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NORMA BRANZOWA

WYROBY
CIASTKARSKIE

Wyroby ciastkarskie
Ciasta konserwowe: piernik, keks,

strucla makowa, babka piaskowa,

babka drozdzowa
Proces produkcyjny
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Grupa katalogowa 1249

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest proces

produkcji ciast konserwowych wypiekanych i utrwalonych

w puszkach z blachy biatej.

2. PROCES PRODUKCY JNY

2. 1. Wymagania dotyczace surowcow i opakowan

2.1.1. Sktad ilosciowy surowcdw, proces produkcyjny
oraz wydajnosé gotowego produktu — zgodnie z zaftacznika-
mi 1=5.

2. 1. 2. Jakoéé surowcow uzytych do wyrobu ciast po-

winna byé zgodna z wymaganiami odpowiednich norm przed-

miotowych,

2.1. 3. Jakos¢ puszek | spoiwa powinna by¢ zgodna z wy-

maganiami norm przedmiotowych.

2. 2. Przygotowanie puszek. Puszki metalowe sktadane

konserwowe wraz z przykrywkami z otworami wakuacyjny-

mi, lakierowane wewnatrz, o wymiarach 198 x 126 mm lub
1

99 x 119 mm ) , powinny by¢ przed uzyciem starannie wy-

tarte wewnatrz i posmarowane tfuszczem.

2. 3. Przygotowanie filtréwki sprezynek. Filtry powinny

byé wykonahe z waty higroskopijnej w postaci tampondéw o
Srednicy okoto 4 cm, grubosci okoto 1 cm. Sprezynki do-
stosowane do przycisniecia tamponéw do otwordéw wakua-
cyjnych puszek powinny byé wykonane z tasmy stalowej o
szerokosci 0,8 - 1,0 cm w ksztatcie litery sigma, przy
czym dtugoéé sprezynki od zagiecia do zagiecia powinna
byé réwna s$rednicy puszki (tj. 195 lub 99 mm). Na $rodku
kazdej sprezynki, w miejscu maksymalhego wygiecia, po-
winien byé przymocowany na state krazek z cienkiej blachy
o $rednicy 4 cm i lekko podwinietym brzegu, tak aby tam-
pon na otworze wakuacyjnym puszki byt przykryty blaszka

i przyciséniety sprezynka. Oba kohce sprezynki powinny

Y Wg ZN-74/OKB-106.

by¢ zagiete tak aby mocno przyciskaty tampon do otworu

wakuacy jnego.

2. 4. Wyposazenie

a) Zamykarka do puszek okragtych z gtowica wymienna o
Srednicy 15 i 99 mm.

b) Lutownice elektryczne 220 VV/250 W.

c) Rekawice brezentowe do wyjmowania puszek.

d) Ctoty z blatem drewnianym do ustawiania puszek.

e) Waga stotowa petnouchylna lub bezodwaznikowa.

f) Termometry rteciowe w obudowie metalowej ze skala
do 25000 do kontroli temperatury w komorze pieca.

g) Filtry z waty higroskopijnej.

h) Sprezynki do zaktadania filtréw.

2. 5. Przebieg procesu produkcy jnego

2. 5. 1. Namiar surowcow - wediug receptury podanej w

zatacznikach 1 = 5.

2. 5. 2. Wytwarzanie ciasta - wedfug opisu podanego w

zatacznikach 1 + 5.

2.5.3. Zamykanie puszek. Napetnione ciastem puszki na-

lezy zamknaé na zamykarce. Na kazda partie 100+ 120 pu-
szek (w zaleznoéci od wielkoéci puszek | pojemnoéci pieca)
nalezy zostawié jedna puszke niezamknieta dla kontroli

stopnia wypieczenia.

