
UKD 664.682 

NORMA BRAN Ż OWA 

Wyroby c iastkarskie 
BN-78 .... , , 

WYRO BY 
Ciosła konserwowe: piernik, keks, 8098-01 

CIASTK A RSKIE słrucla makowa, babka piaskowa, 
babka drożdżowa 

Proces produkcy jny 
Grupa ka talogowo 1249 

1. WSTĘP 

1. 1. Prze dmiot normy. Prze dmiotem normy jest proces 

produkcji cias t kon se r wowyc h wy piekanych utrwa lonyc h 

w puszkach z blachy białej. 

2. PROCE S PROD U KCYJNY 

2. 1. Wymagania dotyczęce s urowców i opakowań 

2 . 1.1. Skład ilościowy suro wców , proces produk cyjny 

oraz wydajność gotowego produktu - zgodni e z załęcznika-

mi 1':'5. 

2. 1. 2. Jakość surowców użytych do wyrobu cias t po-

winna być zgodna z wymaganiami odpowiednich norm przed-

miotowych, 

2. 1.3. Jakość puszek i spoiwa powinna być zgodna z wy -

maganiami no rm przedmio towych. 

2 . 2. Przygotowanie puszek. Puszk i metalowe składane 

k onse r wowe wraz z przykry wkami z otworami wakClacyjny-

mi, lakierowane wewnę trz, o wymiarach 198" 126 mm lub 
1) 

99 x 11 9 mm ,powinny być przed użyciem s taranni e wy-

tarte wewnętrz i posmarowan e tłuszczem. 

2.3. Przygoto wanie fi l trówk i sprężynek. Fi ltry powinny 

być ' vykonane z waty higroskopijnej w postaci tamponó w o 

średnicy około 4 c m, grubości około 1 cm . Sprężynki do

s tosowane do przyciśnięcia tamponó w do otworów wakua

cyjnych puszek pow i nny być wyk o nane z t aśmy s t alowej o 

szerokości 0,8.,. 1,0 cm w k sz t ałcie litery s i gma , przy 

czym długość sprężynki od zag i ęcia do zag i ęc i a powinna 

być równa średn i cy puszk i (tj . 19 5 I ub 99 mm ). Na środku 

każdej sprężynk i, w miejscu mak syma lnego wyg i ęcia, po

w inien być przymocowany n a s t ał e k rężek z c i e nkiej b l achy 

o średni cy 4 cm i lekko podw in ię tym brzegu, tak aby t am-

pon na o t worze wak uacyjnym puszki by ł przyk ry ty b l aszkę 

przyciśni ęty sprężynkę. Oba końce sprężynk i powinny 

1) Wg ZN-74/0KB- l06. 

być zagię t e tak aby mocno przycisk a ł y t ampon do otworu 

wakuacy jnego. 

2.4. Wypo sażenie 

a) Zamykark a do puszek okr ęgłych z g ł owicę wymiennę o 

średnicy 195 i 99 mm. 

b) Lutownice e lektr yczn e 220 V/250 W. 

c) 8ękawice brezento we do wy jmowania puszek. 

d) Stoł y z bla t em drewnian ym do ustawiania p u szek . 

e ) Waga s tołowa pełno uchy l na lub bezodważnikowa. 

f) T e rmometry rtęciowe w obudowie metalowej ze sk alę 
o . 

do 250 C do kontrol, temperatury w k omorze pieca . 

g) Fil t ry z wa t y h i grosk opijn ej. 

h ) Sprężynki d o zakładania filtró w. 

2.5. Przeb i eg proces u ' produkcyjn ego 

2. 5. 1. N ami ar s urowców - wedł ug recep tury podanej w 

za łęcznikach 1 .,. 5. 

2.5 . 2. Wytwarzanie ciasta - według opisu podanego w 

załęczn i k ach 1 .,. 5. 

