W miedzyczasie odbi¢ jaja, zmieszad z cukrem
izagrza¢ do catkowitego rozpuszczenia, nastepnie otrzymana mase wlaé do dojrzalego
rozczynu i mieszaé, dodajac stooniowo make, Tluszez rvozbusclé na cieplo, wlaé

do clasta i ugnies¢ do calkorvitego polaczenia sie tluszezst 7 clastem. Gotowre ciasto
éredniej konsystencji odstawi¢ w cieple miejsce na gere. Po wyreéniceciu ciasto
wyloiné na stél, jeszeze raz je przegniedd, rozwaiyl i rozwalsowad na blaty prosto-
kame do grubosci 5 mm, Na wierzchu rozwalkou senych blatéw rozsmarowad mase
makowsa i zawijaé, formujac strucle. Strucle nalezy zewje¢ w natuszczeny pap:er
i uklada¢ na blachy. Fo uyrosnieciu wypickaé w ternperaturze 186° C. Po upie-
czeniu i zdjeciu papieru wierzch strucli obciageé¢ na ciepio pomada.

Uwagi:: *) Stosunek poszczegélngch elemeniéw a wigc ciasia droidzowego, malui po-

nej w kilogramach lub sztukach.
Np. zamierzejac wyplec 10 sztuk po 0,5 kg, 1. 5 k

Mmoo

H.

C

i

pie przekraczajgopm  10%

_ mady, ulega¢ moze drobnym odchyleniom, ,
Peceptura powyisza ma zastosowanic przy dowolnej ilogci gotowej produkcji obliczo-

gotowej predukcji, nalezy wszystkie
podane w recepturze ilodci surowcdw. iledci pé fabrpkdtéw oraz siraly w czasie pio
dukcii przemnozyé przez 5; otizyma si¢ wéwezes 5 kg gotowe] produkcji netto bac
10 sztuk strucli po 500 g.

GRUPA A —4— NIETRWALE
Receptura nr 501

na keksy cwocowe na wage
w gramach)

Surowce:
1) maka pszenna 507 et e e et e e e et e e e e e e 263
T T T Y 200
3) GUKIBE 4 v v e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 160
4) maslo . L . e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 169
5) OWOCE SMAZOME o 4 o « & o o o s o o o o+ o s o o o o o o s o o« 421
6) WANINA . v v v e e e e e e e e e e e e e e e e e 2,5
b,
TAZETL o v v v o e v e et t e e e e e e e e e e e 1.216,6
Straty w produkeji poHabrykatéw surowmeh o L o v v w00 s e e -
trhmano i zuiyto péHabrgkatéw surowych i surowedw . o oo o L -
Straty w wypiekn i gotowanin polfabrgkatow . oo oo e -
Gtrzpmano i zuzyto poifebrykatéw wypieczonych, cotowanych oraz su-
FOWCOW v v v v e v e e e e e e et e e e e e e e e e e e e -
Straty pozostale (wypickanie, montowanie i wykoticzenie) . . . . . . e 216,6

Kkruchy i obrzynki & . 0 v o L o0 e e e e e e e e e e e e e
Odpadki nieuiyteczne . . . . .

Wydajnos¢ ., . . .
Normy jakoéciowe:

1) wilgotnoéé do 194,

2) tluszczu nie mniej niz 119,

3) cukru nie mniej niz  28%.

Proces technologiczny :

Make przesiaé, owoce pokrafaé, formy wylozné papierem. Jejka odhié do kotl, do
cukier, calo$é mieszajac lekko podgrzad, a nastepnie podbi¢ na gesta mase. W idiugim
kociotku masto lekko podgrzane tablerowié. Po stahlerowsniu masla doda¢ podbite
jaja i zmieszaé. Z chwilg poiaczenia tych dwéch mas doda¢ przygotowane cwoce
i make, przy czym cato$¢ nalezy dobrze wymieszeé. Przpgotowana mase nakleda¢ do
foremn réwno rozprowadzajac, aby powierzchnia masy w formach byla réwna, a nastep-
nie smarowaé jajkiem. Powierzchnie masy w foremkach naciad wadluz formy giehcko
skrobka umaczana w thiszczu celem uzpskenia grebietu. Formy ustawia¢ na blachach
z zachowanicm odstepéw i zapiec w temperaturze 170° C w ciggu 15 — 20 minut. Po
zapieczeniu przestawi¢ do pieca o temperaturze 146° C i piec okolo 40 minut. Po

upieczeniu i przestudzeniu wyjaé keksy z forem, nie zdejmujac papicru.

" ¢ o B 8 s 8 6 B e s s e s 5 B e s & s e oo

Uwagi: Receptura powyisza ma z#stosowanie przy dowolnej iloéci gotowej precdukcji

obliczonej w kilogramach.
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Poz

Monitor Polski Nr A-50

' Receptura nr 602
nia biszkopciki
o wadze 100 sztuk przecigtnie 1 kg

A. Surowce: . o

474
- § 1

1) maka pszenna 50% . . 4 4 4 . 0 v e .. s
2) ccukier puder .. . .. ... ... ..

