2.1. Receptury piekarskie

Recepturami piekarskimi nazywamy dokumenty technologiczne, ktére okreslaja sktad su-
rowcowy, sposéb wykonania i cechy jako$ciowe wyrobu. Kazdy wyréb piekarski powinien
by¢ wykonany zgodnie z receptura, poniewaz gwarantuje to powtarzalno$¢ jego dobrej
jakosci.

ZAPAMIETA]J

Wszystkie receptury piekarskie opracowane sg na 100 kg maki ogétem.

2.2. Budowa receptury

Receptura zawiera wazne informacje potrzebne do wyprodukowania okre§lonego rodzaju

pieczywa dobrej jakosci, do rozliczenia surowcéw i skalkulowania cen gotowego wyrobu.

A. Opis — nazwa pieczywa, metoda fermentacji (na drozdzach, na kwasie), wazniejsze do-
datki (np. mleko w proszku, kwas mlekowy), ksztatt (np. bochenek okragly, podtuzny),
koricowa fermentacja (np. na deskach, w koszyczkach, w formach).

B. Receptura (przepis) — petny sktad surowcowy ciasta wykonanego ze 100 kg maki, podany
w kolejnosci malejace;.

C. Srednia wydajnos¢ pieczywa — wydajno$¢ pieczywa uwzgledniajaca mase jednostkows
wyrobu i sposéb fermentacji koricowej.

D. Dopuszczalne odchylenia — zastepcze surowce, zmiana iloci surowca (np. dodatek droz-
dzy w okresie letnim lub zimowym).

E. Zalecenia technologiczne — zalecenia wpltywajace na poprawe jakosci wyrobu (np. zasto-
sowanie maki o okre$lonej zawartosci glutenu, sposéb prowadzenia ciasta lub zalecenia
dotyczace pakowania pieczywa).

F. Wymagania jakosciowe wg normy.



Przyktad receptury

Chleb pszenny razowy

A. Opis
Chleb pszenny razowy jest produkowany z zastosowaniem drozdzy do fermentacji, w bochenkach
o réznych ksztattach, fermentuje na deskach, w koszyczkach lub formach.

B. Receptura

I. Mgka pszenna razowa typ 2000 90 kg
2. Maka zytnia typ 720 10 kg
3. Drozdze od1do1,5kg
4. Sél biata od1,5do 1,7 kg
5. Do smarowania form — olej jadalny do 0,3 kg
6. Do posypywania desek i koszyczkow:

® otreby do 0,7 kg

lub

® maka ziemniaczana do 0,4 kg

C. Wydajno$¢ érednia przy masie jednostkowej 1 kg
I. Bochenki fermentujace na deskach 142
2. Bochenki fermentujace w koszyczkach 143
3. Bochenki fermentujgce w formach 144

D. Dopuszczalne odchylenia

W razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej moze by¢ uzyta maka zytnia typ 720 w ilosciach:
® do posypywania desek do1kg

® do posypywania koszyczkéw do 0,7 kg

. E. Zalecenia technologiczne
Zaleca sie pakowanie jednostkowe w folie z tworzyw sztucznych i innych odpowiednich materiatéw
dopuszczonych do pakowania $rodkéw spozywczych w Polsce. Zuzycie materiatéw powinno byc re-
gulowane normatywem zaktadowym.

F. Wymagania jakosciowe

2.3. Ustalanie nowej receptury lub zmiana istniejacej

Kazdy producent pieczywa moze opracowa¢ wlasng recepture zakladows. Przy opracowy-

waniu nowej receptury zaktadowej nalezy:

e zakwalifikowac pieczywo, ktére chcemy wyprodukowac, do whasciwej grupy asortymen-
towej, np. do grupy pieczywa pszennego wyborowego;

e nowa recepture stworzy¢ wedtug powszechnie stosowanego ukladu, ktéry zawiera
wszystkie elementy budowy receptury (patrz rozdziat 2.2);

e przeprowadzi¢ co najmniej dwa kontrolne wypieki, w czasie ktérych zostang okreslone
wydajno$¢ pieczywa i wymagania jakosciowe.

Recepture musi zatwierdzi¢ wlasciciel piekarni lub zarzad prowadzacy piekarnig z po-
daniem daty, od kiedy nowy przepis obowigzuje.