2. 5. 4, Obrdbka termiczna

2.5.4. 1, Wypiek ciast konserwowych powinien byé prze-

prowadzany w piecach o trzonach wyciagowych. Zamkniete
puszki z ciastem nalezy umieéci¢ bezposrednio na wysu-
nietych trzonach pieca. Odlegtosé miedzy puszkami powin-
na wynosié¢ okoto 10 cm, Warunki i czas wypieku powinny
by¢é zgodne z zatacznikami 15, W przypadku stwierdzenia
wydzielania sie ciasta przez otwory wakuacy jne nalezy za-
blokowane otwory niezwtocznie uwolni¢ =z ciasta za pomoca

uprzednio przygotowanej igty o $rednicy 0,8 mm i dtugosci

okoto 10 cm.
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2.5. 4. 2. Zaktadanie filtrow i lutowanie puszek. Po za-

konczeniu wypieku na puszki ustawione na trzonie pieca

powinny by¢ szybko zatozone filtry - tampony z waty higro-
skopijnej wysterylizowane w spirytusie. Filtry powinny
by¢ natychmiast przyciénfgte sprezynkami tak, aby znajdu-
jace sie na sprezynkach krazki blachy doktadnie przycis-

katy filtr do otworu wakuacyjnego, Po uptywie 40 min - dla

puszek o wymiarach 99 x 119 oraz 90 min - dla puszek
o wymiarach 195 x 126 mm filtry nalezy zdejmowac i luto-
wac otwory wakuacyjne, Filtry powinny byc zde jmowane

sukcesywnie, a wiec kolejnos¢ czynnoéci przy zamykaniu

otwordw wakuacyjnych powihna byé nastepujaca:

- ogrzac palnikiem gazowym wieczko puszki naokotfo filtra

- ogrzac palnikiem miejsce pod tamponem (otwér wakua-
cyijny),
- lutowaé dobrze nagrzana kolba przy uzyciu spoiwa
cynowo-otowianego wg FN-76/M-69400 i PN-76/M-69401,
Czas zamykania jednej puszki nie powinien przekroczyc
60 s. Straty spowodowane deformacja puszek nie powinny

przekraczaé 0, 5%,.

3. KONTROLA GOTOWEGO PRODUKTU

3. 1. Ocena jakos$ci. Kazda partia gotowego produktu poO-

winna by¢ poddana ocenie zgodnie z BN-78/8098-14,

3. 2. Jakos¢ gotowego produktu. Jako$é kazdej partii go-

(2:3 s), towego produktu powinna odpowiadaé wymaganiom BN-78/
- szybko zdjac sprezynke i usunac tampon, 8098-14.
KONIEC
Informacje dodatkowe
ZALACZNIK 1
PIERNIK

A. Namiar surowcoéw na 1000 g wyrobu gotowego

Maka pszenna wroctawska 275 g
Smietana 135 g
Cukier krysztat 135 g
Midd naturalny 135 g
Midd sztuczny 135 g
Jaja Swieze 55 g
Przyprawa piernikowar 11 g
Cliwa 27 g
Soda oczyszczaha 3 g
Rodzynki 54 g
Migdaty 54 g
Orzechy witoskie 54 g
Woda 27 g

Razem 1100 g

Straty 100 g

Wydajnoscé 1000 g

B. Namiar surowcéw pomochniczych na 1000 g
gotowego produktu

Masto do smarowania puszek 20 g

Okruchy do wysypywania puszki 30 g

Spoiwo cyhowo-otowiane
- puszki 292 x 119 mm do 22 g
- puszki 198 x 126 mm do 6 g
Spirytus do sterylizacji filtrow
- puszki 99 x 119 mm do 25 ml

- puszki 198 x 126 mm do 7 ml

C. Proces technologiczny

Miéd z cukrem rozpusci¢, dodac oliwe, przyprawe bier‘—
nikowa i wystudzié. Smietane wymieszaé dobrze z z6ttka-
mi i soda oczysz.czang, potowe wlaé do miodu, dodac¢ make
i dobrze wymieszaé., Dodac reszte Smietany, wode i wy-
miesza¢. Nastepnie dodaé bakalie, ubita piane z biatek,
pozostata ilo$¢ maku i lekko wymieszaé, Gotowym ciastem

napetni¢ nasmarowane mastem i wysypane okruchami pugzki.