I 1 L T s 14

razem S T T 1736
B.. Straty w produkcji wo:mvérﬁ:cé msaoéuor e e e e e el e =
C. Otrzymono i zuzyto poHabrykatéw surowych i surowcéw . ., . . . . . —_

D. Straty w wypieku i gotoweniu pétabrykatéw . . . .. ., L L., .. -—
E. Otrzgmano i zuzyto poélfabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-

TOWCOW & v v v v v v v v e e e e e e e e e e e e e e e e e e ~—
F. Siraty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykedczenie) . , . . . . , - 736
G Okruchy i obrzgnki 0 v 0 v 0 0 v i e e e e e s e e e e s e . —
H. Odpadki nieuZgteczne o . v v v ¢ v o v v o v v o 0 v v e e e —

R,

L WydajnoS$¢ » . . 0 4w v v v v o i b i e e

J.  Normy jakosciowe:
1) wlgotnosé do 11°%,
2) cukru nie mniej niz mc\o.,

K. Opis procesu technologicznego:
7.5hka oddzielone od biatka ubié na maszynie razem z o:?.mﬂ zwﬂnv:_m w drugim
kociolku ubi¢ dobrze bialka na piane, do kiérej doda¢ ubite zélika i make lekko mie-
szajac, by masa mQSON;: sie¢ z maka. Gotowa mase szprycowaé okragly tutkg ‘na
blachy wylozone papierem. Piec w temperaturze 156° C.

Uwagi: Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilo&ci gotowej produkcji

obliczonej w kilogramach.

Np. zamierzajac Ecv:,o 5 kg gotow?j Eo&:wa_ nalezy Emémzﬁm podane w recepiurze
iloci surowecdw oraz straty w czasie produkcji przemnoiyé przez 5; otrzyma sig wows
czas 5 kg gotowej produkcji netto,

Receptura nr 603
na hisrkopty — szampenki 1 marlenki
o wadze 90 sztuk przecig¢tnie 1 kg .
(ilodci w mnmgmnrv

Ciasto  Wpkoticzenie Razem
surowcéw
A. - Surowce: ‘
1) maka pszenna 50% ¢ v v 4 o 0 6 v o o ow 600 -—- 600
2 cukier L oL 0L o e e e e e e e e e 469 - 400
B3 T T 500 — ‘500
4hmasle ... Lo oL, — 40 49
razem ... 000000 1.500 40 1.540
B. Straty w ?.om:r@ péliabrykatdw surowych . —_ R —_
C. Otrzymano i zuiyto wom&uéwm&a m:noéunr .
isurowcéw . . . . . C e e e e e e - -— -—
D. Straty w wypieku i AoSEmE: vo:mve_mmaa . - s -
E. _

Otrzgmano i zuzyto 6 fabrykatéw :e?mnno:uor
gotowanych oraz surowcéw , .

e e o » - — e

“Razem ~ °

- g
¥, £ m
Wykoriczenie SUTOWCOW

F.  Straty pozostale AFmEormEm montowanie i wy- . e
ckofiogemio): . . . . . w0 i e e e e e 532 8 540

G. Ow:mamu_oguu:f e e e e e e e s e e
H. Odpadki nfevigteczne . . . . . . . .. « .

So )
L Wydajnodé . . . v v v e i e 568 32 1.000
J. ‘Norry jakosciowe:

" 1) wigotmnéé do 97,

2) cukru nie mniej niz wm\c.

K. Opis procesu technologicznego: - o
Jaja wbi¢ do kociolka, doda¢ cukier, podgrzaé, a :»ﬂmﬁ:% vo;_:m na maszynie. Po
ubiciu zmiesza¢ lekko z maka. Otrzymana masg szprgcowaé w formy wysmarowane
mastem’i okurzone maka.

Uwagi: Réceptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci mcEEo_ vnomﬁwn
ocrﬁoa& w kilogramach. . .

Np. zamierzajac wypiec 5 kg gotows:j produkcji nalezy wszystkie podane w recepturze ilogci
surowcow oraz straty w produkcji przemnozgé przez 5; otrzgma si¢ wowczas 5 kg
gotowej produkcji netto,

GRUPA B —7-— TRWALE
Receptura nr 701
na herbataiki — rieszanke popularng
w réinych ksztaltach, o wedze 125 sztuk przecigmie 1 kg
(ilo§ci w m.,.mamnwv

A. Surowce:

1) maka pszenna 72 04 . 4 v v v e v 4 e s ke e e n e e e e e 753
2) cokier puder . . L i L L i i e e e e e e e e e e e 249
3) MArgarPia . . . L 4 e 4 ae e e e e e e e e e e e e e e e e 75
4) SYTOP ZICMIHRCZANY  « v 4 v v + o « o o » o o o o o o s o o o s o 100
5) wanilina . . L oL . o e e e e e e e e 0,2
6) amoniak L L . . . L e e e e e e e ee te e e e ae e e 3
7) 50da OCZYSICZOMA &+ v v v v v v 4 o o o v o o v v e v e e e e 1.6
8) mleko . . . L L i e e e e e e e e e e e e e 120
R 2 - R 12940
B. Straty w produkcji p6lfabrgkatéw surowych . . . . . . L .00 00 . -
C. Otirzgmano i zuiyto péifabrykatow surowych i surowedw .. ., .7 -
D. Straty w wypicku i gotowaniu polabrgkatéw . . . ., ... . . -
E. Otrzymano i zuiyto vo:mvéxmaé wypieczonych, moaénnmnr
TOWCOW & v 4 v v v e o s o o a0 = s o o 8 o Se 0 b o ‘i —_—
P. Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wykoficzenie) ... .4 & oo 2948
G. Okruchyiobrzgnki . . . . . ¢ o o v v v v ii v v i b e s
H. Odpadki nieuzyteczn® . . . . v o « o 2 ¢ 2 s s o o s 00 5.0 w