2.5. 3. Zamyk an i e pu szek. Napełnione ciastem puszki na

l eży zamknęć na zamyk arce. Na k ażdę partię 100 7 120 pu

szek (w za leżności od wielkości p u szek i pojemno ści pieca) 

n a l e ż y zos t awić jednę p uszkę niezamknię tę 

s topni a wy pieczen ia. 

2. 5 . 4 . O bróbk a t e rmi czn a 

d l a kontroi i 

2.5.4. 1. Wyp i ek c ia s t k o n serwowych powinien być prze

prowadz any w piecach o trzonach wyc ięgo wych . Zamknięte 

puszk i z ciastem należy umieścić bezpośredn io na wysu-

niętych tr zon ach pieca . Odległość między puszk ami powin-

n a wynos i ć oko ł o 10 c m. Warunki i czas wyp i e k u powinny 

być zgodn e z załęcznikam i 1';'5. W pr zypadku s t wie rdzenia 

wy dzi e l ani a s ię cias t a przez o t wor y wakuacyjne należy za-

blok owane otwory niezwłoczn i e u wo lnić z cias ta za pomocę 

uprzednio przygo towanej igły o śr edni cy 0 ,8 mm i d ł ugości 

oko ł o 10 cm . 

Zgłoszona przez SPOŁEM C Z S S Zakład Badawczy P rzemysł u Piekarsk iego 

Ustanowiona przez Dyrektora SPOŁEM C ZSS Zakładu Bada wczego Przemysłu Pieka rskiego dni a 14 lu tego 1978 r . 

jako no rma obowiązująca o d d nia 1 paździe rnika 1978 r . 

( D z. N orm . i M ia r nr 8 / 1978 poz. 39) 
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2.5 . 4.2. Zakł adani e fi ltr ó w i luto wan i e pu szek. Po za

kończeniu wyp ie ku na puszk i u s taw ione na tr zon ie pi eca 

powinny być szybko za łożone filtry - tampon y z wa t y hi g r o-

sk opijn ej wys te r y l i zowan e w spir y tu s ie . Fi ltry po wi nny 

być natyc hm i ast p r zyc i śn i ę t e sp r ęży nk am i t ak , aby z na jd u-

jęce s i ę na spr ęży nkach k rężki blac h y dokł adni e przycis-

ka ł y f iltr do otw o r u w akuacy j nego. Po upływ i e 40 min - dl a 

p uszek o w ymiar ach 99 x 1 19 o r az 90 min - dl a pusze k 

o wymi arach 195 x 126 mm fi l tr y na l eży z dejmować i l u .t o -

wać otwory w akuacyj ne. Fi ltry p o wi n ny b yć z dejmow ane 

su k cesywn ie, a w i ęc kol ejność czynno ści pr z y zamykaniu 

otwor ów w a k uacy jnych pow i nna być nas tępujęca: 

- og r zać pa lnik iem gazowym w iec zk o puszk i n aokoło filtra 

( 2-:-3 s) , 

- szybk o zdjęć spręży nkę u sunęć t ampon , 

- ogrzać pal n ikiem miejsce pod tampon e m ( o t wór w ak ua

cy jny ) , 

- luto wać dobr ze n agrzanę k olbę prz y uż yci u s poi wa 

cynowo-o ł owianego wg PN- 7 6/ M - 69400 i PN- 76/ M - 6940 1. 

Cza s zam y k an ia jednej puszki ni e po w inien przekroczyć 

60 s . Str a ty spowodo wane de formaCję puszek ni e po w inny 

przek raczać 0,5 % . 

3. KONT ROLA GOT OWEGO PROD U K TU 

3 . 1. Ocena jakości. Każda part ia go towego produktu po

w inna być podd a n a ocen ie zgodnie z BN-78/80 98 - 14. 

3 . 2 . Jakość go towego pro duktu. Jakość każdej partii go

towego p r o duktu po w inn a odpowia dać wym agan iom B N-78 / 

8098 - 14. 

