* X % ‘ x
. ; - ** ** Program
1 : ,/Kraiowa Sie¢ *( /\ o Rozwoju
* x K ¥’ Obszaréw Wiejskich o Obszaréw
Podlaskie :

i 1 Wiejskich
Lo na lata 2007-2013
Europejski Fundusz Rolny na rzecz

Rozwoju Obszaréw Wiejskich

,Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie".
Operacja wspotfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej
w ramach Pomocy Technicznej Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013.
Przedsigwzigcie realizowane przez Sekretariat Regionalny Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2007-2013 Minister Rolnictwa i Rozwoju WSsi.

»,Zalozenia teoretyczne modelowych piekarni tradycyjnych”

zgodnie z umowag nr ROR II/KSOW-19/14 z dnia 9.06.2014 r.

Wykonawca:

Sekretariat Regionalny Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich
tel. 85-66-54-212

ksow@wrotapodlasia.pl

http://podlaskie.ksow.pl/


mailto:ksow@wrotapodlasia.pl

SPIS TRESCI

Nr Tytut rozdziatu Str.
1 Opis zasad funkcjonowania matej piekarni tradycyjne. 3
11 Analiza aktow prawnych odnosnie bezpieczenstwa zywnosci, 5
majgcych zastosowanie w obiekcie
121 Ogodlny szkic modelowego obiektu z naniesionymi niezbednymi 8
Sciezkami technologicznymi piekarnia tradycyjna wariant |
1211 Opis podstawowych pomieszczen piekarni tradycyjnej oraz jej 10
wyposazenie
122 Opis kompletu $ciezek technologicznych piekarni do wypieku chleba 16
na zakwasie i butek pszennych
1221 Opis pr.ocesu technologicznego i produktu: chleb razowy na 21
zakwasie
1.2.2.2. | Opis procesu technologicznego i produktu: butki pszenne 28
1.2.2.2.1. | Operacje pomocnicze 33
1.2.3. | Wykaz niezbednych elementéw wyposazenia 34
1.2.3.1. | |dentyfikacja wystepujacych zagrozen w piekarni 36
1.31. | ©Ogdlny szkic modelowego obiektu z naniesionymi niezbednymi 37
Sciezkami technologicznymi piekarnia/cukiernia tradycyjna - wariant Il
1.3.2 Opis kompletu sciezek technologicznych matej piekarni/cukierni a1
tradycyjnej
1321, Opis .pro.cesu technologicznego i produktu: butki pszenne z a4
nadzieniem
1.3.3. 48

Wykaz niezbednych elementéw wyposazenia




1. Opis zasad funkcjonowania matej piekarni tradycyjnej

Na Podlasiu, a szczegodlnie na terenach wiejskich od szeregu lat wystepuje
niekorzystny wskaznik migracji wewnetrznej powodowany systematycznym odptywem
miodych ludzi do miast, a w ostatniej dekadzie - za granice. Skutkiem tego zjawiska jest
szybkie starzenie sie spoteczenstwa. Ogolnie patrzgc, jest to trend niekorzystny i stanowi
istotng bariere dla rozwoju regionu. Jedng z gtéwnych przyczyn zaistniatej sytuacji jest
niski poziom przedsiebiorczosci mieszkancow oraz brak atrakcyjnych, dobrze ptatnych
miejsc pracy. W zwigzku z powyzszym konieczne jest przeprowadzenie dziatarn majgcych
na celu szeroko rozumiany proces aktywizacji terendéw wiejskich i matych miasteczek,
stanowigcych integralng catos¢ pod wzgledem spoteczno-gospodarczym. Jednym z
kierunkdbw pozgdanych dziatan moze by¢ rozwdj przedsiebiorczosci ukierunkowanej na
wykorzystanie lokalnych zasobow surowcowych w potagczeniu z bogatymi kulinarnymi
tradycjami regionu. Na Podlasiu poza duzymi specjalistycznymi gospodarstwami
funkcjonuje duza ilo$¢ matych tradycyjnie prowadzonych gospodarstw wiejskich. Majgc na
uwadze poprawe ich efektywnosci finansowej nalezatoby stworzy¢ warunki do fgczenia
dziatalnosci rolniczej z dziatalnoscig gospodarczg zwigzang z produkcjg tradycyjnej,
ekologicznej zywnosci.

W ostatnich czasach kierunkiem, ktéry staje sie coraz bardziej popularny jest
produkcja i sprzedaz produkidow regionalnych bezposrednio konsumentom na
kiermaszach, do lokalnych sklepow spozywczych lub restauracji. Aby wplyng¢ na
intensywnos¢ tego zjawiska, nalezatoby w znacznej mierze zwiekszy¢ na terenach
wiejskich, szczegdlnie na obszarach o duzym natezeniu ruchu turystycznego, ilo§¢ matych
rolniczych przetwdrni, wytwarzajgcych lokalne produkty spozywcze charakteryzujgce sie
wysokg jakos$ciag, tradycyjnym pochodzeniem i konkurencyjng ceng.

Jednym z mozliwych dziatan w tym zakresie, moze byC¢ prowadzenie matej
tradycyjnej piekarni. Pieczywo i przetwory zbozowe zajmujg wcigz bardzo wazng pozycje
w zywieniu ludzi i pomimo wyraznego spadku spozycia, nadal roczne spozycie pieczywa
na 1 osobe wynosi okoto 50 kg. (dane: GUS). Aktualnie na rynku spozywczym funkcjonuje
duza ilos¢ piekarni, ktére produkujg wiele asortymentéw pieczywa pszennego, zytniego
oraz mieszanego. Problem jest w tym, ze smakowo pieczywo jest do siebie bardzo
podobne. Praktycznie nie wystepuje lub rzadko jest spotykany chleb zytni o tradycyjnym
smaku. Ze wzgledu na zauwazalne braki smacznego tradycyjnego-regionalnego chleba
zytniego na zakwasie i innych lokalnych produktéw piekarniczych, powstat pomyst na

wyprodukowanie takich produktéw w matej lokalnej piekarni, ktéra powinna znalez¢ dla
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swoich produktéw znaczng, zdeklarowang grupe odbiorcéw, szczegdlnie wsrdd licznie
odwiedzajgcych region turystow.

Zatozeniem niniejszej pracy jest pokazanie przyktadowych rozwigzan, w ktérych
jest mozliwe wyprodukowanie chleba tradycyjnego zytniego na zakwasie lub tez butek
pszennych drozdzowych przy wykorzystaniu niezbednych maszyn i urzadzen
piekarniczych, w matej piekarni pracujgcej metodami rzemieslniczymi. Zaktada sie, ze
znaczna czeS¢ pracy bedzie wykonywana recznie, a tylko na etapach najbardziej
ucigzliwych fizycznie, praca reczna zostanie zastgpiona maszynami. Mata tradycyjna
piekarnia powinna by¢ zlokalizowana na terenach wiejskich w poblizu miejscowosci
atrakcyjnych turystycznie. Piekarnia w sposéb zdecydowany powinna by¢é zwigzana ze
wsig, gming lub osiedlem. Sprzedawane pieczywo jest bowiem przeznaczone do
codziennej konsumpcji dla mieszkancéw danego terenu i przebywajgcych tam turystéw.
To w znaczgcy sposbdb obnizy koszty transportu pieczywa, a w koncu moze wptyngé na
optacalnos¢ catej inwestyciji.

Wedlug zatozen zamawiajgcego, obiekt roboczo nazywany ,,piekarnia tradycyjna”
ma przekona¢ potencjalnego inwestora, ze wprowadzenie do obrotu pieczywa
tradycyjnego, takiego jak chleb zytni na zakwasie i butki pszenne nadziewane jest mozliwe
i optacalne przy stosunkowo niewysokim poziomie wartosci inwestycji. Istotne jest przy
tym wykorzystanie zasad elastycznosci, ktére dajg europejskie i krajowe przepisy
dotyczace zywnosci. W tym opracowaniu szczegolng uwage poswiecono minimalizowaniu
liczby niezbednych pomieszczen i wyposazenia przy zastosowaniu zasady rozdzielnosci
czasowej pewnych procesow. Piekarnia funkcjonujgca na terenie gospodarstwa rolnego
moze byC umiejscowiona w wyodrebnionym budynku gospodarczym lub w wydzielonej
czesci innego obiektu, np. mieszkalnego po spetnieniu niezbednych wymagan prawnych.
Zastosowanie tu majg obowigzujgce przepisy prawne, dotyczgce bezpieczehstwa
zdrowotnego produkowanej zywnosci, poniewaz produkowane pieczywo bedzie
wprowadzane do obrotu.