Ll

Wydejnosé .......................x,.,.,,.
J. Normy jakosciowe:

1) wilgotno$é do
2) tluszczu nie mnlej niz
3) cukru nie mniej niz
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i Nr A-50
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Monitor Po
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Uwagi: Receptura pot

Np. zamierzajac wypiec 3 kg

A.

iloéct w gramach)

Straty w produksji pélabrgkatéw surowgch . o v o 0 . e e e e e e -

Otrzymano i zazyto surowych psiabrykatéw 1 surowcdw . . . 0 . .. —
traty w wypieku i gotorvaniu poabrykatow e e e e e e e e -
Otrzgmano i E&Em péifabrykatow wypieczonych, gotowsnych craz su-

B U R N —
Stratyy pozostele (wypiekanie, montowanie i wykoficzenie) . . . . . . 709,5
Okruchy i obrzgnki . o v v v v o v o v v o o v e e e —

Olpadki NEUZYIECZNE o v o v o o v o 0 4 e e e w e e e e e -

Wydajnodd . . o0 0 e e e e e e

Normy jakoSciowe:

1) wilgothnéé do 5%,
2) cukra nie mniej niz  55%.

Cpis procesu technelogicznege:

Rozsypujemy oizechy i wsadzamy do pileca o mozliwie niskicj temperaturze, uysuszajac
je do zejtcia luskwiny (nie pel'é). Po wyjeciu z pieca oczysci¢ z tuskwiny, dodgac cu-
kier i czes¢ bialek i przepuscic dwukrotiie na walcach. Skrecona mase stopniowo
rozprowadzamy porostaly ilescia biclek, codsjac make i smak mgdelowy. Mese pra-
zymy na ognia w kotle o podwdjaym dnie wypelnionym woda, nastepnie szprycujemy
gladka tutky (réine formy) na blaciyy smarowane thiszezem i wysypane maks. Her-
batmiki odsznrucowans odstawiamy w cieple m’ejsce do obsuszenia (na pare godzin).
Po obsuszeniu odpickamy w piecu o tcmperaturze 1700 C.

sza ma zastosowanic przy dowolnej ilosci gotowej produkcji
obliczonej w kilogramach,
3 kg gotowej produkcji nalezy wszystkie podane w recepturze
ilogci suroweow oraz steaty w czasie produkcji przemnozyc przez 3; oirzyma sie wow-
czas 3 ke ootowej produkcji netto.

Keceptura nr 9%

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

(ilodci wgramach)

Receptura .
nr 0¢ n1 Wykodczenie Razem
prdstawrows SUrQwcow
ciasto kruche
Surowce:
1) maka pszenna 72% . . . 0 00 0 0 0 o 494 —_ 494
2) maka pszenna 72% na podsypke . . . . . —_ 40 40
3) cukier . . . 4 v 0 e s e e e 6 e e 0 — 143 143
4) cukier puder . . . 4 0 0 0 e 00 s . 160 —_ 160
5) MATGATYNA & v o o+ o o o o o = o s & o o 292 — 292
6) Jaa .. a e e e e a1 © 16 7

G.
H.
L

J.

Uwagi:

Receptura m
nr (4 na 1Y g . ~Zem
podstrwowe Wykoniczenie oy rqucow

ciasto krucle

21 — 21

64 16 80
1.672 1.287

11,7 — 11,7

7) syrop ziemmiaczany . o+ e e o000 oe e
8) mleko . . . ¢ .0 0 e e e e

razem . .
Straty w produkeji péHabrykatéw surowych . .

P L I

Otrzgmeno 1 zuzylo poHabrykatéw surowych

[ SUTOWCGW o v v o o o o o o o o o s s o ® 1.275,3

]
—
<

1.050,3
Straty w wypieku i gotowaniu poifabrpkatéw - -
Gtrzymano i zuyto polfabrykatdw wypieczonych,
gotowanych oraz SiUrowcéw . . ..o e e e
Straty pozostale (wypiekanie, montoivanie i wy-
KORCZENIE) . v v v 0 v e e e e e e e e e 2113

Okeuchy i obrzgali o 0 o V0 o o e 0o e -

Odpadki nieuigleczne . o o o o 000 - —

Wydajnodé . v v e e e v e e e e e e

Normy jakosciow
1) wilgotnoéé do 8%%,
2) tluszczu nie maiej niz 21%,
3) cukrua nie mniej niz 27

Skladniki:
1) podstawowego ciesta kriachego 85%™*

2) surowcow do wykoiiczema 15%%)
—
razem L0y ;.

Y

Proces technologiczny:

1) Przeliczenie na gotowe polfabrykaty:
podstawows ciasto kruche na giiazdhi wedlug receptury nr 04 1.060.3 g.