KON I EC 

Informacje doda tkowe 

ZALĄCZN I K 

P IERN IK 

A . Namiar s urowców na 1000 g wy r o bu go towego 

Męk a pszenna wrocławsk a 

Śmietana 

Cuki e r krysz t a ł 

M i ó d natur alny 

Miód sz tuczn y 

J aja św i eż e 

Przypr awa pie rnikowa-

Ol i wa 

Soda oczyszczan a 

Rodzynk i 

Mi gdały 

O r zech y włoskie 

Woda 

27 5 g 

135 g 

135 g 

135 g 

135 g 

55 g 

11 g 

27 g 

3 g 

54 g 

54 g 

54 g 

27 9 

Razem 1100 g 

Stra ty 100 g 

Wydajność 1000 g 

B . Namiar surowców pomoc ni czych n a 1000 g 

9 o t o w e90 pr oduktu 

Masło do smaro w ania p u szek 

O k ruchy do wysypy w ani a p u s zki 

20 g 

30 g 

Spo i wc cy nowo-ołow i a ne 

- pu szk i 99 x 11 9 mm d o 22 g 

- puszki 198 x 126 mm do 6 g 
t 

Spir y tus do s t e r y I i z acj i fi Itró w 

- p u szk i 99 x 11 9 mm d o 25 m i 

- puszk i 19 8 x 126 mm d o 7 mi 

C. Proces technolo9i czn y 

Miód z c uk r e m rozpuśc ić, dodać o l iwę, pr zyprawę pier

nikowę i wystudzić. Śmietanę wym i esz ać dobr ze z żóltk a-
• 

mi i sodę oczyszczanę, po ł owę wlać do mi odu , dodać mękę 

i d o brze wymieszać . Dodać r esz t ę śm i etany , wodę 

m i esz ać. Nas tępn i e dodać baka lie , ubitę pianę z 

wy -

białek, 

pozos tał ę i lość mak u i lekko wymi eszać . Go towym c ia s tem 

napełni ć na sm a r owane masłem i w ysypan e okrucn ami pu~zki. 

D. Na ważki c ia s t a 

Puszki o wy m i a rac h 99 x 11 9 mm - 420 g . 

Puszk i o "'ymiarach 198 x 126 mm - 1680 g . 

E . Warunki wypieku 

o 
Tempera tur a wy p ie ku 160," 170 C. 

C zas wypieku 

- pus z k i o wymi a r ach 99 x 11 9 d o 8 0 min, 

_ p u szki o wymiar ach 198 x 126 d o 11 5 min. 
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ZALĄCZN I K 2 

KEKS 

A N ami ar surowcó w na 1000 g goto wego w yrobu Spo i wo ołow i ano- cy no we do lulowania 

Męka pszenna wrocławska t yp 500 

Cukier kryształ 

Masło 

Jaja świeże 

Rodzynki 

Orzechy włoski e 

Mi gdał y 

Owoce z sy r o pu 

Spi r y tu s 

Kwaśny węgl an amo nu 

Raze m 

Straty 

Wydajność 

250 g 

163 g 

2 10 g 

210 g 

120 g 

97 g 

SS g 

SS g 

10 g 

O. 1 g 

117 S, 1 g 

17 S, 1 g 

1000, O g 

B. Namiar s urowców pomocniczych na 100 g 

go to wego produktu 

Masło do smarowania puszek 

Okr uc h y 

Sp irytus d o s te rylizac ji filtrów 

puszki 99 x 1 19 mm do 20 mi 

puszki 198 x 126 mm d o 6 mi 

20 g 

30 g 

- pu szk i 9 9 x 11 9 mm d o 18 g 

- p u szki 19 7 x 126 mm do 6 g 

C . Proces technolog iczny 

Masło napow i etrzyć dodajęc c ukier, na s tępni e s topnio w o 

jaja i kwa śny węg l an amonu. O trzymanę masę wymieszać z 

odsęczonymi owocam i z sy ropu, orzechami i migdałami oraz 

z mękę. O woce i o r zec hy powi n ny być pok rojone. Gotowym 

c ias tem napełni ć wysm a r owane ma sł em puszki. 