Nalezy podkresli¢, ze piekarnia ma stuzy¢ do zaspokojenia popytu na pieczywo,
wynikajgce z lokalnych uwarunkowan, np. miejscowych potrzeb, zwiekszonego
zapotrzebowania ze wzgledu na przyjazd turystow, czy tez sprzedazy pieczywa na
kiermaszach. Zadaniem tego opracowania jest wskazanie potencjalnym inwestorom, ze
obowigzujgce przepisy prawne dajg takie mozliwosci. Ze wzgledu na coraz wiekszg
Swiadomos¢ spoteczenstwa oraz zainteresowanie tradycyjng zywnosciag, realizacja takiego
przedsiewziecia moze byC optacalna w dtuzszym okresie czasu przy zatozeniu, ze

produkowane pieczywo bedzie charakteryzowato sie dobrg jakoscig majacg u podstaw
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dobre jakosciowo lokalne surowce, tradycyjne receptury i sprawdzone procesy

wytwarzania.

1.1. Analiza aktéw prawnych odnosnie bezpieczenstwa zywnosci,

majacych zastosowanie w obiekcie

Produkcja zywnosci, w tym réwniez produkcja pieczywa jest obwarowana wieloma
przepisami prawa zywnosciowego obowigzujgcego w Unii Europejskiej i w Polsce.
Uruchomienie piekarni i jej dalsza dziatalnos¢ wigze sie z przestrzeganiem nastepujgcych
obowigzujgcych aktéw prawnych:
* Rozporzadzenie (WE) Nr 178/2002 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia
28 stycznia 2002 r. W tym akcie prawnym okreslono ogdlne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego oraz ustanowiono procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. To
rozporzagdzenie ma zastosowanie do wszystkich etapow produkciji, przetwoérstwa i
dystrybucji zywnosci.
* Rozporzgdzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny Srodkow spozywczych. Ten akt prawny reguluje obszar higieny
zywnosci, podkresla zintegrowane podejscie do bezpieczenstwa zywnosci, okresla
wymagania higieniczne dla poszczegdlnych rodzajéw produkcji reguluje zasady rejestracji
I zatwierdzania zaktadow przetwarzajgcych zywnos$¢ oraz wprowadza definicje pojec
funkcjonujacych w branzy spozywczej
* USTAWA z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U.
z 2010 r., Nr 136, poz. 914.) okres$la wymagania i procedury niezbedne dla zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia w tym:
- wymagania zdrowotne zywnosci i znakowanie zywnosci,
- wymagania dotyczgce przestrzegania zasad higieny zywnosci oraz materiatow i wyrobéw

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

- wtadciwos¢ organow w zakresie przeprowadzania urzedowych kontroli zywnosci.
* Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawie jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz. U. Nr 61, poz. 417 z pézn. zm.),
* Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzorow dokumentow
dotyczacych rejestracji i zatwierdzania zaktadéw produkujgcych lub wprowadzajgcych do
obrotu zywnos¢ podlegajgcych urzedowej kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U.
Nr 106, poz. 730),

Prowadzenie piekarni produkujgcej pieczywo tradycyjne na terenach wiejskich

przez rolnika nie miesci sie w obrebie dostaw bezposrednich z powodu zastosowania
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dodatkowych procesow przetwoérczych i musi podlegaé zatwierdzeniu przez witasciwego
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego na ogélnych warunkach dla zaktadow
produkujgcych srodki spozywcze. Wniosek o zatwierdzenie zaktadu do witasciwej stacji
sanitarno-epidemiologicznej wraz z zatgcznikami zgodnie z w/w aktem prawnym nalezy
ztozy¢ na 14 dni przed rozpoczeciem dziatalnosci. Decyzja o zatwierdzeniu zaktadu
wydawana jest przez wiadze sanitarne po kontroli, ktdra jest przeprowadzana w zaktadzie
po otrzymaniu wniosku. Zaktad zatwierdzany jest do celéw okreslonej dziatalno$ci wtedy,
gdy podmiot prowadzgcy ten zaktad wykazat, Zze spetnia odpowiednie wymagania prawa
zywnosciowego. Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny moze udzieli¢ warunkowego
zatwierdzenia, jezeli stwierdzi ze zaktad spetnia wszystkie wymagania w zakresie
infrastruktury i wyposazenia, natomiast bezwarunkowe zatwierdzenie zostanie udzielane
wtedy, gdy ponowna urzedowa kontrola wykaze Zze zaktad spetnia wymagania prawa
zywnosciowego. Jezeli dokonano wyraznego postepu, ale zaktad nadal nie spetnia
wszystkich odpowiednich wymagan, witasciwy organ moze przedtuzy¢ urzedowe
zatwierdzenie, jednak nie moze ono przekraczac tgcznie szesciu miesiecy.
Dla zaktadéw produkujgcych $rodki spozywcze wymagania higieniczne zostaty okreslone
w zataczniku Il Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004. W
dwunastu rozdziatach podano wymagania dla pomieszczen, transportu, sprzetu
stosowanego w zaktadzie, gospodarki odpadami, zaopatrzenia w wode, higieny osobistej
pracownikow, srodkéw spozywczych (surowcéw, potproduktow i wyrobodw gotowych),
opakowan, obrébki cieplnej oraz szkolen pracownikow. Wymagania dotyczgce
pomieszczen sg zroznicowane, ujete zostaty w trzech rozdziatach. Piekarnia, ktorej
zatozeniem jest umiejscowienie w odrebnym budynku dotyczg zapisy prawne ujete
rozdziale | i Il zatgcznika Il do tego w/w rozporzgdzenia

W pomieszczenia powinny by¢é utrzymane w dobrym stanie technicznym,
powierzchnie majg by¢ tatwe do utrzymania w czystosci i okresowo myte i dezynfekowane,
aby unikngc¢ ryzyka zanieczyszczenia. Nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia, mycia i
dezynfekcji sprzetu i narzedzi. W zaktadzie nalezy opracowac i wdrozy¢ procedury oparte
na zasadach HACCP stosownie do wystepujgcych zagrozen. Podstawg dziatan powinno
byC przestrzeganie dobrej praktyki higienicznej GHP i dobrej praktyki produkcyjnej GMP.
Woda uzywana w obiekcie pochodzgca z wtasnego ujecia powinna by¢ regularnie badana
zgodnie z wymienionym rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w
sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi. Sprawozdania z badan
wody i orzeczenia o przydatnosci wody do spozycia nalezy przechowywac¢ w dokumentacji
zaktadowej. W przypadku zaopatrzenia piekarni ze zbiorowych uje¢ wody takie badanie
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nalezy obowigzkowo wykonaé przed uruchomieniem piekarni oraz okresowo w kazdym
przypadku po usunietych awariach wewnetrznej instalacji wodociggowej.

W opracowywanej piekarni modelowej zatozono, ze pieczywo regionalne takie
jak: chleb zytni i butki drozdZzowe, nie bedzie pakowane w jednostkowe opakowania z
tworzyw sztucznych. W celu identyfikacji producenta zostanie oznakowane stanowisko
podczas sprzedazy pieczywa na kiermaszach. Pieczywo bedzie transportowane w
plastykowych pojemnikach transportowych, dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.
Podczas sprzedazy pieczywo moze by¢é wktadane do jednorazowych torebek
papierowych. Stosujgc w/w opakowanie jednorazowe nalezy uzyskac¢ od producenta tych
opakowan deklaracje zgodnosci stosownie do art. 16 ust 1 rozporzgdzenia WE 1935 /200
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatéw i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig i rozporzgdza Ministra Zdrowia z dnia
22 czerwca 2007 r. w sprawie wykazu substancji, ktorych stosowanie jest dozwolone w
procesie wytwarzania lub przetwarzania materiatéw i wyrobéw z tworzyw sztucznych.
Szczegbétowe wymagania dotyczgce deklaracji zgodnosci zawiera zat. IV Rozporzgdzenia
Komisji (UE) nr 10/2011 z dnia 14 stycznia 2011 r. (z p6zn. zm.) w sprawie materiatéw i
wyrobéw z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Deklaracje
zgodnosci nalezy przechowywa¢ w dokumentaciji piekarni do kontroli stuzb sanitarnych.