2.4. Wydajnos¢ ciasta
ZAPAMIETA]J!

Wydajnos¢ ciasta to ilo$¢ ciasta otrzymana ze 100 kg maki.
Definicja ta dotyczy réwniez rozczynéw i zakwaséw, np. wydajnos¢ rozczynu jest to ilosé
rozczynu otrzymana ze 100 kg maki.

Wydajno$¢ ciasta, okreslana jako ilogciowy stosunek maki do wody, jest potrzebna do
obliczenia orientacyjnej dolewki wody. Wraz ze zmiang wydajnosci zmienia si¢ konsy-
stencja ciasta — im wyzsza wydajno$¢, tym jest ono luzniejsze. Mniejszy dodatek wody
i nizsza wydajno$¢ sprawiaja, ze ciasto staje sie sztywniejsze. Optymalna wydajnos¢ cia-
sta dla wiekszosci rodzajéw pieczywa wynosi 160-165%, jednak niektére maja wydajnosé
duzo wyzsza lub nizszg od optymalnej, np. ciasto na ciabatte ma wydajnos¢ powyzej 180%.
Z kolei przy produkcji chalek i plecionek dodaje si¢ malg ilos¢ wody (34-38 1), poniewaz
ciasto do zaplatania powinno by¢ do$¢ sztywne, a dodatek innych surowcéw, np. jaj i thusz-
czu, je rozrzedza.

ZAPAMIETA]!

Wydajnos¢ 160% oznacza, ze ze 100 kg maki otrzymali§my 160 kg ciasta lub ze do 100 kg
maki dodali$my 60 kg wody (przy zalozeniu, ze 1 litr wody = 1 kg). Zwyczajowo wydajnos¢
ciasta zapisuje sie jako liczbe catkowitg bez %, np. 160. W recepturach piekarskich nie po-
daje sie zuzycia wody. Te warto$¢ piekarz oblicza sam.

Wydajno$¢ ciasta jest wyzsza, gdy:
e uzyjemy maki dobrej jako$ci — maka zawierajaca duzo mocnego glutenu wchtania duzo
wody, a powstate ciasto ma prawidlowa konsystencje; maka zawierajaca staby gluten lub
maka z ziarna poros$nietego wchlania mniej wody, ciasto ma wiec luzng konsystencje;
maka jest dojrzata;
sporzadzamy ciasto z maki wysokiego wyciagu;
maka jest sucha (standardowa wilgotno$¢ maki wynosi 14-15%);
sporzadzamy ciasto z wiekszej ilosci surowcéw, np. z dodatkiem cukru, ttuszczu, jaj;
sa mate straty produkcyjne, np. podczas dozowania surowcéw, dzielenia i formowania.

Rozczyny i zakwasy sg tez sktadnikami ciasta. Procentowy udzial maki w rozczynach i za-
kwasach jest podany w dalszej czesci podrecznika.

ZAPAMIETA]

Wzér na obliczanie wydajnosci ciasta

G, - 100%

W= G

W, — wydajnos¢ ciasta,
G: —masa ciasta [kg],
Gm —ilo$¢ maki zuzytej do wytworzenia ciasta [kg].



PRZYKLAD 1 B )

Oblicz wydajnos¢ ciasta, jezeli z 250 kg maki otrzymano 400 kg ciasta.

e | sposéb: wedtug wzoru

W, = 400 kg - 100% _ 1600
250 kg

e |l sposéb: z proporcji
z 250 kg maki — 400 kg ciasta
ze 100 kg maki — x kg ciasta

y=100ke - 00kg _ 160 kg ciasta
250 kg

PRZYKLAD 2

Oblicz, ile wody trzeba zuzy¢ do produkcji ciasta o wydajnosci 165, otrzymanego
z 50 kg maki.

100 kg maki — 65 kg wody (bo wydajnos¢ 165)
50 kg maki - x kg wody

xm0KE- 6508 _ 55 5 kg wody .
100 kg

PRZYKLAD 3 : -

Otrzymano 500 kg ciasta o wydajnosci 134. Ile zuzyto maki i wody?

100 kg maki — 134 kg ciasta
x kg maki — 500 kg ciasta

g 100ke - 500kg _ 575 kg maki
134 kg

100 kg maki — 34 kg wody
373 kg maki — x kg wody

100 kg

lub 500 kg ciasta — 373 kg maki = 127 kg wody



2.5. Obliczanie namiaru surowcéw
.

Oblicz zuzycie surowcéw potrzebnych do wyprodukowania ciasta na chleb turecki
(tab. 2.1) z 38 kg maki.