D. Nawazki ciasta

Puszki o wymiarach 99 x 119 mm - 420 g.

Puszki o wymiarach 198 x 126 mm - 1680 g.

E. Warunki wypieku

Temperatura wypieku 160 % 1700C.
Czas wypieku
- puszki o wymiarach 99 x 119 do 80 min,

- puszki o wymiarach 198 x 126 do 115 min.
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A. Namiar surowcéw na 1000 g gotowego wyrobu

Maka pszenna wroctawska typ 500
Cukier krysztat

Masto

Jaja swieze

Rodzynki

Orzechy wioskie

Migdaty

Owoce z syropu

Spirytus

Kwasny weglan amonu

Razem
Straty

Wydajnosé

250 g

168 g
210 g
210 g
120 g
97 g
55 g
55 g
10 g

0,14

1175,1 g
175,1 g
1000, 0 g

8. Namiar surowcéw pomochiczych na 100 g

gotowego produktu

Masto do smarowariia puszek

Okruchy

Spirytus do sterylizacji filtréw
- puszki 99 x 119 mm do 20 mi

- puszki 198 x 126 mm do 6 ml

20 g
30 g

ZALACZNIK 2

KEKS

Spoiwo otowiano-cynowe do lutowania
- puszki 99 x 119 mm do 18 g
- puszki 197 x 126 mm do 6 g

C. Proces technologiczny

Masto napowietrzyé dodajac cukier, nastepnie stopniowo
jaja i kwasny weglan amonu. Otrzymana mase wymieszaC z
odsaczonymi owocami z syropu, orzechami i migdatami oraz
z maka. Owoce i orzechy powinny by¢ pokrojone. Gotowym

ciastem napetni¢ wysmarowane mastem puszki.

D. Nawazki ciasta

Puszki o wymiarach 99 x 119 mm - 510 g,

Puszki o wymiarach 198 x 126 mm - 1740 g.

E. Warunki wypieku

Temperatura wypieku okoto 16000.

Czas wypieku

- puszki o wymiarach 99 x 119 mm 80 min,

- puszki o wymiarach 198 x 126 mm 115 min.

ZALACZNIK 3

STRUCLA MAKOWA

A. Namiar surowcéw na 1000 g gotowego produktu

Ciasto:
Maka pszenna wroctawska typ 500
Cukier
Mleko
Masto
Jaja zottka
Smalec
Drozdze
Masa makowa:
Mak
Rodzynki
Skéra pomaranczowa
Masto
Zéttka jaj
Midéd naturalny
Cukier

Maka pszenna wroctawska typ 500

Cynamon

Woda
Razem
Straty
Wydajnosé

290
76
38
25

110
12
25

145
72
28
42
50
70
70
18

120
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1192 g

192
1000

B. Namiar surowcdéw pomocniczych na 1000 g

gotowego produktu

Masto do smarowania puszek 20 g
Spirytus do sterylizacji filtréow 25 ml
Spoiwo cynowo-otowiane 22 g

C. Proces technologiczny

Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe i pozostawi¢ do fermenta-
cji. Nastepnie z podanych w recepturze surowcow sSpo-
rzadzi¢ mase makowa. Ciasto drozdzowe rozwatkowaé w
ksztatcie prostokata, natozy¢ réwnomiernie mase makowa,
zawinaé $cisgle w rulon, korice rulonu potaczyé. Uformowa-

na strucle wiozy¢ pionowo do puszki.

D. Nawazka ciasta

puszki o wymiarach 99 x 119 - 460 g.

E. Warunki wypieku

Temperatura wypieku 170 + ISOOC.

Czas wypieku 60 + 70 min.