Analizujgc Rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady dotyczgce prawa
zywnosciowego nalezy stwierdzi¢, iz nadrzednym celem jest zachowanie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, potozony jest nacisk na samokontrole i szkolenie personelu
(kontrola wewnetrzna, doskonalenie, system HACCP) oraz odpowiedzialnos¢ producenta
za wytworzone i wprowadzone do obrotu srodki spozywcze. Wymagania prawne w
zakresie bezpieczenstwa srodkéw spozywczych kierujg sie zasadami: proporcjonalnosci,
elastycznosci i ostroznosci. Elastyczne podejscie prawa europejskiego ma na celu
zapewnienie korzystania z tradycyjnych metod produkcji. Zasada elastycznosci nie moze
jednak w zaden sposob stwarzacC zagrozenia zwigzanego z niewtasciwg jakoscig produktu
lub z naruszeniem zasad higieny produkciji.
W wymaganiach prawnych dot. bezpieczenstwa zywnosci wprowadzono zapisy: ,w miare
potrzeby”, ,gdzie wtasciwe”, ,odpowiednie” i ,wystarczajgce”. Powyzsze zapisy dajg
mozliwos¢ indywidualnej analizy ryzyka i zastosowania optymalnych rozwigzan w celu
osiggniecia zaktadanych celéw zdrowotnych i higienicznych. Prawo zywno$ciowe naktada
na kazde przedsiebiorstwo spozywcze, obowigzek zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego srodkow spozywczych. Zgodnie z art. 19 Rozporzadzenia 178/2002, jezel

podmiot wprowadzajgcy do obrotu uzyskat informacje, ze wprowadzony przez niego
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srodek spozywczy nie jest zgodny z wymogami w zakresie bezpieczenstwa zywnosci ma
obowigzek natychmiast przystgpi¢ do wycofania danego srodka spozywczego z rynku oraz
bezzwtocznie powinien powiadomic o tym terenowo wiasciwe wtadze sanitarne.

Podsumowujgc powyzsze nalezy stwierdzi¢, ze obowigzujgce aktualnie prawo
zywnosciowe naklada na producenta wiele obowigzkow. Gtéwnym obowigzkiem jest
zapewnienie bezpieczenhstwa zdrowotnego wytwarzanej zywnos$ci, przestrzeganie zasad
higienicznych, petnej wspotpracy z urzedowg kontrolg zywnosci w zakresie prowadzonego
postepowania kontrolnego oraz petnej odpowiedzialnosci za skierowany do obrotu Srodek
spozywczy.

Nalezy stwierdzi¢, ze wystepujgce uwarunkowania ekonomiczne Iub czynniki
zewnetrzne nie zawsze pozwalajg na wybudowanie nowego obiektu lub adaptacje obiektu
o duzej powierzchni. W celu aktywizacji spoteczenstwa poprzez rozwdj matych lokalnych
firm  przetworstwa spozywczego wskazane byloby wypracowanie rozwigzan
zapewniajgcych przestrzeganie zasad bezpieczenstwa zdrowotnego wytwarzanych
produktéw przy stosunkowo niskim nakfadzie finansowym. Przy planowanej niewielkiej
produkcji piekarskiej oraz sprzedazy celowe bytoby obnizenie kosztow inwestycji. Istotne
jednak jest jednoczesne zachowanie poziomu bezpieczenstwa zdrowotnego
wytwarzanych srodkéw spozywczych oraz przestrzeganie obowigzujgcych wymagan
prawnych. Obowigzujgce prawo zywnosciowe w Unii Europejskiej i na poziomie krajowym

daje mozliwosci takich rozwigzan.

1.2.1. Schematyczny ogélny szkic modelowej piekarni

Na rys. Nr 1 przedstawiono rozktad pomieszczen w wolno stojgcym budynku piekarni o
przyblizonych wymiarach zewnetrznych 12,4 m x 5,65 m. Budynek moze by¢ wykonany w
dowolnej technologii spetniajgcej normy budowlane. Dopuszcza sie tez umiejscowienie
piekarni w wydzielonych pomieszczeniach innych obiektéw budowlanych pod warunkiem

spetnienia obowigzujgcych w tym zakresie przepisow.
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1.2.2. Opis podstawowych pomieszczen piekarni tradycyjnej oraz jej wyposazenie

W opracowaniu zatozono, ze mata tradycyjna piekarnia, bedzie posiadata niezbedne
pomieszczenia oraz zostanie wyposazona w podstawowe oraz niezbedne maszyny i
urzadzenia piekarnicze. Bedzie obstugiwana przez 1 piekarza i 1 pomocnika, zostanie
umiejscowiona w zaadaptowanym istniejgcym murowanym budynku gospodarczym. W
celu zapewnienia odpowiedniej wysokosci pomieszczen | zminimalizowania
niekorzystnych warunkéw pracy bedzie wykorzystana powierzchnia strychu po
przeprowadzeniu niezbednych prac adaptacyjnych. W celu poprawy mikroklimatu, a w
szczegolnosci obnizenia temperatury w obiekcie proponuje sie wykonanie otworéw
okiennych we wszystkich pomieszczeniach w gérnej czesci scian.

W niniejszym opracowaniu postanowiono przeanalizowa¢ taki teoretyczny
przypadek, a nastepnie przedstawi¢ propozycje wyposazenia obiektu w niezbedne
maszyny i urzgdzenia piekarnicze. W opracowaniu zatozono, ze potencjalny
przedsiebiorca dysponuje takim budynkiem, lub posiada mozliwos$¢ jego wydzierzawienia,
uwzgledniwszy to, ze na terenach wiejskich pozostaje wiele niewykorzystanych obiektow.
Skupiono sie na opisie funkcjonowania piekarni, drog przeptywu surowcéw, produktow,
personelu, uzasadnieniu zainstalowania niezbednego wyposazenia oraz przedstawieniu
kosztow.

Zatozono, ze piekarnia (rys. Nr 2) pracujgc okresowo metodg rzemiesiniczg, w
oparciu o tradycyjne receptury wypieku powinna posiada¢c nastepujgce niezbedne
pomieszczenia takie jak:

A — pomieszczenie szatni,

B — ustep z przedsionkiem i umywalka ,

C - korytarz - hol zapewniajgcy przestrzeh komunikacyjng

D — magazyn surowcow.

E — pomieszczenie produkcyjne.

F — pomieszczenie magazynowo-ekspedycyjne.

G — myjnie przelotowa.

H — pomieszczenie biurowe.
Zatozono, ze ogdlna powierzchnia piekarni modelowej bedzie wynosita 70 m?,. Budynek
bedzie sie sktadat sie z pomieszczenia produkcyjnego (E) o powierzchni 31 m?, ktére
bedzie petnito wiele innych funkcji, w tym:
— role ciastowni - miejsca przetwarzania surowcow na potprodukty: rozczyny, zakwasy,

ciasta,

— role formierni - miejsca dzielenia i ksztattowania ciasta,
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— role piecowni - miejsca wypieku.

W omawianej piekarni zaplanowano magazyn surowcéw (D), zlokalizowany w
poblizu pieca piekarskiego (16) tak, aby maka podczas magazynowania ulegata
ocieplaniu. Magazyn surowcéw o powierzchni okoto 8 m?, pozwala na zainstalowanie
ruchomego przesiewacza do maki (2), wagi ustawionej na stole (3) oraz wydzielenie
miejsca na palete i regat na surowce (1) oraz regat (5) do przetrzymywania dodatkow
oraz na umiejscowienie lodowki (4). Magke w magazynie nalezy przetrzymywac w
workach, uktadanych w stosy maksymalnie do 6 warstw na palecie lub regale (1), ktére
zapewniajg swobodny przeptyw powietrza. Ze wzgledu na zatozone okazjonalne
prowadzenie produkcji pieczywa przewidywany zapas magki bedzie gromadzony
optymalnie na 3-4 dni produkcji. Na kolejny planowany proces produkcyjny zapas maki
nalezy uzupetnic.

