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Sposdb wykonania:
Kruszonka ciemna — cukier, magka pszenna, margaryna, proszek do pieczenia, kakao.
Wszystkie te sktadniki tgczymy ze sobg rozcierajac je.

Masa twarogowa — twardg, cukier, cukier waniliowy, zéttka i rozmiekczong margaryne
taczymy ze soba. Ubijamy biatko i dodajemy razem z makg ziemniaczang
i pszenng do wczesniej przygotowanej masy.

Mase twarogowaq wyktadamy na kruszonke i przykrywamy kolejna warstwg kruszonki.

PROCES TEMPEROWANIA CZEKOLADY

Czekolade podgrzewamy do 45 st. C. Za pomocg blatu marmurowego studzimy czekolade
tak, aby w kocowej fazie osiggneta temperature 31-32 st. C
Czekolada jest gotowa do produkcji np. pralin.

Dobrze zatemperowana czekolada musi cechowaé sie mniejsza topliwoscia oraz musi
porzadnie btyszczeé po zastygnieciu.

oD 5,

SABADO &
o Qe

PIEKARNIA ’5 CUKIERNIA

<)
o

v

PRODUKCIA

Strona 1 9



UNIA EUROPEJISKA wEw
EUROPEISKI i
FUNDUSZ SPOLECZNY ek

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

%
*

Projekt ,,0d ziarenka do bochenka” doskonalenie nauczycieli szk6t zawodowych jest wspotfinansowany przez
Unig¢ Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego

Eklery

Eklery to blaty biszkoptowe powycinane w rowne kétka i uzupetnione nadzieniem.

Powycinane okragte kéteczka biszkoptowe o srednicy okoto 10 cm rozktada sie na stolnicy i przez
srodek kazdego koéteczka biszkoptowego przecigga sie odrobing kremu $mietanowego i odrobina
dzemu.

Ekler sktadamy w pot.

Ptys
Sktadniki:
v" Maka pszenna typ 500
v" margaryna
v' woda
v’ jaja
v biatka
v cukier
v" kwasek cytrynowy

Sposob wykonania:
Ciasto —

wode z tluszczem zagotowujemy i zaparzamy w tym make pszenna.
Nastepnie pod maszyng taczymy ciasto z jajami do uzyskania
odpowiedniej konsystencji. Za pomocg rekawa cukierniczego
z karbowana konicéwka formujemy korpusy.

Beza zaparzana — z cukru i wody gotujemy syrop do temperatury 121 st. C. Podczas
gotowania syropu cukrowego zaczynamy ubija¢ biatko. Gdy syrop
osiggnie temperature 121 st. C zaparzamy nim biatko, wlewajgc syrop

cienkim strumieniem.

PRODUKCJA SERNIKOW

Produkty potrzebne do wykonania:
v’ Twardg,
v' Cukier,
v" Margaryna,

v" Maka pszenna typ 500,

v

v

v

v

Maka ziemniaczana
Jaja

Proszek do pieczenia
Cukier waniliowy
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PRODUKCIJA MLYNARSKA

Maka to produkt powstaty w wyniku rozdrobnienia ziarna zbdz. Cechuje sie drobng granulacjg i sypka
konsystencjg. W zaleznosci od rodzaju zboza, z ktérego otrzymano magke, moze by¢ zastosowana do
roznych celéw: spozywczych, paszowych lub przemystowych. Powszechnie uzywana do produkgji
pieczywa, makaronéw oraz wyrobéw cukierniczych.

Make klasyfikujemy i okreslamy poprzez typ. Jest on okreslony na podstawie zawartosci w mace
substancji mineralnych czyli tzw. popiotu.

Typ maki, czyli zawartos¢ popiotu, zwigzany jest bezposrednio z barwg maki. Im nizszy, tym maka
bedzie bielsza, im wyzszy, tym maka bedzie ciemniejsza. Tak wiec najjasniejszg bedzie maka typ 400,
a najciemniejszg maka typ 2000.