D. Naważki ciasta 

Puszk i o wymi arach 99 x 11 9 mm - 5 10 g, 

P uszki o wy miarach 198 x 126 m m - 1740 g . 

E . War unk i wyp i eku 

Temperatura wypieku około 160
o
C. 

C zas wypieku 

pu szki o wymiarac h 99 x 11 9 mm 80 m i n, 

p u szk i o wymiarac h 198 x 126 mm 115 min . 

ZALĄCZN 1 K 3 

STRUCLA MAKOWA 

A . Namiar s uro wców na 1000 g goto wego produktu B. Namiar s urowców pomocn i czych na 1000 g 

Ciasto: go towego produktu 

Męka psze nna wrocławska t yp 500 

Cuki e r 

Ml e k o 

Masł o 

Jaja żółtka 

Smalec 

Drożdże 

Masa m ak owa: 

Mak 

Rodzynki 

S kóra pomarańczowa 

Masło 

Żółtka jaj 

Miód naturalny 

Cukier 

Męka pszenna wrocławska typ 500 

Cynamon 

Woda 

R azem 

Str a t y 

Wydajność 

290 g 

76 g 

38 g 

25 g 

110 g 

12 g 

25 g 

145 g 

72 g 

28 g 

4 2 g 

50 g 

70 g 

70 g 

18 g 

1 g 

120 g 

1192 g 

192 g 

1000 g 

Masło d o s m a r owania puszek 

Sp iry tu s d o s t e r y li zacji filtrów 

Spoi wo cynowo-oł owiane 

C. Proces technologiczny 

20 g 

25 mi 

22 g 

Spor zędzi ć cias to drożdżowe i pozos t aw i ć do fermenta-

cj i. Nas tępnie z podanych w r ecep t urze surowców spo-

r zędzi ć masę makowę. Ciast o drożdżowe rozwałkować w 

k sz t ał c i e pros tokęta , nałożyć r ówn o mi erni e masę makowę, 

zawinęć śc i ś l e w r ul on, końce rulonu połęczyć. Uformowa

nę struc l ę włożyć p i o n owo do puszk i. 

D . Naważka c i as t a 

puszki o wymiarach 99 x 119 - 4 60 g. 

E. Warunki wypieku 

T e mper a tur a wypieku 170 

Czas wy pieku 60.;. 70 min . 
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ZAŁĄCZN IK 4 

BABKA P IASKOWA 

A . Namiar s urowców na 1000 9 90towego produktu 

Męka pszenna wrocławsk a t yp 500 

Cukier 

Masło 

Ja j a ś wieże 

Proszek do pieczenia 

R azem 

Stra ty 

Wydajność 

B . N amiar s uro w có w pomocni c zych na 1000 g 

go to w ego w yrobu 

Masło do smaro w ani a pus z ek 

Okruchy do w ysypania puszek 

S pirytu s d o s terylizacji fil t ró w 

puszki 99 x 1 19 mm do 25 mi 

pu s z k i 19B " 126 mm d o B mi 

365 g 

255 g 

290 g 

235 g 

11 g 

1176 g 

176 g 

1000 g 

20 g 

30 g 

Spoiwo cynowo-ołowiane 

-puszki 99x119mmdo22g 

- puszki 19B x 126 mm do 7 g 

·C. Proces technolog i czny 

Napowietrzyć masło , dodać ubite z cukrem jaja , wy mie 

szać , dodać mękę i całę masę delikatnie wymieszać . Nd-

kł adać do pusz e k w ysmaro wanyc h masł em 

okruchami. 

D . Naważki c ia s ta 

Puszki o wymiarach 99 x 11 9 mm - 420 g , 

Puszki o w ymiarach 198 x 126 mm - 1450 g. 