Tabela 2.1. Receptura na chleb turecki?

Surowce llos¢ [kg] |

~ maka pszenna luksusowa typ 550 100

0 o o .
Mriodzynki THESSTT i 5 oW
e = =
kawa zbozowa 3

Wydajnos¢ srednia przy masie jednostkowej pieczywa 200 g — 156,5%.

e Sposéb | (proporcja)
1. Oblicz zuzycie drozdzy:
100 kg maki — 6 kg drozdzy
38 kg maki — x kg drozdzy
x—38keg - Gkg _ 2,28 kg
100 kg

2. Podobnie oblicz zuzycie pozostatych surowcéw.

e Sposéb Il (przelicznik)
Wszystkie surowce okresla si¢ w stosunku do maki.
1. Ustal przelicznik wg wzoru:

xig
100

x —ilo§¢ maki przeznaczonej do ciasta, np. 38 kg
Przelicznik dla przyktadu 1.:
38kg _ 038 kg

100

2. Oblicz zuzycie drozdzy:
0,38 - 6kg=2,28kg




S
| Ile potrzeba surowcéw do wyprodukowania 250 sztuk chleba zytniego razowego
(tab. 2.2) o0 masie 1 kg fermentujacego na deskach?

- Tabela 2.2. Receptura na chleb razowy zytni3

Surowce llos¢ [kg]

- maka zytnia razowa typ 2000 ‘ 95
maka pszenna typ 750 5
' s6l biata | 1,6-1,8
koper ) 0,05
'~ do posypywania desek i koszyczkéw }
 a) otreby do 0,7
lub
b) maka ziemniaczana 3 do 0,4
- do smarowania form — olej : do 0,3
Wydajno$¢ §rednia przy masie jednostkowej 1kg 2kg
1) bochenki fermentujace na deskach 147 148
2) bochenki fermentujace w koszyczkach 147,5 148,5
3) bochenki fermentujace w formach 148,5 149,5

Obliczenia
1. Oblicz wielko$¢ zamdwienia.
1kg - 250 szt. = 250 kg chleba

2. Oblicz ilo§¢ maki ogétem potrzebnej do wyprodukowania 250 kg chleba (wykorzy-
stujemy $rednig wydajno$¢ pieczywa).
100 kg maki — 147 kg chleba
x kg maki — 250 kg chleba
g = 100k 230kg _ 44 kg maki ogétem
147 kg
3. Oblicz zuzycie maki zytniej (wg receptury)
e | sposéb: z proporcji
100 kg maki — 95 kg maki zytniej
170 kg maki — x kg maki zytniej

170 kg - 95 kg oy i
x =228 2226 —161,5 kg maki zytnie
100 kg g maki zytniej

e |l sposéb: za pomocg przelicznika
przelicznik: 170 : 100 = 1,7

95 kg - 1,7 =161,5 kg maki



4. Oblicz zuzycie maki pszennej.
170 kg - 161,5 kg = 8,5 kg maki pszennej

5. Oblicz zuzycie surowcéw.

e | sposéb: z proporcji

s6l biata:
100 kg maki — 1,6 kg soli 100 kg maki — 1,8 kg soli
170 kg maki — x kg soli 170 kg maki — x kg soli
x=20ke - L6kg _ 5 1o soli x=20k8 - 18k _ 3 46 1o soli
100 kg 100 kg
e |l sposéb: za pomocg przelicznika
170 :100 =1,7
sol biata 1,6 kg - 1,7=2,72 kg 1,8kg - 1,7=3,06 kg

Podobnie oblicza sie ilo§¢ wszystkich pozostatych surowcéw.

6. Oblicz zuzycie wody.
Ustal orientacyjng wydajnos¢ ciasta — 165 (uzyta do produkcji maka razowa jest maka
wysokiego wyciagu). )
e | sposéb: z proporcji
100 kg maki — 65 kg wody
170 kg maki — x kg wody

xX= 170kg - 65kg _ 110,5 kg wody
100 kg

e |l sposéb: za pomocg przelicznika
65 kg - 1,7=110,5 kg wody - =

2.6. Wydajnos¢ pieczywa

ZAPAMIETA]
Wydajnos¢ pieczywa (przypiek) to liczba kilograméw pieczywa otrzymana ze 100 kg maki.