Najbardziej znane i popularne typy mak:
e Pszenne — 450 (tortowa), 500 (wroctawska, krupczatka) , 550 (luksusowa)
e Zytnie —500, 720, 2000 (razowa)

Do konkretnego rodzaju pieczywa zaleca sie zastosowac odpowiedni typ maki:
e maka pszenna typ 400 — ciasta kruche, biszkopty, ciastka, pierogi, makarony, kluski
e maka pszenna typ 500 — ciasta drozdzowe, babki, zagestnik soséw i zup
e maka pszenna typ 650i 750 — chleb , butki
e maka pszenna typ 1850 (graham) — mozna stosowac w ilosci do 80% w rdznego rodzaju
pieczywie od ciast po chleb, dla podniesienia wartosci odzywczych produktu.

Maki ciemne np. typ 1850 (graham) czy zytnia typ 2000 (razowa) to maki o wysokiej wartosci
odzywczej ze wzgledu na zawarto$¢ w nich substancji mineralnych (potas, fosfor, wapn, magnez)
znajdujacych sie w okrywie owocowo — nasiennej. Sg postrzegane jako maki prozdrowotne. Stuzg do
produkcji chleba razowego, pieczywa graham, oraz majg zastosowanie przy produkcji pieczywa
catoziarnowego.

Maki jasne np. typ 400, 500 to maki ubozsze w wartos$ci odzywcze. Produkowane sg z samego bielma
ziarna, pozbawionego okrywy owocowo — nasiennej i zarodka. Jednak z takich mak uzyskuje sie
pieczywo delikatniejsze, tatwiej strawne i Izejsze.

W 2003 r. w Mtynach Szczepanki zostat wdrozony system HACCP zgodny z wymaganiami Kodeksu
Zywnosciowego. W 2005 r. system ten zostat zintegrowany z systemem zarzadzania jakosciag
zgodnym z wymaganiami normy PN-EN 1SO 9001:2001. Oba systemy zostaty certyfikowane w
listopadzie 2005 r. przez TUV NORD Polska. System zarzadzania jakoécig obejmuje wszystkie obszary
dziatalno$ci przedsiebiorstwa. Zakresem systemu objeto produkcje i sprzedaz przetworéw
zbozowych. Koncentrujgc sie na wymaganiach rynku, Mtyny Szczepanki w 2007 r. dostosowaty swéj
system zarzadzania jakoscig i zarzadzania.
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e Metoda jednofazowa polega na rownoczesnym potfgczeniu wszystkich sktadnikow
ciasta drozdzowego i jego odstawieniu w celu wyrosniecia.

e Metoda dwufazowa polega na podziale procesu sporzadzania ciasta na dwa etapy:
sporzgdzenie i wyrastanie rozczynu oraz wyrabianie ciasta.

e Metoda tréjfazowa wprowadza do procesu sporzgdzania ciasta drozdzowego etap
zaparzania maki gorgcym ptynem. Tak zaparzona masa staje sie podstawg do
sporzadzenia rozczynu.

Zastosowanie:
Ciasto drozdzowe jest podstawg do wyrobu bab drozdzowych, ciast i ciastek z owocami, strucli,
paczkow.

PRODUKC]JA BEZ

Bezy produkowane sg w przerdznych postaciach, jako dodatek do smietan, jako ciasteczka deserowe,
oraz jako torty bezowe.

Produkty potrzebne do wykonania bezy:
v’ Biatka jaj
v" Cukier

Sposéb wykonania:

Biatka ubijamy rézgg na ubijaczce na szybkich obrotach okoto 15 minut, stopniowo dodajemy cukier
i ubijamy dalej na sztywno.

Sztywng mase wylewamy w dowolnych ksztattach na papier do pieczenie i suszymy beze w piecu
w 130 stopniach przez okoto godzine.

PRODUKCJA RUREK, EKLEROW, PTYSIOW

Rurki

Rurki to nic innego jak ciasto poétfrancuskie. Rozwatkowane ciasto kroi sie w plastry i owija dookota
przygotowanych aluminiowych rurek.