E . W arunk i wypieku 

o 
T e mperatura w ypieku 160 ;,. 170 C. 

C z a s w ypieku 

pu s z k i o w ymiarach 99 x 11 9 mm 80 min , 

- puszk i o wy mi a r ac h 198 x 126 mm 105 min . 

w ysypany c h 

ZAŁĄCZN I K 5 

B ABKA DROŻDŻOWA 

A. Namiar s uro w có w na 1000 g goto w ego w yrobu 

Męka p s zenna wrocła wsk a typ 50 0 

Cuk ier 

Drożdże 

Mlek o 

J aja 

Masł o 

Smal e c 

Rodz y nki 

Skórka pomarańc zowa 

Raze m 

S traty 

Wydajno ść 

445 g 

120 g 

40 g 

65 g 

205 g 

120 g 

40 g 

50 g 

60 g 

11 65 g 

165 g 

1000 g 

B. Nami ar s uro wcó w pomocn iczych na 1000 g 

go towego w yrobu 

Ma sło do smar owani a pu s zek 20 g 

S piry tu s do s tery li zacji filtró w 

- p u szk i 9 9 x 11 9 mm do 40 mi 

- pus z k i 198 x 126 mm do 10 mi 

Spoi wo cynowo-oło wiane 

- pus zki 99 x 11 9 mm do 36 g 

- pu szk i 19B x 126 mm d o 9 g 

C. Proc e s technologi c zny 

Z ww. s urowcó w przygotować c ias to drożdżowe . P o z a-

końc zeniu f e rme n t acj i ws tępnej napełnić c i as tem puszki w y-

smaro wan e masł em . Puszki zamknę,ć i po zakończeniu fer-

mentacj i końcowej (sprawdzić 

o t w artych ) wypiek ać. 

w p u szk ach k ont r o lnych 

D. Naważki cias ta 

Puszki o w ymiarac h 99 x 11 9 mm - 275 g , 

Puszki o w ymi arach 198 x 126 mm - 1000 g. 

E . War unk i w yp i eku 

Temperatura w ypi e k u około 1BO
o
C. 

C zas wypie ku 

pu s zki o wymiar ach 99 x 11 9 mm 60 min, 

puszk i o w ymiarach 198 x 126 mm 90 m in . 

INFORM ACJE DODATKOWE 

1. I nstytucja opracowujęca norm ę - SPOŁ EM CZSS Za-
• 

kł ad Badawcz y Przem ys ł u Piekarskiego, Wojskow y Ośro_ 

dek N a ukowo - B a d a w cz y Służb y L ywnościowej . 

2 . N orm y zwipzane 

PN- 76/ M - 69400 Spoi w a c ynowo-ołow i ane 

m i ękki ego. Gatunki 

do lutow ani a 

PN- 7 6/ M - 6940 1 Spawalnictwo, spo i w a c yno'(Vo-oł ow iane do 

lu towani a miękkiego 

BN- 7 B/ B09B- 14 Wyrob y ciastkarski e . Ci a s ta konserwowe, 

p i e r ni k, keks, st r ucla mak o w a , babka piaskow a , babka 

drożdżowa 

3 . Te c hno logia produkcji oraz receptur y zos t ał y opra

c owan e przez SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Przem :ys ł u 

Piekarskiego. 

4. Au torz y projektu normy - doc. dr habi I. inż. Henr yk 

Baneck i, mgr inż. Kazimierz Węgie ł ek - SPOŁ EM CZ9S 

Zakład Badaw cz y Przemys łu Piekarskiego, dr inż . Irena 

Waśk i ew i cz - Wojskowy Ośrodek Nauko w o-Badawc z y Sł uż

b y Ż ywnośc iowej . 

5 . Wydanie 2 - s t an aktualn y: st yczeń 1985 - u aktual -

n iono norm y zw i ę.zane. 