Pomieszczenie higieniczno-sanitarne to pomieszczenie szatni (A) z dwoma
dwudzielnymi szafkami: do przetrzymywania ubrania osobistego (20) i roboczego (22),
kabing prysznicowg (21) oraz z wydzielonym stanowiskiem (szafg 23) do przetrzymywania
sprzetu porzadkowego i $rodkéw czystosciowo - dezynfekcyjnych. Na potrzeby
pracownikow piekarni zaplanowano rowniez wydzielony ustep z przedsionkiem (B).

W pomieszczeniu magazynowo-ekspedycyjnym (F) wydzielono pomieszczenie
biurowe (H). Wejscia do pomieszczen higieniczno-sanitarnych i hali produkcyjnej sg
dostepne =z przestrzeni komunikacyjnej - korytarza holu (C). We wszystkich
pomieszczeniach powinno by¢ zapewnione oswietlenie sztuczne. Ponadto we wszystkich
pomieszczeniach za wyjgtkiem garowni, nalezy zapewnié oswietlenie naturalne - okna
uchylne otwierane z poziomu podfogi. Wysokos¢ pomieszczenia produkcyjnego i
magazynowo-ekspedycyjnego, petnigcego rowniez role pomieszczenia do szybkiego
chtodzenia pieczywa powinna wynosi¢ 3,3m, ze wzgledu na trudne warunki pracy i
zagrozenia ucigzliwymi warunkami srodowiska pracy (mikroklimatycznymi). Temperatura
W pomieszczeniu produkcyjnym, szczegdlnie latem w porze nocnej bywa wysoka.
Pozostate pomieszczenia takie jak: higieniczno-sanitarne i magazynowe mogg miec
wysokos¢ 2,5 m. Budynek powinien posiada¢ wszystkie niezbedne instalacje: elektryczng,
wentylacyjna, kanalizacyjng, wodociggowg z biezgcg zimng i cieptg wode.

Sciany pomieszczen produkcyjnych, ekspedycji pieczywa, myjni pojemnikéw
transportowych, pomieszczen higieniczno-sanitarnych nalezy zapewni¢ tatwozmywalne,
nienasigkliwe, odporne na dziatanie wilgoci i sSrodkow dezynfekcyjnych. Z tego tez wzgledu
zaleca sie pokrywac je do wysokosci co najmniej 2 m ptytkami ceramicznymi. Podtogi we
wszystkich pomieszczeniach powinny by¢ odporne na $cieranie, gtadkie, nienasigkliwe i
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tatwozmywalne. Podtogi w pomieszczeniach, w ktorych Sciany sg wykfadane ptytkami
tatwozmywalnymi powinny by¢ wykonane ze spadkiem w kierunku kratek $ciekowych.
Miedzy poszczegolnymi pomieszczeniami nie przewidziano stosowania progow. Drzwi
wejsciowe zewnetrzne i okna nalezy zabezpieczy¢ odpowiednio przed gryzoniami i
owadami. Konstrukcja okien powinna umozliwiaC wietrzenie pomieszczen przez uchylenie
gornych skrzydet za pomocg mechanizméw dostepnych z poziomu podtogi. We
wszystkich pomieszczeniach, za wyjgtkiem garowni zaproponowano zainstalowanie drzwi
przesuwanych, co Ww znaczacy sposob wptynie na funkcjonalne wykorzystanie
powierzchni. Teren piekarni powinien by¢ ogrodzony z bramg wjazdowg, a posesja
utwardzona.

Jeszcze do niedawna wypiek pieczywa, w tym wyrabianie ciasta byto prowadzone
tylko recznie w drewnianych dziezach, a wypiek byt prowadzony w tradycyjnych piecach
ceramicznych. Zwazywszy na ciezkg prace fizyczng oraz zatozong dobowg produkcje
pieczywa (okoto 100kg maki), zachodzi koniecznoS¢ aby operacje najtrudniejsze,
wymagajgce duzego wysitku fizycznego zastgpi¢ pracg maszyn. W opracowywanej
piekarni zaplanowano, ze bedg miaty zastosowanie podstawowe maszyny i urzadzenia
piekarnicze.

Piekarnie to sg zaklady, ktére zazwyczaj pracujg w porze nocnej, a urzgdzenia
wystepujgce w piekarniach posiadajg zasilanie elektryczne. Jedynie piece piekarnicze,
czesto nazywane sercem piekarni, mogg miec zasilanie elektryczne, gazowe, olejowe lub
by¢ opalane drewnem. Ze wzgledu na ekonomike przedsiewziecia zaproponowano
zastosowanie pieca piekarsko-cukierniczego, zasilanego energig elektryczng. W ofercie
handlowej obecnie wystepuje duzo dostepnych réznorakich urzgdzen, majgcych
zastosowanie w piekarniach. Ze wzgledu na przyjete zatozenia w modelowej piekarni
proponuje sie zastosowanie nastepujgcych podstawowych i niezbednych urzadzen:

- piec elektryczny piekarniczo-cukierniczy modutowy z garownig lub bez (16)

- miesiarka spiralna (7) z dziezg wyjezdng ( 8),

- dzielarko-zaoklggarka (11),

- przesiewacz maki z przystawkg do tarcia butki (2).
W celu wykorzystania ciepta i zapewnienia odpowiednich warunkéw do rozrostu kesow
ciasta w pomieszczeniu produkcyjnym obok pieca elektrycznego wydzielono
pomieszczenie garowni (14), wyposazone w pojemnik z woda.

W piekarni zdecydowanie pierwszoplanowg role spetnia piec piekarniczy (16), ktory
odgrywa istotng role jesli chodzi o koszty oraz o asortyment produkowanego pieczywa.
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RYS. NR 2. ROZMIESZCZENIE SPRZETU | WYPOSAZENIA

B — ustep z przedsionkiem i umywalka. C - korytarz.

D — magazyn surowcow.
F — pomieszczenie magazynowo-ekspedycyjne.

G — myjnia przelotowa.

E — pomieszczenie produkcyjne.

H — pomieszczenie biurowe.
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W ofercie rynkowej mozna spotka¢ wiele rodzajow piecéw piekarniczych takich jak:
piece ceramiczne, piece rurowe: wrzutowe i wyciggowe, piece obrotowe i
cyklotermiczne. Czesto tez mozna
spotka¢ piece komorowo-wrzutowe.
Nalezy podkresli¢, ze kazdy rodzaj pieca

posiada swoje charakterystyczne

parametry i cechy. W  kazdym
indywidualnym przypadku, w zaleznosci

od wielkosci produkcji, posiadanych
srodkow finansowych oraz
uwarunkowan lokalizacyjnych to
inwestor powinien podjgé decyzje jaki
rodzaj i typ pieca powinien wybrac dla

konkretnej inwestycji.

T W modelowej piekarni uwzgledniono
piec elektryczny modutowy z garownia,
ktory jest przeznaczony do uzytku

Piec cukierniczy z garownia ] . . .

zarowno w cukierniach jak i w
piekarniach. Piece te majg mozliwosc
tgczenia komor w ilosci dostosowanej do

indywidualnych  potrzeb  producenta

pieczywa. Kazdy modut moze byc¢
wigczany  osobno, co  zapewnia
niezalezng prace kazdej komory pieca
oraz garowni.

Zaletg takich piecéw jest wypiek
tradycyjny na hertach kamiennych bez
wymuszonego obiegu powietrza.
Zapewnia to utrzymanie odpowiedniego
mikroklimatu wewnatrz komory

pieczenia. Dzieki temu pieczywo nie jest

wysuszone i posiada maty ubytek wagi.

Piece  elektryczne posiadajg na

Piec piekarniczo-cukierniczy modutowy
bez garowni

wyposazeniu okap z wentylatorem

zamontowanym nad piecem co w
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znaczgcy sposéb wptywa na poprawe mikroklimatu warunkéw pracy.