Rurki ukfada sie na blaszkach smaruje biatkiem za pomoca pedzla i obsypuje grubym cukrem.
Wypiek odbywa sie w piecu w 240 stopniach. Po ostygnieciu aluminiowe stelaze bardzo tatwo
wyciaga sie z wnetrza wypieczonego juz ciasta.

Rurki napetnia sie dowolnym kremem $mietanowym, bezowym lub owocowym za pomocy worka
szprychowego.
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PRODUKCJA MAKOWCA

Produkty potrzebne do produkcji makowca
Maka

Jaja
Drozdze
Cukier

Sél

Woda
Mleko
Bakalie
Esencja
Midd
Margaryna

NS NN N NN N N NN

Sposéb wykonania:

Parzymy mak w garze przez okoto 15 minut. Przelewamy wodg az do uzyskania czystej wody.
Mieli¢ w maszynce dwukrotnie i doda¢ bakalie, cukier, midd, esencje rumowg i migdatowa, jaja.
Gdy to zamieszamy wyjdzie nam masa makowa potrzebna do dalszej produkcji.

Przygotowanie ciasta:

Wstawiamy podmiode tj. rozgrzane mleko z drozdzami, czes$cig cukru i czescig maki zostawiamy do
wyrosniecia na okoto 30 minut. Pdzniej do podmtody dajemy reszte maki i margaryny oraz sél.
Mieszamy hakiem do uzyskania jednolitego ciasta.

Nawazamy potrzebng zawartos¢ masy makowej w jednym makowcu oraz odpowiednig ilo$¢ ciasta do
jednego makowca.

Podzielone kesy ciasta przepuszczamy przez watkownice. Na rozwatkowanym placku ciasta
rozsmarowujemy czes¢ masy makowej i zawijamy. Surowy makowiec zawijamy jeszcze w papier do
pieczenia i uktadamy na blaszkach.

Wypiekamy w piecu na 180 stopni przez okoto 35 minut.

PRODUKCJA CIASTA DROZDZOWEGO

Ciasto drozdzowe to ciasto, w ktérym zastosowano biologiczne metody spulchniania, wykorzystujgc
wtasciwosci drozdzy piekarniczych. W poréwnaniu do innych rodzajéw ciast, podstawowe ciasto
drozdzowe nie zawiera duzo cukru oraz ttuszczu. Jego podstawowymi sktadnikami jest magka oraz

ptyn.

Metody produkcji

Ciasto drozdzowe mozna sporzadza¢ wieloma metodami. Wsrdd nich mozna wyréznic:
metode jedno-, dwu- i trojfazowa.
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PRODUKCIJA PIEKARNICZA

Rzemiosto piekarsko cukiernicze jak wskazuje po czesci sama nazwa jest praca reczng i wymaga
odpowiedniego doswiadczenia i przygotowania zawodowego oraz ogromnej wiedzy.

Produkcja piekarniczo cukiernicza ukierunkowana jest na jakos¢ ktéra oceniana jest przez
konsumentéw. W dobie postepu technologicznego prace reczng czesto zastepujg maszyny, ktére
utatwiajg prace oraz pewne czynnosci wykonujg dokfadniej.

Program praktyk daje mozliwos¢ skorzystania z wiedzy kadry pracowniczej, nauczenia sie produkgji
piekarsko-cukierniczej oraz uzytkowania nowoczesnych urzadzen technologicznych.

Ponizej przedstawiono charakterystyki i procesy produkcyjne produktéw ktére beda wykonywane
podczas realizowanego programu:

PROCES STAWIANIA KWASOW

Sktadniki kwasu:
v Maka
v Ciepta woda
v’ Zur

Przygotowanie:
Make z wodg i Zurem mieszamy, zostawiamy na pewien czas.

Kwas zacznie rosngc i po wyrosnieciu jest gotowy do uzycia w produkgcji piekarnicze;.
Kwas chlebowy ma trwatosé srednio do 3 dni.