2) Padstawowe ciasto kruche walkowaé na blaty o grubosci 2 mm 1 wycinad ciastka
okragla foremka karbowany ukladajgc je na deske lekko posupang maka. Posrodku
ciastek wycinaé okraglq tutka maie dziuski. Posmarowane jajkiem gwiazdki maczaé
w cukrze, ukiads¢ na suchych blachach i p'ec w temperaturze 180° C.

#) Stosunek poszczegdlnych elementér, a wicc podstawcwego clesta kruchego

i surowcéw do wykonczenia, ulega¢ moZe drobnym odcihyglcniom nie prze-
kraczaigcym 109. ’ :
Receptura powgisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej-produkeji

obliczonej w kilogramach.

Np. zamierzajac wypiec 6 kg gotowej produkcji naleiy podane w recepturze fleéci surowedw,

straty w czasie produkeji oraz ilodci péifabrykatéw przemnoiyé przez 6; otrzyma va
woéwczas 6 kg gotowej produkcji netto.
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Recentura nr 708
S » s
na herb#niki deserowe bithi

obsgpane makiem, skladane na marmolade, w formie okragiej lub podluinej, o wadze

125 $ztuk przecietnie 1 kg,
(ilodci w gramach)

Ciasto  Wykoniczenie wmmmqm
. surowcow

Surowece:
1) maka pszenna 50% o s ¢ o o o 0 0 o o o 370 —_ 370
2) cukieT . . 4 i i e e e e s s e e e e ae 217 - 217
B I 217 - 217
4) jaja GOHKA) . . . . . o e e e e e e 54 -~ 54
5} ceres do smarowsznia blach . + « & ¢ ¢ ¢ @ — 12 12
By mak . ... .. e e e e e e e e e 44 11 55
7y marmolada o L, c v e v e e e e e e e e —_ 413 413
8) €SENCIA & o o o ¢ o o ¢ 4 ¢ a o o 8 & o+ 2,2 — 2,2
B 1 S 9042 436 1.340,2
Straty w produkcji polfabrgkatéw surowych . . . - - -
Otrzymano i zuigto péliabrykatéw surowych i su- . .
TOWCOW & v v v v v v v e s e o o nn s - - -
Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatéw - — —
Gtrzymano 1 zuzgto pélabrykatéw wypieczonych, '
gotowanych oraz suroweow . . . . ... .. - - -
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
koficzemie) . . v v v v 4 s o o s e 0 0 0 o o 274,2 66 340,2
Okruchy i obrzgnki . o v o o 8 6 9 8. 8 ¢ o o — — —_ :
Odpadki nieuZyteczne . « o 4 o §°6 ¢  » - — — =
Wydainost .« o« o o e oo b o b 800 630 370 1.000

Normy jako$ciowes

1) wilgotno$¢ do ~ 129,

2) cukru nie mniej niz  31%.

Skladniki:

1) ciasta 619,*

2) surowcéw do wykoriczenia 3895%)
razem T100%.

Opis procesu technologicznego:

Odbite jaja i z6itka wlaé do kociolka, dodaé cukier, podgrzaé na malym ogniu, stsle
mieszajac. Podgrzana mase ubi¢ dobrze na maszynie, tak aby sie nie rozlewaia. Do
przygotowanej masy dodaé przesiana make i esencje lekko mieszajac, by masa po-
laczyla sie z maka. Gotowa mese szprycowaé okragla gladkq futka na smarowene
tluszczemn i okurzone maka blachy w ksztalcie okraglym lub podluingm, wierzch po-
sypa¢ makiem i piec w temperaturze 180° C. Po upieczeniu skladac¢ na marmolade,
aczac po 2 sztuki na 1 herbatnik, po czym wykoficzy¢ obsypujac boczki herbatnikéw
makicm,

Uwagi: *) Stosunek poszczegdlnych elementéw, a wiec ciasta i surowcéw do wykofi-

czenia, ulega¢ moze drobnym odchyleriom nie przekraczajacym 10%.
“Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkcji obliczonej

w kilogramach.
Np. zamierzajac wypiec, 5 kg gotowej produkeji nalezy wszystkie podane w recepturze

iloéci surowcéw oraz straty w czasie produkcji przemnoiyé przez 5; ofrzyma sie wéw-
czas 5 kg gotowej produkcji netto.

Receptura nr 709
na herbatniki deserowe — baletki

w formie okraglej lub podluinej, skiadane na marmolade, o wadze 100 sztuk przecigtnie 1 kg,

ow

m

Uwagis *) Stosunek poszczegdlnych elementdw, a wiec ciasta i

czonej. w kilogramach. ,
Np. zamierzajac wypiec 5 kg gotowej produkeji

(ilo$ci wgramach)