Kolejnym urzgdzeniem znajdujgcym sie w modelowej piekarni jest miesiarka.
Miesiarki czesto nazywane sg drugim sercem piekarni, wykorzystywane sg do miesienia
ciasta w obiektach o matej i Sredniej mocy produkcyjnej. Miesidta spiralne pozwalajg na
miesienie ciast zytnich, ciast pszennych o réznej konsystencji oraz ciast mieszanych. W
ofercie handlowej wystepujg miesiarki spiralne ze statg lub rozigczng dziezg. Ze
wzgledu na maty zakres produkcji w omawianej piekarni proponuje sie uzycie 1
miesiarki spiralnej, z regulowang szybkoscig obrotéw z dziezg wyjezdng. Utatwia to
przemieszczanie — przewiezienie dziezy w obrebie pomieszczenia produkcyjnego na
dogodne miejsce.

Majgc na uwadze czynniki ekonomiczne oraz preferencje przedsiebiorcy w
prezentowanej piekarni mozna réwniez zastosowac¢ dwie odrebne miesiarki z dziezami
statymi (rys. Nr 2A). Jedna z nich (7), o objetosci 85| pozwala na wyrobienie ciasta o
masie okoto 60 kg. przeznaczonego do wypieku chleba. Druga z nich, mniejsza (8) o
objetosci 60l i maksymalnej ilosci wyrabianego ciasta 40 kg moze by¢ przeznaczona do
wyrabiania ciasta do produkcji butek pszennych. Przy zastosowaniu takiego rozwigzania
zaprojektowane w obiekcie s$ciezki technologiczne nie ulegajg zmianom. Dodatkowo
piekarnie nalezy wyposazy¢ w odpowiednie pojemniki do przenoszenia przesianej maki

z magazynu do miesiarek.

N
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RYS. NR 2A. ROZMIESZCZENIE URZADZEN- | SPRZETU W POMIESZCZENIU
PRODUKCYJNYM (E) PRZY DWOCH MIESIARKACH (7) i (8)
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Zaproponowane rozwigzanie moze w istotny sposob obnizyé koszty catego
przedsiewziecia. Prezentowane urzgdzenia mozna zakupi¢ nowe lub uzywane.
Dostepna oferta na rynku jest dosC szeroka i zmienna w czasie. W tabeli Nr 2
przedstawiono przyktadowe, alternatywne zestawienie wyposazenia biorgc pod uwage
nowe urzgdzenia.

W celu przyspieszenia prac w piekarni przy produkcji butek zastosowano
potautomatyczng dzielarko-zaokraglarke (11) oraz przesiewacz maki (2), ktory
umozliwi przesiewanie i oddzielenie réznego rodzaju zanieczyszczen od maki. Istnieje
kilka rodzajow przesiewaczy roznigcych sie zasadg dziatania. W matych piekarniach
zazwyczaj stosuje sie przesiewacze z zasypem workowym, z sitami stozkowymi i
cylindrycznymi. W omawianej piekarni proponuje sie wyposazyC przesiewacz w
odpowiednig przystawke do tartej butki. Umozliwi to okresowe wykorzystywanie
przesiewacza do produkcji butki tartej. Niesprzedane butki pszenne, po wysuszeniu w
przestrzeni (15) za piecem elektrycznym bedg mielone na butke tartg w pomieszczeniu

magazynowym (D).

1.2.3. Opis kompletu Sciezek technologicznych maltej piekarni do

wypieku chleba

1.2.2.a. Droga personelu

Zatozono, ze piekarnia modelowa bedzie obstugiwana przez 2 osoby (1 piekarz i
1 pomocnik). Obstuga piekarni musi rygorystycznie przestrzegac¢ zasad higienicznych,
tak aby nie spowodowac zanieczyszczenia lub zakazenia wytwarzanych przez siebie
produktow.
Pracownicy przed planowanym rozpoczeciem prac w piekarni powinni zmieni¢ ubranie w
szatni (A) i skorzystaC z prysznica (21) w obrebie szatni. Po wiozeniu ubrania
ochronnego (ptécienne biate spodnie, koszulka i nakrycie gtowy) przystepujg do
wykonywania poszczegdlnych czynnosci, wynikajgcych z procesu technologicznego. Po
zakonczeniu pracy pracownicy powinni sie wykgpac pod prysznicem oraz przebrac sie w
ubranie wtasne, zas ubranie ochronne zabra¢ do prania. Pranie ubrania powinno by¢
przeprowadzane w obrebie wikasnego budynku mieszkalnego w pralce automatyczne;.
Na potrzeby pracownikow w zespole higieniczno-sanitarnym zaplanowano wydzielony
ustep (B) aby w razie potrzeby fizjologicznej pracownicy nie wychodzili poza obreb

budynku piekarni.
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Do higienicznego mycia rgk zaplanowano umywalke w przedsionku ustepu oraz
w pomieszczeniu produkcyjnym odpowiednio wyposazong w dozownik z mydtem

ptynnym oraz papierowe reczniki.

1.2.2.b. Droga surowcoéw i potproduktow

Surowce takie jak: mgka zytnia, pszenna, cukier, sol, drozdze oraz dodatki takie
jak: ziarno stonecznika, dyni, siemie Iniane, pfatki ziemniaczane bedg przenoszone w
opakowaniach jednostkowych do pomieszczenia magazynu (D). Maka, bedzie
przetrzymywana nha drewnianej palecie lub regale (1) natomiast sol, cukier, pestki
stonecznikowe lub dyni bedg przetrzymywane na metalowym regale magazynowym (5).
Surowce takie jak: drozdze czy tluszcze bedg przetrzymywane w lodéwce (4).

W pomieszczeniu produkcyjnym (E) z surowcdw wytwarza sie rozczyny, zakwasy
i ciasto wlasciwe, ktore zalicza sie do potproduktéw. Potprodukty, szczegdlnie kesy
ciasta w formach wypiekowych Iub blachach sg przemieszczane w obrebie
pomieszczenia produkcyjnego do garowni na piekarniczych wdzkach transportowych
(13). Zatozono, ze te same wozki réwniez bedg wykorzystywane do przewiezienia

gotowego pieczywa (12) do pomieszczenia ekspedyciji (F).

1.2.2.c. Droga wyrobow gotowych

Chleb i butki po upieczeniu, bezposrednio po wyjeciu z pieca (16) uktada sie na
potkach wézkéw transportowych (12), ktére wywozi sie natychmiast do sgsiedniego
pomieszczenia (F). Ze wzgledu na wysokg temperature powietrza w pomieszczeniu
produkcyjnym, proces studzenia odbywa sie w pomieszczeniu magazynowo-
ekspedycyjnym. Po wystudzeniu, pieczywo wktadane jest do czystych pojemnikow
transportowych wytozonych papierem i papierem przykrytych. Tak przygotowane
transporterki przenosi sie do samochodu dostawczego. Gotowe wyroby piekarskie w

tych opakowaniach samochodem dostarczane sg do sklepdw, hoteli lub na kiermasz.
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1.2.2.d. Droga opakowan

Do opakowan zwrotnych najczesciej spotykanych w piekarni nalezg pojemniki
transportowe.

Po rozwiezieniu pieczywa puste pojemniki transportowe sg przywozone do
piekarni i wnoszone do myjni lub do pustego pomieszczenia ekspedycji (F).
Transporterki sg myte w wydzielonym specjalnym basenie (18) w przelotowej myjni (G).
Proces mycia i ptukania przeprowadza sie w przerwie czasowej po zakonczonym
procesie wypieku. Transporterki do ociekania i wysuszenia ustawia sie na wdzkach w
pomieszczeniu produkcyjnym w poblizu kratki Sciekowej (17). Blachy, formy piekarnicze
I inny sprzet piekarniczy jest myty réwniez w przelotowej myjni i suszony na wozkach
piekarniczych w poblizu kratki.

W przypadku wystgpienia nagaru, proces mycia jest poprzedzony operacjg
usuwania nagaru, ktoére opisano w czesci ,,Operacje pomocnicze”. Czyste transporterki
sg wynoszone / wywozone do magazynu produktow (F), natomiast blachy i formy
uktadane sg na wozkach (13) lub na pétkach, umiejscowionych pod stotem piekarskim
(10).