PRODUKCJA PIECZYWA ZYTNIEGO I PSZENNO-ZYTNIEGO

Pieczywo zZytnie

Wypiekane z maki zytniej jasnej lub ciemnej na zakwasie z niewielka iloscig drozdzy piekarniczych
prasowanych, moze zawiera¢ maksymalnie 15% maki pszennej.

Zaktad piekarniczy produkuje nastepujgce chleby zytnie: Chleb zytni, chleb zytni z zurawing, chleb
razowy, chleb ziarnisty, chleb petne ziarno.

Skftad podstawowy to maka zytnia, drozdze, woda 30%, maka ukwaszona w zurowni lub
w drozdzach tzw. metodg tradycyjna.

Pieczywo pszenno zytnie ( mieszane)

Pieczywo mieszane produkowane na podobnych zasadach jak pieczywo zytnie tyle ze dodatkowo
dochodzi udziat maki pszennej typ-750. Produkowane na zakwasie.
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BULKA ZWYKEA

Produkty potrzebne do produkcji:
Woda

Maka

Sal

Cukier

Drozdze

ASENENENEN

Sposdb przygotowania:

Sktadniki na butke mieszamy doktadnie po czym gotowe nie wygarowane ciasto musi trafi¢ do linii
technologicznej Combi-Line. Mieszana dzieli ciasto na odpowiednio mniejsze porcje po czym
ksztattuje odpowiednia forme butki.

Butki pieczemy w piecu wsadowym w 240 stopniach przez 10 minut.

Butki zwykte produkowane tg metody charakteryzujg sie jednakowym ksztattem i gramatura.
Metoda ta w potfaczeniu z jedynie naturalnymi sktadnikami ( bez polepszaczy)

Pozwala nam na produkcje znacznych ilosci butek w niewielkim przedziale czasowym. Cecha ta
ceniona jest bardzo mocno przez konsumentow.

PRODUKCJA BULEK ZWYKLYCH METODA DWU-FAZOWA

Potrzebne produkty:
Woda

Maka

Sol

Cukier
Drozdze

SSENENENEN

Proces wytwarzania butek metoda dwufazowa jest skomplikowany i czasochtonny. Po czasie,
w ktérym podmtoda uzyska swojg maksymalng moc dodajemy pozostate skfadniki. Po doktadnym
wymieszaniu dzielimy ciasto na kesy, a potem na mniejsze czesci. Pozostawiamy do wyrosniecia.
Pieczemy w temperaturze 260 stopni przez okoto 10 minut

Charakterystyka:
Butka zwykta (chtopska) wytwarzana tg metodg (recznie) charakteryzuje sie niepowtarzalnym
ksztattem. Klient otrzymuje produkt najwyzszej jakosci, smaku i doskonatych walorach estetycznych.
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Etap 1:

Sktadniki ciasta biszkoptowego:
v’ Jaja
v" Cukier
v Maka

Przygotowanie metoda zimng lub ciepts.
Etap 2.

Ubijamy Smietane rézgq w ubijaczce na szybkich obrotach.
Doprawienie Smietany zalezy od wyboru docelowego rodzaju ciasta.

Np. Ciasto tortowe czekoladowe przygotowujemy w nastepujgcy sposdb:

Wypiek kilku blatéw biszkoptowych.

Ubicie $mietany w ubijaczce

Rozpuszczamy czekolade deserowg w kapieli wodnej

Do ubijanej sie Smietany dolewamy ptynnej czekolady ( $Smietana zrobi sie

czekoladowa)

5. Narant tortowy i blaszke uktadamy blat biszkoptowy i naktadamy srednig warstwe
Smietany czekoladowej

6. Przektadamy ponownie biszkoptem i ponownie zalewamy $mietang czekoladowg

7. Dekorujemy wierzch ciasta

Ll S

Ciasta tortowe owocowe wykonujemy analogicznie:

1. Przygotowujemy dowolng kompozycje smakowg biszkoptu.
2. Przygotowujemy dowolng kompozycje smakowag ubitej Smietany
3. Dekoracja wierzchu wedle fantazji.

Ciasta tortowe charakteryzujg sie delikatnoscig oraz duza czasochtonnoscia.