. Razem
. -
Ciasto ~ Wykoriczenie o\ . Com
Surowce:
1) maka pszenna 50% o o o s 2 s 0 0 o o0 284 — 284
2) culder puder . . . v v 4 v 0 0 e e s 6w 132 — 182
3) MATZAIGNA o o o o o o o o 0 0 s e w0 170 - 170
I A 182 — 182
5) Wanina . v 4 e e e e e e e e e e 0,2 - 0,2
6) marmolada v . 4 4 b e e e 0 e e v s b — 480 480
TAZEM 4 v n v e e e e s e e 818,2 480 1.295,2
Straty w produkcji poiabrgkaféw surowych . . - - -
Otrzgmano i zuzgto pélfabrykatow surowych
i SUIOWEOW &+ 4 v ¢ v ¢ s o o o o o o s w - - -
Straty . w wypicku i gotowaniu péiabrykatéw . — - -
Oirzymano i zuiyto potabrghatow wypieczonych,
gotowanych oraz surowcoOw . . .« . . . . . s - - -
Straty pozostale (wypickanie, montowanie i wy-
KOBRCZERIC) + v v « o o o s o o o o o o o o s 216,2 82 298,2
Okruchy i obrzynki . o o o ¢ o ¢ o 0 o o o — - -
Odpadki nieuzgleczne « o o o o o o o ¢ o+ - - — -
602 398 1.000

Wydajnof€ v v v s o v o s 8 o s s 60 v
Normy jakoSciowe:

1) wilgotnodé do 1374,
2} tluszczu nie mniej niz 1

3) cukru nie mniej niz 3297,
Skladniki:

1) ciasta 600, ¥

Nv Bmﬂacwmmc AOG&..J
razem llﬂwﬁm.ll.

Opis procesu technologicznego:

Margaryne przegnie$é na stole, wlozgé do kociolka, dodaé cukier puder, tablerowaé
reczaie lub na maszynie dodejac stopniowo odbite jaja. Nastepnie zdjac kociolek z ma-
szyny, doded do masy przesiana make i waniline, lekke . wymieszad do polaczenia
masy z maka. Otrzymana mase szprycowad gledka okragla tutka na blachy wylozone
papierem w ksztalcie okragiym Iub podiuznym. Pilec w temperaturze 180°.C, -Po upie~
czeniv sklada¢ na marmolade, laczac po 2 sziuki na 1 herbatnik .

marmolady, ulegaé
moze drobngm odchyleniom nie przekraczajacym 10%. - Dodajac do ciasta
barwnika czekoladowego otrzyma si¢ herbatniki w kolorze czekoladowym.

Receptura powpzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci mo&@&;?a@ﬁ#&ﬁ “oblie

noleiy wszystkie podane’ i recepturze
ilogci surowc6w oraz strath w czasie produkcii przemmoZy¢ Preez 5 'otrzyma sig wow=
czas 5 kg gotowej produkcji netto. ‘ - )
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Monitor Polski Nr A-50

A.

Uwagi:

2) glazury

Receptura nr 712
na herbatniki deserowe — klawisze
o wadze 165 sztuk przecigtnie 1 kg.

gram: « h)

&

(ilod$ci w

Receptura

: ' Razem
Ciasto nr 028 na azem
o SUrowcow
glazure
Surowce:
1)  pszenna 0% e s a s e 526 —_ 526
2) maka pszenna 5 PR 35 — 35
3) MAFGEIPNA . v 4 2 v e w o o h e e e 350 - 350
4) cukict PUdET 4 v o o 0 0 o o s 0 e b 88 122 210
5) 2¢Hka L L 4 e e e e e e e e e e e 52 ‘- 52
6) bletha . . . . . L. oo e o - .21 21
7) esencia waniliowa , ¢ 4 4 4 4 6 6 s e e . - 3.7 07
TAZETL v v v v v o o o s o s 2 o6 o o o o » 1.031 143,7 1.194,7
Straty w produkcji polfabrpkatéw surowych . .~ -~ 3,5 3,5
Otrzymano i zu poifabrykatéw surowych
Psurowcdw . o . v 0w e 0 e e e e e 1,051 140,2 1.191,2
ku i gotowaniu poHabrpkatow . —_ - -
o potabrpkatéw wypieczonych,
gotowanpch oraz surowcéw . . . . o4 . . . . —_ - -
Straty povostale (wypickanie, montowanie i wy-
KoNCZEIHE) . . v v v o o o o s ¢ o 5 o & o o 173 13,2 19t,2
Okruchy i obrz e e e st b s e e s e e e - - -
L ¢
Odpedki nicuZyiecine o« o o o o o ¢ ¢ 0 ¢ o o - - -
/ﬂ.amawm&ywnvmﬁ s o o @ 8 6 a e 8 0 0 6 5 4 b &u& .»NN ».CC"C

Normy jekesdciowe:

1) wilgotnos¢ do

2j tuszczu nie muiej niz
3) cukru nie mniej niz
Skiadniki:

1) ciasta

1009

Opis procesu technologicznegor

1) Przeliczenie na gotewe poHabrykaty:
glazura wedhig receptury nr 025 140,2 g.