Spirytus do sterylizacji filtréw
- puszki 29 x 119 mm do 25 ml

- puszki 198 x 126 mm do 8 ml
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ZALACZNIK 4
BABKA PIASKOWA
A. Namiar surowcéw na 1000 g gotowego produktu Spoiwo cynowo-otowiane
Maka pszenna wroctawska typ 500 365 g - puszki 99 x 119 mm do 22 g
Cukier 255 g - puszki 198 x 126 mm do 7 g
Masto 290 g ‘C. Proces technologiczny
Jaja swieze 2359 Napowietrzy¢ masto, dodaé ubite z cukrem jaja, wymie-
Proszek do pieczenia 119 sza¢, dodaé make i cata mase delikatnie wymieszaé. Na-
Razem 1176 g ktada¢ do puszek wysmarowanych mastem i wy sypanych
Straty 176 g okruchami.
Wydajnos¢ 1000 g D. Nawazki ciasta
Puszki o wymiarach 99 x 119 mm - 420 g,
B. Namiar surowcéw pomochiczych na 1000 g
Puszki o wymiarach 198 x 126 mm - 1450 g.
gotowego wyrobu
Masto do smarowania puszek 20 g E. Warunki wypieku
Okruchy do wysypania puszek 30 g Temperatura wypieku 160 = 1700(3.

Czas wypieku
- puszki o wymiarach 99 x 119 mm 80 min,

- puszki © wymiarach 198 x 126 mm 105 min.

ZALACZNIK 5

BABKA DROZDZOWA

A. Namiar surowcéw na 1000 g gotowego wyrobu

Maka pszenna wroctawska typ 500 445 g
Cukier 120 g
Drozdze 40 g
Mleko 65 g
Jaja 205 g
Masto 120 g
Smalec 40 g
Rodzynki 50 g
Skérka pomaranczowa 60 g

Razem 1165 g

Straty 165 g

Wydajnosdé 1000 g

B. Namiar surowcow pomocniczych na 1000 g

gotowego wyrobu

Masto do smarowania puszek 20 g
Spirytus do sterylizacji filtrow

- puszki 99 x 119 mm do 40 ml|

- puszki 198 x 126 mm do 10 ml
Spoiwo cynowo-otowiane
- puszki 99 x 119 mm do 36 g

- puszki 198 x 126 mm do 9 g

C. Proces technologiczny

Z ww, surowcow przygotowaé ciasto drozdzowe. Po za-
koriczeniu fermentacji wstepnej napetnié ciastem puszki wy-
smarowane mastem. Puszki zamknaé i po zakoficzeniu fer-

mentac]i kofcowe]j (spr‘awdzié W  puszkach kontrolnych

otwar'tych) wypiekac.

D. Nawazki ciasta

Puszki o wymiarach 99 x 119 mm - 275 g,

Puszki o wymiarach 198 x 126 mm - 1000 g.

E. Warunki wypieku

Temperatura wypieku okoto IBOOC.
Czas wypieku
- puszki o wymiarach 99 x 119 mm 60 min,

- puszki o wymiarach 198 x 126 mm 20 min.

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme - SPOL EM CZSS Za-
ktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Wojskowy Osro-
dek Naukowo-Badawczy Stuzby Z ywhnosciowe].

2. Normy zwiazane

PN-76/M-€9400 Spoiwa cynowo-otowiane do lutowani a

miekkiego, Gatunki

FN-76/M-69401 Spawalnictwo, spoiwa cyhowo-oftowiane do
lutowania miekkiego

BN-78/8098-14 Wyroby ciastkarskie, Ciasta konserwowe,
piernik, keks, strucla makowa, babka piaskowa, babka

drozdzowa

3. Technologia produkcji oraz receptury zostaty opra-

cowane przez SFOLEM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu
Piekarskiego.

4, Autorzy projektu normy - doc, dr habil, inz, Henryk

Banecki, mgr inz. Kazimierz Wegietek - SPOLEM CZSS

Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, dr inz, Irena
Waskiewicz - Wojskowy Osrodek Naukowo-Badawczy Stuz-
by Z ywnoséciowej.

-

E. Wydanie 2 - stan aktualny: styczen 1985 -  uaktual-

niono normy zwiazane,