Po przygotowaniu petnej blachy ciasta powinno sie natychmiast odstawi¢ do pomieszczenia
chtodniczego w ktérym panuje temperatura okoto 5 stopni. W pomieszczeniu chtodniczym $mietana
tezeje i nabiera odpowiednich barw smakowych.

Transport takiego gatunku ciast réwniez musi odbywac sie w samochodach chtodniach aby jak
najdtuzej zachowac swiezos¢.
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PRODUKCJA CIASTA FRANCUSKIEGO I POLFRANCUSKIEGO

Ciasto francuskie jest specyficznej struktury. Ciasto listkuje dzieki umiejetnemu watkowaniu oraz
duzej zawartosci ttuszczu.

Surowce do produkgji ciasta francuskiego:
Woda zimna

Maka

Sél

Jaja

Margaryna

SNENENENEN

Sposéb przygotowania:

taczymy zimng wode z maka, solg i catymi jajami.

Ubijamy rdzgg na szybkich obrotach okoto 10-12 minut
Otrzymane ciasto watkujemy z margaryng na grubos¢ 2 cm.

Ciasto poétfrancuskie — ciasto bardzo zblizone do francuskiego. Z mniejszg zawartoscig ttuszczu i
zawierajgce drozdze przez co mniej listkuje.

Surowce potrzebne do produkcji ciasta pétfrancuskiego:
Woda zimna

Maka

Jaja

Sél

Cukier

Drozdze

Margaryna

AN NN YN

Sposéb przygotowania:

Zimng wode tgczymy z maka jajami, solg, cukrem i odrobing drozdzy.
Ubijamy na szybkich obrotach okoto 10 minut

Rozwatkowujemy z margaryng na grubos¢ okoto 2 cm.

PRODUKCJA CIAST TORTOWYCH

Ciasta tortowe sg to ciasta na bazie ciast biszkoptowych i biszkoptowo-ttuszczowych oraz zawartosci
bitej Smietany pod réznymi postaciami i kombinacjami.

Produkcja podstawowych ciast tortowych dzieli sie na dwa etapy:
Etap 1: Produkcja ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo ttuszczowego
Etap 2: Przygotowanie kremdéw $mietanowych i dekoracja ciasta
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PACZKI NADZIEWANE MARMOLADA ROZANA

Produkty potrzebne do produkcji:
Cukier

Maka

Drozdze

Z6ttka jaj

Cate jajko

Olej

Mleko

Sél

Aromat
Marmolada rézana

AN N N N N U N N NN

Sposéb wykonania:

Sktadniki potgczyc¢ ze sobg i wyrobi¢ jednolitg mase.

Nastepnie formowaé odpowiedniej wielkosci kesy, z ktérych nalezy uformowaé kule. Smazy¢ do
momentu uzyskania pieknego brazowego koloru.

Charakterystyka produktu:

Paczki produkowane sg tradycyjng metodg przy uzyciu naturalnych skfadnikéw. Charakteryzujg sie
wyjatkowym smakiem i wygladem.

Paczki dzieki zastosowaniu starodawnych tradycyjnych metod smazenia oraz naturalnym sktadnikom
Zachowujg swg $wiezos¢, smak oraz delikatnosc.

BULKI DROZDZOWE

Skfadniki potrzebne do wykonania butek drozdzowych:
Maka

Cukier

Olej

Drozdze

Mleko

Sél

Jaja

Dodatek np. twarég, marmolada, jabtko prazone.

AN N N NN SR

Sposéb przygotowania:
Sktadniki na ciasto nalezy starannie potaczyé w dziezy.
Ciasto podzieli¢ na mniejsze kesy z ktérych formowane zostang butki

Charakterystyka produktu:
Tak jak inne produkty tak i butki drozdzowe stodkie produkowane sg z uzyciem naturalnych
sktadnikéw pochodzenia regionalnego. Reczne formowanie oraz tradycyjne metody obrdbki cieplnej
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(termicznej) powodujacy, ze butki zachowujg dtugi czas swoje niepowtarzalne wtasciwosci smakowe.
Sg delikatne i aromatyczne przez co chetniej kupowane przez klientow.