2) Make przesiaé na stole, rozgarnaé na boki, zostawiajac czefé maki na podsyp
Margargas przegniesé na stole, wiozyé w $rodek rozgarnietej maki 1 wymieszal ja
z cukrem pudrem i z6itkami, a nastgpnie delikatnie zagnieé¢ na ciasto. Gotowe
tiasto rozwalkowaé na blay do grubodci 10 mm w ksztalcie prostokatéw i ukladac
na posgpanc naka deski lub odswrécone blachy. Ulormowane blaty obciagnad cla-
zurg i odstawi¢ w chicdne miejsce celem ovighienia. Wystudzone blaty kroid w paski
o szerokosci 10 mm i dlugosci 49 mm. Pokrcjone herbatniczki ukladaé na suche

blachy w takich odstepach, by si¢ z soba nie sigkaly. Piec w temperaturze 150° C.

i

razem

*} Stosunck poszczegélnych elementéw, a wicc ciasta i glazury, ulega¢ moie
drobngm odchyleniom nie przckraczejacym 10%.
Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci gotowej produkeji obliczo-

nej w kilogramach, -
Np. zamierzajac wypiec 6 kg gotowej produkcji naleiy wszpstkie podane w recepturze

&S

ilogci surowcow, straty w czasie produkcji oraz ilosci péifabrykatéw przemnozy¢ przez
6; otrzgma sie wowczas 6 kg gotowej produkcji netto.

Receptura nr 713
na herhatniti deserowe — kocie jezyezki
o wadze 250 sztuk przeci¢tnie 1 kg

(ilo§ci w gramach)

Surowce: 470
P T B I L S nw..w
W e s e s e & s e e e e s e o s e s w2 s s 00 ,wm
B) MACGAIPAA . . v« o+ v v s o s e s e s e e s s e e s s e e HM.
4) margargna do smarowania blach, .+ o v . 0 e a0 e o e e 0 e 00 30
Sy -
5) COICS « v v s e v o v e e o o o e s s e e s e e ey e e e me
6) Wamilifa . L L . v h e e e e e e e s e s e s e s e e e e U
7) joja ub Diadka o« 4 o 4 0 ¢ o o s e e e v a s e e e o n e e e e 1
l.‘l\i
TAZECHU 4 4 o o o o o« o s o v s o s ¢ s o s o & o a & 8 0 s s s 80 1.381,3
Straty w produkeji pétabrykatdw surowych o v v v v 006 0 e 0 b 0 -
Otrzgmano i 2z t ¢ surowych 1 SUTOWCOW o o o « o o o -
Staty w wypicku i gotowaniu polfebrghatéw . o v v L v e e 0 e e e -
Oirzymano i zuiyto poliabrykatéw wypieczonych, gotowanych oraz su-
TOTHCOW 4 o o o o o + v o o 4 o o s & s o s o s o o o s v » s v o -
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i WyKOBCZENIE) o o o o o o ® 3613
Okrichy 1 obyzynki « o o o o o o o o ¢ s s 0 0 0 s s v e a0 0 o0 -
Odpadki RICUIFIECZNC o o o o o s o s o ¢ s 0 s s o s s s 0 0 s 08 -
I ———————
e e o s s e 1.090

/\/NE&D.WHMOU\A\U . . - . e & e 06 5 8 s o ¢ o & o e & 9 ¢ @
Normy jakosciowe:

1) wilgotnadd do
2) tluszczu nie mniej niz 3
3) cukru nie mniej niz 3

Gpis procesu technelogicznego:

en

==

stole, ul
puder, tablerowed recziie lub na masrzgnie, dodajge e b

steblerowanin zdja¢ kociclek z meszyny, dodad przesiany make 1 waniling, lekke wymic-
szac, by masa polaczyla sie z maka. otowena w ten sposéb mase szprycowad
okragla gladka tutka na posmarowane clenko ihuszezem Blochy. Piecw temperaturze 180°C.

arjne 1 ceres przegnicSc na

¢ do torciolka, dodad przesiany cukier
step ie ubite bialka. Po

Uwa gi: Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilodci gotowej produkcji obli«
czonej w kilogramach. :
Np. zzmierzajac wypiec 4 kg gotowej produkcji nalety wszystkie pedarne w receplurze

TAZEI o ¢ @ s .8 = 2 6 8 s & &6 0 ¢ &€ ¢ & & & 0 0 0 ¢ 0 0

ilosci surowcsw oraz straly W czasie produkeji preemnoiyé przez 4; otrzyma sig wow-
czas 4 kg gotowej produkeji netto.
Receptura nr 714
na krokiety — mieszanke wgborowa

(ilodci w gramach)

Surowce: )

Hv muwmwmwmﬁvaO.ﬂbm dwwﬁu @ 8 & 2 & a4 % o s s s 8 2 8 8 0 s s s s 0 0 wUO
2) maka kartoflana . 4 4 o 6 o 6 0 s 0 0 s s e s 6 0o s ke s e e e 169
3) IAEATHNA . 4 o o o o o = s o o 6 s s o s 8 o s o 8 0 o 4 o s o8 180
4) CUKICI . < o o » o 6 o o s ¢ o s s s s o o 0 0 s o » e 300
5) MIBKO . v v o o o s o o s a s a s s o o 040000 . 150
6) AMONIAK . 4 v o o s o & o 8 s s s 8 s s s s s e e s . 3
ﬂva&mﬂ...o-o-o'--.-cn-o-'u-o . 1
8) waniina., . o o o o o s s s ¢ a o 8 0 a v o e o » s 0,1
evU&.HEDZA'o-oo-o.osboooooco-.o . N OuON
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Monitor Polski Nr A-

i

Receptura nr 802
na pierniki cukrowe — mieszanke II
o wadze 80 sztuk przecietnie 1 kg

(ilodci w gramach)