1.2.2.e. Droga odpadéw statych

Odpady state powstajgce w piekarni to przede wszystkim opakowania papierowe
lub plastykowe po surowcach takich jak sol, cukier, drozdze, po dodatkach oraz worki po
mace. Odpady usuwane sg do zamykanych pojemnikéw z tworzywa sztucznego,
wytozonych dodatkowo workami jednorazowego uzytku. Pojemniki powinny byé
ustawione obok stanowiska pracy, tak aby droga usuwania odpaddéw byta jak najkrotsza.
Po zakonczonym procesie wypieku, po zakonczonym procesie mycia sprzetu i
opakowan oraz po zakonczeniu sprzagtania pomieszczeh odpady w plastykowych

workach sg wynoszone do pojemnikoéw zewnetrznych.
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1.2.3.1. Opis procesu technologicznego i produktu : chleb razowy na zakwasie

Podstawowym surowcem w piekarni jest magka zytnia, pszenna, woda i sol.

W opracowanej modelowej piekarni tradycyjnej zakiada sie, ze nie beda uzywane

polepszacze zaréwno do pieczywa zytniego jak i do pszenneqo.

W procesie technologicznym zwigzanym z wypiekiem pieczywa surowce podlegajg
obrdébce wstepnej i zasadniczej.

Obrébka wstepna polega na oczyszczeniu i spulchnieniu maki, sporzadzeniu
roztworow soli i drozdzy oraz uzyskaniu wody o odpowiedniej temperaturze. Obrébka
wstepna jest czescig zasadniczg procesu technologicznego i jest tak samo istotna jak
sam proces produkcyjny, bowiem nie da sie dobrze poprowadzi¢ procesu
technologicznego bez dobrze zorganizowanych i wykonanych operacji pomocniczych w
piekarni.

Istotnym etapem wstepnym jest przygotowanie maki do produkcji o odpowiednich
wiasciwosciach wypiekowych. W warunkach matej piekarni wtasciwosci magki okresla
sie orientacyjnie najczesciej metodg organoleptyczng na podstawie wrazen
doznawanych przez zmysty. Wzrokiem rozpoznaje sie wyglad zewnetrzny i barwe maki,
dotykiem sprawdza sie miatkos¢ lub kaszkowatos¢, a powonieniem i smakiem
rozpoznaje sie zapach i smak. Ocena organoleptyczna jest bardzo istotna, gdyz
pozwala na stwierdzenie przydatnosci maki do wypieku. Ta ocena jest wazna, poniewaz
w mgce mogg wystepowacé zanieczyszczenia, ktére dyskwalifikujg jej przydatno$é do
produkcji pieczywa, np. obecnos¢ szkodnikow Iub tez mogg wystepowac
zanieczyszczenia, ktérych nie mozna oddzielic od maki na sitach, a ktére powodujg
zmiane jej zapachu, smaku lub barwy. Czesto te zanieczyszczenia obnizajg wtasciwosci
wypiekowe maki lub czynig jg w ogdle nieprzydatng do produkcji.

Z punktu praktycznego najbardziej przydatne jest okreslenie wartosci wypiekowej
kazdego rodzaju maki metodg tzw. prébnych wypiekéw. Polega ona na wytworzeniu
ciasta z niewielkiej ilosci mgki w warunkach produkcyjnych i ocenie organoleptyczno -
smakowej otrzymanego pieczywa. Bardzo wazna jest tez wiasciwa temperatura maki
szczegolnie w okresie nizszych temperatur zewnetrznych. W okresie letnim wystepuje
zazwyczaj samoczynne przegrzanie maki. Zjawisko to nie jest szkodliwe i nie obniza
jakosci surowca, jezeli trwa krotko, eliminuje sie je przez dodanie zimnej wody. W
okresie zimowym, najczesciej w czasie transportu, wystepuje zjawisko nadmiernego
ochtodzenia maki. W takim przypadku przed pobraniem maki do produkcji nalezy jg
umiejetnie ociepli¢, nie powodujgc przegrzania. Nalezy tez pamieta¢ o procesie
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dojrzewania maki pszennej, ktory przebiega samoczynnie w magazynie. Dojrzewanie
maki zalezy od warunkow lezakowania, takich jak: temperatura i wilgotnos¢ oraz czas
magazynowania. W cieplejszym magazynie dojrzewanie maki przebiega szybciej niz w
chtodnym. Z informacji literaturowych wynika, ze magka pszenna jasna wymaga nieco
dtuzszego okresu dojrzewania niz mgka pszenna ciemna. Magka zytnia wymaga
krotszego dojrzewania niz mgka pszenna, a zytnia razowa w o0gole nie wymaga
dojrzewania. Mozna to sprawdzi¢ po barwie mgki - mgka dojrzata ma barwe jasniejszg
(bielszg) niz mgka zupetnie sSwieza po przemiale. Mozna tez stwierdzi¢ po kontroli
zapachu - magka dojrzata odznacza sie zapachem intensywniejszym niz mgka swieza. Z
maki dojrzatej uzyskuje sie na ogoét lepszg wydajnosc¢ ciasta i lepszg jako$¢ pieczywa
poniewaz pieczywo jest pulchniejsze oraz uzyskuje wiekszg objeto$¢. W trakcie
dtuzszego przechowywania i lezakowania maka przechowywana nawet w odpowiednich
warunkach moze ulegac¢ zbryleniu i zgniataniu pod wlasnym ciezarem. Jako minimalny
czas lezakowania maki pszennej przyjmuje sie 10 -14 dni a dla maki zytniej 5 - 7 dni.

Waznym zabiegiem wstepnym jest przesiewanie maki. Powoduje to
spulchnienie, ocieplenie i napowietrzeniu maki. Ze wzgledow technologicznych
przesiewanie maki zwieksza w niej ilos¢ tlenu, ktéry jest niezbedny w poczatkowej
fazie rozwoju drobnoustrojow powodujgcych fermentacje. Z maki spulchnionej fatwiej i
szybciej wytwarza sie ciasto, gdyz spulchniona maka szybciej wchtania wode i tatwiej
powstaje jednorodna struktura ciasta niz z maki zbitej, zbrylonej. Przesiewanie maki ma
tez znaczenie sanitarne, gdyz oddziela sie od magki ewentualne zanieczyszczenia
dajgce sie wydzielic na sitach (np. zawieszki workowe, kawatki sznurkow), ktére
przewaznie przedostajg sie do magki podczas otwierania workow.

W opracowanym module  piekarni tradycyjnej zaktada sie krotki okres
magazynowania i krétkg droge maki z magazynu do pomieszczenia produkcyjnego.
Maka po przesianiu, zwazeniu i przeniesieniu w pojemnikach bedzie wsypywana do
dziezy. Niewskazane jest dozowanie mgki na tzw. ,wyczucie” - tj. orientowanie sie
wedtug objetosci worka, stad zalecane jest wazenie maki przesianej. W celu
usprawnienia pracy zaleca sie zakup maki u sprawdzonych producentow, ktérzy stosujg
proces standaryzacji mgki co gwarantuje mgke o wyréwnanej jakosci.

W celu uregulowania temperatury potproduktéw (rozczyndéw, zakwasow, ciast)
tatwiej jest ogrzewac lub ochtadzaé wode niz inne produkty bedgce sktadnikami danego
wyrobu. Temperatura wody nie moze byé zbyt wysoka — nie moze przekraczaé¢ 45°C
gdyz moze to mie¢ szkodliwy wptyw na drobnoustroje, ktére przeprowadzajg
fermentacje ciasta. Nalezy pamieta¢ aby przed przygotowaniem wody do produkciji

22



zawsze sprawdzi¢ temperature innych surowcéw gtéwnie maki. Przygotowanie roztworu
soli do ciasta odgrywa wazne znaczenie, poniewaz do ciasta nie zaleca sie dozowac
soli w postaci krystalicznej, lecz w postaci roztworu. W tym celu do odpowiedniego
naczynia nalezy wlac cieptg wode i wsypa¢ odwazong ilos¢ soli wedtug receptury. Po
rozpuszczeniu otrzymany roztwér wlac przez geste sito do dziezy w odpowiedniej
proporcji zgodnie ze schematem.