CHALKA

Chatka charakteryzuje sie stodkim maslanym smakiem. tatwo sie jg zagniata i formuje. Mozna jg piec
w formie lub bez niej, zaplatajgc w 6 czesci w tak zwany warkocz.

Produkty potrzebne do produkcji:

Swiezych drozdzy

Ciepta woda

Cukier

tyzka soli

Maka

Jajka, lekko roztrzepane

Masta roztopionego w garnuszku i ostudzonego
Do posmarowania: 1 jajko + 1 tyzeczka wody
Do posypania: mak lub sezam

AN N N N VNN

SPOSOB PRZYRZADZENIA

Drozdze umiesci¢ w misce, zalaé ciepta woda i wymieszaé. Kiedy sie rozpuszcza, doda¢ maki, cukier,
sol. Caty czas mieszajgc dodawaé nastepnie jajka i masto. Dobrze wyrobi¢ ciasto i powoli dodawaé
znéw maki - czasem nalezy jej daé mniej, innym razem wiecej. Wszystko zalezy od tego, jakiej
konsystenc;ji jest ciasto - powinno by¢ dosy¢ luzne i elastyczne, ale niezbyt klejace. Nie moze tez byé
zbite.

Gdy zacznie wyrastac wyjac¢ z miski i wygniataé na stolnicy okoto 10 minut.

Dzielimy ciasto na paski o dtugosci srednio 30 cm i zaples¢ 6 paskdw chatke

Chatki uktadamy na blachach z papierem do pieczenia nattuszczonym.

Chatki smarujemy biatkiem z jajek. opcjonalnie mozna posypa¢ makiem lub kruszonka.
Odstawiamy do wyrosniecia i pieczemy w piecu na 180 stopni przez okoto 35 minut.

BULKA GRAHAM

Sktadniki potrzebne do produkcji:

Maka pszenna (typ 480)

Maka pszenna (typ 450)

Maka pszenna graham (typ 1850)
Woda

Drozdze

tyzeczka soli

tyzeczka cukru

tyzki oliwy

DN NN N N N NI N
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Ciasto Parzone

Ciasto parzone charakteryzuje sie delikatnoscig, porowatoscig, jest lekkie i suchawe.

Produkty potrzebne do wykonania ciasta parzonego:

Maka
Woda
Margaryna
Jaja

Sél

AN NI NN

Sposdb wykonania
Make pszenng parzymy z wodg i margaryng. Nastepnie dodajemy pozostate sktadniki i wyrabiamy
ciasto. Nalezy piec w temperaturze 200 stopni.

Wykorzystywanie
Miedzy innymi do wypiekdéw eklerow.

Masa Ticino

Masa ticino — to typowa sztywna cukrowo glukozowa masa do uzywania przy produkcji tortéw
w stylu angielskim lub robienia réznych figurek.

Sktadniki potrzebne do zrobienia masy:
Cukier puder

Glukoza

Zelatyna

Woda

ANANENEN

Sposdb przyrzadzenia:

Zelatyne nalezy rozpusci¢ w cieptej wodzie i dodaé glukoze. Dodajemy cze$¢ cukru pudru i mieszamy.
Na stolnicy co catej konsystencji dodajemy reszte cukru pudru i wyrabiamy.

Nadzienie Pralinowe Owocowe:

Sktadniki:
v Smietana kremdéwka 33%,
v" Czekolada,
v’ Pasta smakowa (mocca, lemon, wisnia)

Sposdb wykonania:
Smietane zagotowujemy, dodajemy czekolade rozpuszczajagc jg w $mietanie. Do tego
dodajemy paste smakowg, mieszamy i studzimy do pdtptynnej konsystencji.
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Masa serowa

Masa serowa jest to masa twarogowa potgczona z cukrem jajami, ttuszczem oraz maka.
Czesto dodaje sie jeszcze w zaleznosci od produktu w jakim chcemy zastosowac mase:
v" Rodzynki
v" Czekolade
v" Orzechy

Mase serowg robi sie w nastepujacy sposéb
1. Do ubijaczki z r6zgg wktadamy odpowiednig ilos¢ twarogu
2. Dodajemy cukier i ubijamy na srednich obrotach az do rozpuszczenia cukru
3. Dodajemy cate jaja, ubijamy dalej (Jaja powodujg wigzanie sie masy)
4. Dosypujemy make i ubijamy jeszcze okoto 10-15 minut.