Receptura
Ciasto pr027na
konserive

ykon-  Razem
czenie  surowcow

Surowce:

1) maka pszenna 72%% . . . . o v v e e s 500 — —_ 500

2) rzqha pszenna 72% na podsypke . . . . . 99 —_ — 99

yamoniak ., . . ..o oL 11 - - 11

4) korzemie . . . . 0 0w v h e e e 1 - - 1

5) barwnik . . ... o Lo 0,5 - 0,5 1

6y cukier. . . . . v v e e e e s e e . 200 185 - 385

Thwoda . Lo Lo e e s e e e e e 120 120 — 240

&) syrop ziemniaczany . . . . 0 0 0 . 4 . . 150 — — 150

9) esencja (pomaraiiczowa, cytrynowa, mietowa) — — 2 2

FARZEEL o & v v v v v = v e a e e s LUOTZD 300 2,0 1.380

Straty w produkeji pélfabryketéw surowych . .-~ - - -

Otrzymano i zuzyto péHabrykatéw surowych i su-

FOWCOW L . v v v o v v v e e e e e e e s - - - e

Straty w wypieku i gotowaniu péHabrykatow - 61.6 -— 64.6
Otrzgmano i zuiyto poélfabrykatéw . . . . . . LU70 240,4 2,5 13154
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-

KORCZOME) © v v v v v v v e e e e e e e .. 2723 40,4 2,5 3154
Ourachy iebrzgnki . . . o . . v v ¢ v v v — - - -

Odpadki nieuzyteczne . + « v ¢ v o0 .. . — — - —

Wydajnose . . . v v v e v e v e e e e e e . BUOD 209 — 1.000

Normy jako$ciowe:

1) wilgotnoeds do 109,
2) cukru nie mniej nit  38%.
Skiadniki:

1) ciasta 78%,%)

2) konserwy 22%,%)

razem 1009

Opis procesu technologicznego:

1y

2)

i smakéw), wsypaé czesé piernikéw i

Przeliczenie nd gotowe polabrykaty:
konserwy wedlug receptury nr 027 240.4 g.

D> kociolka wsypaé cukicr, zalaé woda, doda¢ sgrop ziemniaczany, zagotowaé
i odstawi¢ w zimne miejsce. Po ostudzeniu wsypaé amoniak, korzenie i barwnik,
dodaé przesiang make i zagnie$¢ ciasto. Gotowe ciasto podzielié na trzy czefci:
pierwsza rozwaltkowaé na blaty do grubodci 4 mm, wycina¢ okragla foremka tew.
,,caluski”, druga rozwalkowa¢ na blaty do grubosci 10 mm, posypac doé¢ obficie
maka, kroi¢ z nich paski o szerokosdci 50 mm, z ktérych wycina¢ paluszki o szero-
koéci okolo 15 mm, z trzeciej czeéci ciasta formowaé waleczki o $rednicy okolo
15 mm i ukladaé na blachy pusypane mgka. Odrobione w ten sposéb pierniki wypie-
ka¢ w temperaturze 190°C. Waleczki po upieczeniu kroi¢ na ukos w ksztatcie kopitek
o szerokosci okolo 25 mm. Przed obciagnieciem piernikéw w konserwie nalezy
doklddnie oczyscié je z maki. Proces obciagania piernikéw w konserwie odbywa
sie w nastepujacy sposébh: Do rozgrzanej konserwy, przyprawionej esencjg i barwni-
kiem (ogélna ilo$¢ konserwy dzieli sie na czeSci celem otrzymania rézngch koloréw

i razem wjmieszaé. Przy mieszaniu nalezy
zurdcaé uwage, aby nie zbielala konserwa. Obciagnigte pierniki wyklada¢ na dru-
ciene siatki i obsusza¢ w chlodnym piecu.

Uwagi: *) Stosunek poszczegdlnich elementéw, a wiee clasta i konserwy do wykoficzen!a,

ulegaé moze drobnym odchyleniom nie przekraczajacym 10%.
Receptura powyzsza ma zastosowanie przy dowolnej ilosci produkcji obliczonej w klo-
gramach. ;

Np. zamiepzajac wppiec 10 ku piernikéw

A.

o=

s~

L.

nalesy wszystkie podane w recepturze ilodci su-

rotucdw. straty w czasie produkcji orvaz ilodct polabrgkatéw przemnoiyé przez 19;
otrzyma sie wowczas 10 kg gotowej produkicji netto.

Receptura nr 803
na picrni<i crkrowe

przekladane marmolada i obciagune kenserwa, o wadze 1 sztuki 100 g**)

(ilo

PR

§ci wgramach)