Wydajno$¢ pieczywa jest to stosunek masy wyprodukowanego pieczywa do ilosci maki
uzytej do produkcji wyrazony w procentach.

Wydajno$¢ pieczywa powinna by¢ ustalona w konkretnych warunkach produkcyjnych
i okresowo sprawdzana. Kazdy producent rozlicza produkcje wedtug wiasnych $rednich
warto$ci wydajnosci pieczywa.

Wydajnos$¢ pieczywa ustala sig za pomocg probnego wypieku przeprowadzanego dwu-
krotnie. Jezeli réznice w wynikach przekraczaja 1%, nalezy wykona¢ dodatkowy trzeci wy-
piek. Otrzymywanie wigkszej od $redniej iloéci pieczywa ze 100 kg maki jest korzystne, ale
tylko pod warunkiem, Ze gotowy wyréb nie straci na jakosci.

Czynniki wptywajace na wydajno$¢ pieczywa
o Jakos$¢ maki — im lepsza jako$¢ maki, tym wyzsza wydajno$¢ pieczywa.

e Wilgotno$¢ maki — wzrost wilgotnosci maki obniza wydajnos¢ pieczywa.
e Dodatek innych surowcéw — podnosi wydajnos¢ pieczywa (nie wolno jednak stosowac
za duzo dodatkéw, poniewaz moze nastapi¢ pogorszenie jakosci ciasta i pieczywa):




—1kg cukru podnosi wydajno$¢ pieczywa o 1,7%,
-1 kg margaryny podnosi wydajno$¢ pieczywa o 1,4%,
-1 kg masy jajowej podnosi wydajnos¢ pieczywa o 0,5%.

o Wilgotnos¢ ciasta — wzrost wilgotnosci ciasta 0 1% podnosi wydajnos¢ pieczywa o 2-3%
(za duzy dodatek wody jest jednak niewskazany, poniewaz zbyt luzne ciasto staje si¢
lepkie i trudniejsze do formowania).

e Straty produkcyjne (fermentacyjne, podczas obrébki ciasta, wypiekowe) — obnizajg wy-
dajnosc pieczywa.

WARTO WIEDZIEC

Srednia wartoé¢ wydajnosci pieczywa:

dla pieczywa pszennego zwyklego drobnego, w zaleznosci od masy —126,5-131,5%,
dla chleba pszennego o masie 1 kg-1,5 kg — 134-136,5%,

dla wyrobéw maslanych —138,5-142,5%,

dla chatek zdobnych — 143-147%,

dla pieczywa pszennego pétcukierniczego, w zaleznosci od masy — 158-166%,

dla chleba zytniego o masie 1 kg — 147%,

dla chleba mieszanego beskidzkiego o masie 1 kg — 141-143%.

ZAPAMIETA]

Wzér na obliczanie wydajnosci pieczywa

W= Gp - 100%
Gm
W - wydajnosc¢ pieczywa [%],
Gp —ilo$¢ wyprodukowanego pieczywa [kg],
Gm — ilo$¢ maki uzytej do produkdji [kg].

1. Oblicz wydajno$¢ pieczywa, jezeli z 300 kg maki otrzymano 405 kg pieczywa.

Wedtug wzoru
(405 kg : 300 kg) - 100% =135%

2. Ile potrzeba maki do produkgji 150 kg chatek o $redniej wydajnosci 145%?

e | sposéb: wedtug wzoru

(150 kg : 145%) - 100% = 103,4 kg maki
e |l sposéb: z proporcji

100 kg maki — 145 kg pieczywa

x kg maki — 150 kg pieczywa

x=100ke - 150kg _ 103 4 kg maki
145 kg



3. Ile kilograméw chleba beskidzkiego o masie 1 kg powinno sie otrzymac z 500 kg
maki, jezeli §rednia wydajnos¢ pieczywa wynosi 1419%?

e | sposéb: wg wzoru

(141% - 500 kg) : 100% = 705 kg
e |l sposéb: proporcja

100 kg maki — 141 kg pieczywa
500 kg maki — x kg pieczywa

_ S00kg - 141kg _ooeq o
% 100 kg gpieczywa S