Zastosowanie:

Przygotowane masy stosujemy gtownie do sernikow.

Masy mozna modyfikowaé poprzez dodawanie dodatkowych sktadnikéw jak np. rodzynek , orzechéw
czy czekolady.

Masa makowa

Proces wytworzenia masy makowej to bardzo czasochtonny proces.

Produkty do wykonania masy makowej:
Mak suchy

Bakalie

Cukier

Miod

Esencja rumowa

Esencja migdatowa

Jaja

Ptatki migdatowe

LA RRS

Proces wykonania
1. Mak parzymy w garnku tj. gotowac okoto 15 minut
Po ostudzeniu ptukac¢ az do uzyskania czystej wody
Mieli¢ w maszynce do mielenie dwukrotnie
Do dziezy doda¢ bakalie, cukier, midd, esencje rumowa i migdatowa, jaja
Mieszac¢ okoto 15 minut (3 minuty przed koricem doda¢ ptatki migdatowe)

vk wnN

Zastosowanie:
Masa makowa ma zastosowanie gtownie w makowcach i roladach makowych.
Réwniez uzywa sie jej do ciast tortowych.
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Sposéb przygotowania:

Wszystkie podane sktadniki tgczymy ze sobg w dziezy i mieszamy hakiem, az do uzyskania jednolitego
ciasta. Po wyrobieniu odstawiam ciasto na okoto dwie godziny do wyrosniecie i podwojenia
objetosci.

Nastepnie wyciggam ciasto i formujemy buteczki. Formujemy delikatny wateczek z kesa ciasta
i sptaszczam dtonig oraz nacinam delikatni wzdtuz nozem.

Butki odstawiam jeszcze na 10 minut i wktadam do pieca na 30 minut na 200 stopni.

PRODUKCJA PIECZYWA DLA DIABETYKOW

Chleb dla diabetykdw jest szczegdlnie polecany osobom majgcym problemy z utrzymaniem
wiasciwego poziomu cukru we krwi. Stanowi on cenne uzupetnienie diety dla oséb chorych na
cukrzyce. Wiaczenie do diety pieczywa o niskim |G przygotowanego na bazie specjalnej mieszanki
mak moze pomdc diabetykom w statym i rownomiernym dostarczaniu glukozy do krwi. Chleb dla
diabetykéw jest bogaty w btonnik pokarmowy, ktéry zwieksza objetos¢ positkdéw dajac uczucie
sytosci, reguluje prace jelit, wptywa réwniez na szybkos¢ wchtaniania cukréw. Szczegdlne znaczenie
w diecie oséb chorych na cukrzyce ma btonnik pokarmowy rozpuszczalny, spowalnia on wchtanianie
cukréw, dzieki czemu zapobiega wahaniom poziomu glukozy we krwi, wptywa réwniez na obnizenie
poziomu cholesterolu we krwi. Z kolei btonnik nierozpuszczalny, reguluje prace jelit, przyspiesza
pasaz jelitowy oraz wigze niektdre substancje, rowniez toksyczne z przewodu pokarmowego. Jest
takze bardzo pomocny w diecie oséb z nadwagg i otytosciag. Produkty o niskim Indeksie
Glikemicznym sg przyswajane znacznie wolniej, dzieki czemu stezenie glukozy we krwi wzrasta
stopniowo, co utatwia kontrole poziomu cukru we krwi u oséb chorych na cukrzyce..