W praktyce piekarskiej czesto uzywa sie takiego pojecia jak wydajnosé ciasta.
Jest to ilos¢ ciasta otrzymywana ze 100 kg maki. Wydajnos¢ ciasta najczesciej okresla
sie za pomocg liczb, jezeli np. ze 100 kg maki i 58 kg wody da sie wytworzy¢ ciasto
wowczas wydajnos¢ tego ciasta wyniesie 158 kg, a ciasto wytworzone z maki i wody w
stosunku 100 kg maki i 70 | wody ma wydajnos¢ 170. Ciasto o wydajnosci 158 jest
zasadniczo gesciejsze niz ciasto o wydajnosci 170. Bardziej geste bedzie tez ciasto,
ktére zostato wytworzone z maki zawierajgcej znaczne ilosci glutenu, gdyz gluten
wchtania wiecej wody niz ciasto wytworzone z maki zwierajgce mniejsze ilosci glutenu.
Takie ciasto bedzie gesciejsze a jego wydajnos¢ wieksza. Od ilosci glutenu w ciescie
pszennym zalezy zdolnos¢ ciasta do zatrzymywania gazéw, natomiast w cieScie zytnim

zalezy to od jakosci skrobi zawartej w mgce zytnie;j.

Proces zasadniczy tworzenia sie ciasta zytniego
Wytworzenie ciasta zytniego jest zasadniczym etapem procesu technologicznego. Jest
to dos¢ dtugi proces i zwigzany jest z prowadzeniem 2 fermentacji: alkoholowej i
mlekowej, co z kolei wynika ze sktadu maki. Maka zytnia zawiera bowiem mato biatek
roslinnych (gluteiny i gliadyny), ktére w potgczeniu z wodg tworzg gluten, posiada
natomiast Sluzy - wielocukry koloidalne, ktére pod wpltywem wody przechodzg w Zzel,
otaczajgc czgsteczki skrobi i biatka, utrudniajg im pecznienie. Drozdze ktore rozwijajg
sie w ciescie dostajg sie tam najczesciej z powietrza lub z pojemnikéw fermentacyjnych.
Ciasto zytnie fermentuje za pomocg ukwaszania, ktore odbywa sie gtdwnie za
posrednictwem bakterii mlekowych, ktére wspotzyjg z drozdzami piekarskimi. W
fermentujgcym ciescie zytnim bakterie mlekowe zuzywajg zawarty w podtozu cukier i
przetwarzajg go na kwasy organiczne, dwutlenek wegla, alkohol i inne zwigzki.
Wytworzone kwasy nie dopuszczajg do rozwoju drobnoustrojow powodujgcych gnicie.
Proces ukwaszania catej masy ciasta trwa od 12 do 18 godzin. Aby proces mogt
przebiegaé prawidtowo nalezy zapewni¢ wiasciwe warunki w jakich przebiega
fermentacja.

W piekarniach ukwaszanie ciasta zytniego odbywa sie stopniowo, a sam proces

sktada sie z kilkku nastepujgcych faz - etapdéw: zaczatek, przedkwas, pétkwas, kwas i
23



ciasto wilasciwe. Poétprodukty otrzymane w réznych fazach ukwaszania nazywane sg
zwyczajowo zakwasem. Prowadzenie fermentacji polega na okresowym odswiezaniu
fermentacji przez dodanie wody, maki i wymieszanie, aby produkty fermentacji nie
hamowaty dalszego rozwoju mikroflory. Smaczny chleb mozna wyprodukowac tylko z
ciasta wytworzonego za posrednictwem dobrze przefermentowanego kwasu.

Do procesow zasadniczych zalicza sie wytworzenie ciasta wlasciwego oraz jego
dzielenie i formowanie na kesy o zaplanowanej gramaturze. W opracowywanej piekarni
modutowej dzielenie i ksztattowanie kesow pierwotnych ciasta zytniego oraz pszennego
bedzie wykonywane recznie. Przed wypiekiem ciasto poddaje sie rozrostowi w
garowni, w wydzielonym specjalnym pomieszczeniu obok pieca (14). Do rozrostu
mozna tez wykorzystac specjalng komore tzw. garownig, umieszczong w dolnej czesci
pieca, ktdéra zapewnia odpowiednig temperature i okreslong wilgotnos¢ powietrza.
Dostepny na rynku piec cukierniczo-piekarski posiada takg mozliwosc¢ na zainstalowanie
modutowej elektrycznej garowni co znacznie przyspieszy proces rozrostu pieczywa w
formach.

W wyniku rozrostu poprawiajg sie wiasciwosci fizyczne ciasta, jego struktura,
wzrasta zdolnos¢ zatrzymywania gazow. Prowadzi to do wzrostu objetosci wyrobow,
poprawy struktury oraz porowatosci miekiszu. Przed wypiekiem nalezy odpowiednio
przygotowa¢ ciasto do wypieku. Uformowane ciasto zytnie w matych formach
wypiekowych stalowych lub aluminiowych przed wstawieniem do garowni nalezy
zwilzy¢ wodg, mozna powierzchnie posypac¢ nasionami maku, kminku czy czarnuszki.
Zwilzania dokonuje sie recznie za pomocg odpowiedniej szczotki. Mozna tez dokonac
nacinania i naktuwania keséw, co zapewni zaktadany wyglad zewnetrzny, uzyskanie
efektow dekoracyjnych oraz wyeliminuje deformacje kesow podczas wypieku. Tak
przygotowane i wyrosniete ciasto zytnie w formach topatg wktada sie do pieca.
Wkiadanie ciasta do komory wypiekowej zwie sie fachowo obsadzaniem trzona.

Wypiek pieczywa odbywa sie w piecach piekarniczych. Ten proces zasadniczy,
decyduje o jakosci wyrobu, jego wygladzie, smaku i aromacie. W trakcie wypieku
zachodzi wiele ztozonych procesow fizycznych, chemicznych i biochemicznych.
Powodujg one powstanie odpowiedniej struktury pieczywa, utrwalenie ksztattu, utworze-
nie sie skérki oraz wytworzenie wielu ztozonych substancji, ktére nadajg pieczywu
swoisty smak i aromat. Pieczywo zytnie wymaga wyzszej temperatury i dluzszego czasu
wypieku. W celu zapewnienia wtasciwego wypieku wymagana jest nie tylko okre$lona
temperatura, stopien zaparowania, czas wypieku, ale réwniez odpowiednia gesto$¢

rozmieszczenia kesow ciasta na trzonie. Powinna ona zapewnia¢ rownomierny wypiek
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wszystkich keséw z catego trzonu. Bardzo istotne jest tagodne (bez wstrzgséw) zasa-
dzanie keséw w formach na trzon, jak i okreslenie momentu gotowosci po wypieku. W
piecach z nieruchomymi trzonami kesy umieszcza sie na trzonie za pomocg topaty
zachowujgc odstepy miedzy foremkami. Po rozmieszczeniu keséw ciasta na catym
trzonie, nalezy zamkng¢ drzwiczki komory i zaparowa¢ komore wypiekowg. W
przypadku wystgpienia zréznicowania temperatury w komorach pieca zachodzi
konieczno$¢ przemieszczania foremek. Do przemieszczania nalezy przystgpi¢ po
zapieczeniu, to znaczy gdy bochenki osiggng wiasciwg objeto$¢, a na ich powierzchni
utworzy sie stosunkowo mocna skorka. Diuzszy wypiek pieczywa zytniego, sprzyja
zwiekszeniu ilosci substanciji zapachowych i smakowych, poprawia jego jakos¢ oraz
wptywa na wartos¢ zywieniowg i konsumpcyjng pieczywa. W zytnim pieczywie powstaje
duzo substancji zapachowych, poniewaz w ciescie zytnim jest wiecej produktow rozpadu
biatka, wiecej kwaséw, alkoholi i cukréw rozpuszczalnych.

Po zakonczonym procesie wypieku i po wyjeciu form z komory wypiekowej
ustawia sie je na wozkach transportowych i natychmiast przewozi sie do sgsiedniego
pomieszczenia ekspedycji w celu szybkiego wystudzenia oraz wyjecia bochenkéw z
foremek. Po wystudzenia pieczywo jest przygotowywane do transportu to jest wktadane

do pojemnikow transportowych wedtug zapotrzebowania.

OPIS PRZEBIEGU PROCESU TECHNOLOGICZNEGO
PRODUKCJI CHLEBA ZYTNIEGO NA ZAKWASIE

Etap E-1 — Przygotowanie zakwasu( zaczatku) Zakwas sporzgdza sie z cieptej wody i
maki zytniej w stosunku 1:1. Pozostawiamy to na dluzszy czas w cieptym
miejscu w celu zapoczgtkowania fermentacji.