Receptura W
Ciasto nr 027 na

ykoit-
czenie surowcdw

Razem

konserwre
Surowce:
1) maka pszenna 72°0 ., . . . . 0. . . 434 — - 434
2) maka pszenna 72% na podsypke . . . . . 52 — — 52
3) CUKIer o v v v v e e e e e e e e e .. 182 49 — 222
4 amoniak . . . 0 e 0 e e e e e e e e 7 — —_ 7
BY JAJA . . e e e e e e e e e e e e e 22 — — 22
6) korzenie . . . . . . o4 . e e e e e 0,9 - — ¢.9
7) banpnik czekoladowy . . . . . . . .. . 0.4 —_ — 0,4
8) syrop ZieMNaczany . . « + « o o 0 . . . 78 — — 78
9) marmelada . . . ... ... 0L — — 318 348
10) woda . . . . .. 0 e e e e e e 130 26 — 136
11) soda OCZYSZCZOMA . o v v v o ¢ o « « & & 2,6 — — 2,6
TAZEM . . o v o v o o o o o o s o s o+ . S089 65 343 13229
traty w produkeji polfabrykatow surcwych . . - - - -
Otrzymano i zuiyto potfabrykatéw surowych i su- :
TOWCOW & v v v v o o v v 6 0 0 o s e e o — — -
Straty w wypieku i gotowaniu potfabrykatow . — 14 - 14
Otrzymano i zuzyte potebrykatéw wypieczonych, . L
gotowanych oraz surowcéw . . . . .. . . . - 8089 . 5 346 1.303,9
Straty pozostale (wypiekanie, montowanie i wy-
koficzenmi€) . . . v v v v v v e 0 e s 0w . 1739 5 35 2139
Okrfichy i obrzguki « v v v v v v v v v v s 95 - - 95
Odpadki nieuzgteczne , . . o « o o o o o 4 . - - — -
Wydajno$€ . . . v v o v v v e s e e 0 ... b4D 47 313 1.000

Normy jakodciowe:

1) wilgotnosé do 12%,
2) cukru nie mniej niz  33%.
Skiadniki:

1) ciasta C64°4%)

2) konsermy 5%%)

3) marmolady  31°,%)
razem 1009,

Opis procesu technologicznego:

1) Przeliczenie na gotowe poHabrykaty:
konserwa wedlug receptury nr 027 52 g
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Monifor Polski Nr A-50 — 678 — Poz. 568

Receptura nr 1102
na obwarzanki wigzkowe
o wadze 25 wigzek 1 kg (I wiazka okoto 20 sztuk = 40 g**)

AS (iloS$ci w gramach)
. Surowce:
1) maka pszenna 72% .. .. .. 775

2) maka pszenna 729, ma podsppke 20

B L 120

T T £ 345

5) ArOZAZE & v v v o v e e e e e e e e e e e e e e e, 10

B) Woda & 4o v 4 e b i e e s et et e e s e s e e e e 69

TAZEML , , 4 4 s s o o o o 8 o ¢ ¢ 5 ¢ o 2 5 a s o 06 8 e o 6 o s 1.35u
B. Straty w produkcji péHabrgkatéw surowych . .« . v . v 4 0 v e 0. o
C. Otrzymano i zuzyto pédtfabrykatéw surowych i surowcéw . . . . . . . —
D. Straty w wypieku i gotowaniu péifabrykatéw . . .. . . . ... . .. -
E. Otrzymano i zuiyto péliabrykatéw wypieczongch, gotowanych oraz su-

FOWCOW & 4 4 v o e 4 @ e 4 o s s o o v s o s o s u s e v e e -
P. Straty pozostale (wypickonie, montowanie i wykoficzenie) . . . . . . o 330
G. Okruchy i obrzgnki . . o & v o v i v v v v v o o m v o o s s s oo -
H, Odpadki nieuitecZie . . o o s o o ¢ o o o ¢ o o s o s o o o o o o+ -
L o Wydajnod€ . v i v v v v v o o oo v a oo asananannonssa Louv
J.  Normy jakosciowe: )

1) wilgotnosé do 17%,
2) cukru nie mniej niz  10%.

K. Opis procesu technologicznego:
Droidze rozpu$cié w wodzie o temperaturze 25°C, dodaé 1/5 maki i zarobié rozczyn.
Po dojrzeniu rozczynu dodaé cukier, jaja oraz make i wyrobic¢ ciasto, kiore na 1 godzine
nalezy odstawi¢ do wyro$niecia. Ciasto po wyrosnigciu przegniesc, po czym kroi¢ na
kawalki i rozwaltkowac na placki. Placki kraja¢ na paski, formowac z nich linki grubosci
okolo 1 cm. Korice linek nawijaé na 2 palce prawej reki, urywaé i skleja¢ koficami,
przyciskajac palcami do stolu. Odrobicne surowe obwarzanki klasé na deski, a nastep-
nie sparzy¢ je w kociolku z goraca woda (woda nie powinna sie gotowaé). Po sparzeniu
wyja¢ obwarzanki z kociolka, ulosyé na mokre deski, obsuszy¢ w piecu i odpiec na trzo-
nie. W czasie odpickania odwraca¢ je szybrem {cienka debowa desksa), aby réwno kolo-
rowaly. Po odpieczeniu nawlekaé obwarzanki na sznurki i wigza¢ po 20 sztuk w 1 wigzke,

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

Receptura powyisza ma zastosowanie przy dowoine] ilodci gotowej produkcji obliczone
w wigzkach lub kilogramach.

Np. zamierzajac wypiec 600 sztuk wigzek obwarzankdw, ). 24 kg gotowej produkeji, nalety
wszystkie podane w recepturze ilosci surowcow oraz straty w czasie produkcji prze-
mnoiyé przez 24; otrzgma si¢ wowczas 24 kg gotowej produkcji badz 600 wigzek obwa-
rzankéw po 40 g.