Potprodukty uzywane do produkcii tej linii chlebdw:
Maka pszenna 500

Maka graham 1850

Baza IG

Baza chleb dla diabetykow
Baza pro-body

Ziarna stonecznika

Ptatki owsiane

Sezam

Siemie Iniane

Drozdze

Sol

Ziarno orkiszu
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PRODUKCIJA CUKIERNICZA
BAZY DO PRODUKC]I CUKIERNICZE]

Biszkopt

Ciasto biszkoptowe uzywane jest jako baza i podstawowy sktadnik ciast tortowych oraz samych
tortow.

Sktadniki ciasta biszkoptowego:
v’ Jaja
v" Cukier
v' Maka

Dodatkowe sktadniki ktdrymi mozna urozmaicic ciasto s3a:
Migdaty

Kakao

Orzechy

Mak

Pistacje

ANENENENEN

Sposdb przygotowania:

S3 dwie szkoty przygotowania biszkoptow, na zimno oraz na ciepfo.
Praktykanci poznajg dwie metody od podstaw.

1. Metoda na ciepto:

Podstawowy stosunek jaj, cukru i maki to 2:1:1

Jaja umyte oraz naswietlone ubijamy do kotfa

Dodajemy cukier

Ubijamy rdézgg w ubijaczce przez okoto 25 minut, az zrobi sie jednolita masa.
Podgrzewamy delikatnie kociot do 40 stopni

Dodajemy make i dalej ubijamy rézga juz w pokojowej temperaturze

Po pochtonieciu maki przez mase jajowo cukrowg, masa biszkoptowa jest gotowa do
obrébki termicznej

ok wnNpRE

Metoda ta jest bardziej wydajna, gdyz masa jest bardziej napowietrzona i wieksza
objetosciowo.

2. Metoda na zimno:

Metoda ta polega na przygotowaniu masy biszkoptowej bez podgrzewania masy jajeczno-
cukrowej.

S3 dwa sposoby przygotowania masy jajeczno-cukrowej.
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2.1.Metoda na zimno sposéb 1.

Umyte i naswietlone jaja wbijamy do kottfa

Ubijamy rdzga na ubijaczce najwolniejszymi obrotami

Stopniowo dodajemy cukier, po dodaniu catego cukru zwiekszamy obroty
Ubijamy szybkimi obrotami okoto 30 minut do momenty uzyskania
odpowiedniej struktury masy biszkoptowej.

PwnNE

2.2.Metoda na zimno sposéb 2.

1. Jaja umyte i naswietlone rozbijamy oddzielajac zéttka od biatek.

2. Zéttka ubijamy rézga w ubijaczce na wolnych obrotach dodajgc cukier po
dodaniu zwiekszamy delikatnie obroty

3. W oddzielny kotle, rézgg ubijamy biatka na sztywno

4. Do kotta z ubijanymi zéttkami z cukrem stopniowo i na przemian dodajemy
ubite biatka i make

5. Catos¢ ubijamy jeszcze okoto 5 minut az do uzyskania jednolitej masy
biszkoptowe;j.

Wypiek blatéw i rantéw tortowych.

Blaty biszkoptowe do ciast tortowych pieczemy w piecu wsadowym przez 10-12 minut w 210
stopniach.

Ranty tortowe ( ktére sg kilku krotnie grubsze od blatow) wypiekamy w piecu wsadowym przez 30
minut w 180 stopniach.

Kruszonka

Kruszonka maslana sktada sie z:
v Ttuszczu ( margaryna lub masto)
v" Maka pszenna ( zazwyczaj typ500)
v" Cukier

Stosunek ilosciowy cukru, ttuszczu i maki.: 1:1:2

Sposéb wykonania:

Przygotowujemy sobie miesiarke z hakiem. Do dziezy wktadamy ttuszcz z cukrem. Wyrabiamy ttuszcz
z cukrem hakiem przez okoto 10 minut. Przesiang make dosypujemy do dziezy. Schtadzamy w chtodni
i rozdrabniamy na tzw. Kruszonke.

Zastosowanie:
Stosujemy gtownie do ciast i butek drozdzowych, czesto jako dekoracja sernikéw lub spody ciast
w formie ciasta kruchego.
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