W nastepnych cyklach mozna ten etap poming¢ poprzez pobranie dojrzatego
kwasu.

Etap E-2 — Przygotowanie zakwasu (przedkwasu) — Do dziezy wiozy¢ niewielkg ilos¢
dojrzatego kwasu z poprzedniego wypieku, dodacC cieptej wody, maki i
wymieszaC¢ doktadnie wszystkie sktadniki na jednolita mase o luznej
konsystencji, posypa¢ suchg makg z gory ok. 1 cm. (aby nie wysychat) i
odstawi¢ zakwas do dalszej fermentacji — rozmnozenia drozdzy. Przesungé

dzieze w ciepte miejsce (temp. 24 - 26° C) na okres 5-9 godz.
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Etap E-3 — Przebijanie zakwasu (pétkwasu). Do dziezy z zakwasem ponownie dodac
odpowiednig iloS¢ cieptej wody i witasciwg ilos¢ magki zytniej wynikajgcej z
receptury. Nastepnie zamiesiC miesiarkg w dziezy przez kilka minut i
pozostawi¢ do dalszej fermentacji. Powstaty zakwas o dos$¢ sztywnej
konsystencji odstawi¢ do dalszej fermentacji mlekowej w temp. 26 - 28° C na
okres 5-7godz.

Etap E-4 — Przygotowanie zakwasu (kwasu). Po tym czasie przygotowujemy juz kwas.
To faza, w ktorej nastepuje intensywne rozmnozenie drozdzy. Tworzymy luzng
konsystencje poprzez dodanie cieptej wody w ilosci 2 razy wiekszej niz maki.
Potem miesimy miesiarkg w dziezy przez kilka minut i pozostawiamy do
fermentacji w temp. okoto 30°C na 3 godziny. Dobry kwas powinien mie¢
strukture gabczastg. Z dojrzatego kwasu odktadamy do naczynia odpowiednig
ilos¢ kwasu, ktéra potem zostanie wykorzystana do utworzenia kolejnego
zakwasu (przedkwasu).

Etap E-5 — Przygotowanie ciasta wtasciwego. Do pozostatej czesci kwasu dodajemy
stopniowo cieptg wode make zytnig i wodny roztwor soli. W celu otrzymania
pieczywa bardziej pulchnego do ciasta mozna doda¢ 10-15% maki pszennej i
do 2% ptatkbw ziemniaczanych. Wszystkie sktadniki miesimy miesiarkg do
wytworzenia jednolitej - jednorodnej konsystencji ciasta.

Etap E-6 — Formowanie keséw pierwotnych. Wyrobione ciasto dzieli sie recznie
poprzez urywanie odpowiednich fragmentéw ciasta. Kazdorazowo nalezy kesy
wazy¢ do odpowiedniej gramatury, na wadze ustawionej na stole piekarskim.
Nastepnie nalezy kazdy kes ciasta uformowac recznie i wktada¢ do uprzednio
przygotowanych - posmarowanych form wypiekowych.

Etap E-6a — Smarowanie form rozrostowych. Czyste formy wypiekowe stalowe lub
aluminiowe posmarowa¢ olejem, mozna tez posmarowacC cienkg warstwg
smalcu, mozna tez dno formy posypac otrebami.

Etap E-7 — Wpyréwnanie keséw. Powierzchnie ciasta w formie z gory wyréwnac i
wygtadzi¢ recznie przy uzyciu cieptej wody.

Etap E-8 — Rozrost bochenkéw chleba w garowni. Kesy ciasta w formach odstawic
na blachy wozka piekarniczego i umiescic w garowni lub innym cieptym i
wilgotnym miejscu na okres 20 — 40 minut.

Etap E- 9 — Woypiek chleba. Wyrosniete ciasto w formach wypiekowych wstawiac
lopatg do pieca nagrzanego do temperatury 220 - 240° C na okres 60 - 70

minut.

27



Etap E-10 — Schiadzanie chleba. Upieczony, wyrosniety chleb wyjac topatg z pieca
ustawi¢ na blachach wozka piekarskiego i wywiez¢ do zimnego pomieszczenia
ekspozycji w celu szybkiego schtodzenia.

Etap E-11 - Ekspedycja chleba. Zimne bochenki wyjmujemy z form i uktadamy w
czystych pojemnikach transportowych wytozonych papierem. Bochenki chleba
przykrywamy rowniez papierem w celu zabezpieczenia ich przed

zanieczyszczeniem w trakcie transportu.

1.2.2.2. Opis procesu technologicznego i produktu: butki pszenne na rozczynie.

Proces technologiczny tworzenia sie ciasta drozdzowego

Ciasto pszenne drozdzowe jest wytwarzane z maki, wody, soli, cukru i drozdzy,
a nastepnie poddawane jest fermentacji. Procesy wstepne z makg pszenng
przeprowadza sie tak samo jak opisano w pkt. 1.2.2.1. (str. 21 - 23). Proces
wytwarzania ciasta przebiega w ten sposob, ze do miesiarki jest podawana woda i
maka pszenna w odpowiednich ilosciach zgodnych z recepturg. Dodatkowo w
przypadku wytwarzania ciasta drozdzowego dochodzi jeszcze przygotowanie roztworu
cukru oraz sporzagdzenie zawiesiny drozdzy. Przed uzyciem drozdze nalezy starannie
oddzieli¢ od opakowania pergaminowego lub potpergaminowego, nastepnie rozkruszyc i
rozczyni¢ w wodzie znajdujgcej sie w kotle miesiarki lub w innym pojemniku. Doktadnie
rozczynione drozdze w wodzie tworzg tzw. zawiesine - mleczko drozdzowe. W okresie
zimowym drozdze podczas przewozu lub magazynowania, mogg ulec silnemu
wyziebieniu lub nawet zamrozeniu dlatego tez nalezy je powoli odmrazac¢. Do ciasta
pszennego nie zaleca sie dozowaC cukru w postaci krystalicznej, lecz w postaci
roztworu. Otrzymang zawiesine drozdzy oraz roztwdr cukru nalezy wla¢ do dziezy w
odpowiedniej proporcji zgodnie ze receptura.

Ciasto tworzy sie stopniowo — proces polega na powolnym przenikaniu
czgsteczek wody do sktadnikbw maki. Sktadniki te peczniejg powiekszajgc swa
objetos¢, tworzgc jednolitg mase o wymaganej plastycznosci i elastycznosci. Od ilosci
dozowanej wody do okreslonej ilosci maki zalezy konsystencja ciasta. Ciasto
zawierajgce wiecej wody jest luzniejsze, a mniej wody to ciasto bardziej zwiezie tzw.
geste. Czas wytwarzania ciasta zalezy od jakosci i ilosci poszczegdinych sktadnikow,
rozdrobnienia magki, szybkosci mieszania oraz temperatury wody i maki. W procesie
tworzenia sie ciasta pszennego wazng role odgrywa fermentacja. Fermentacja

wywotana jest rozwojem drozdzy i bakterii, ktére w ciescie powodujg zmiane pewnych
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jego witasciwosci - spulchnienie ciasta, a od tego zalezy w duzym stopniu jakosc
pieczywa.

Proces wytwarzania kesow pierwotnych jest podobny do opisanego w pkt.
1.2.2.1. W przypadku butek pszennych drozdzowych dochodzi czynnos¢ wytworzenia -
dzielenia i formowania keséw wtornych. Tradycyjnie dzielenie i ksztattowanie ciasta na
butki odbywato sie recznie, natomiast w przy planowanej wiekszej produkcji czynnosé ta
powinna by¢ wykonywana za pomocg maszyn, ktére dokonujg jednoczesnie dzielenie i
ksztattowanie ciasta. Kazdy gatunek wytwarzanego pieczywa ma ustalong inng mase
kesow ciasta i sg one zawsze wieksze od gotowego pieczywa, np. nawazka 116 g to
butka jest wagi 100 g. Ta nadwyzka w masie ciasta jest przeznaczona na tzw. ubytek
wypiekowy, powstajgcy podczas wypieku (odparowanie wody). Masa keséw zalezy od
rodzaju pieczywa i konsystencji ciasta. Ciasto o rzadszej konsystencji traci wiecej masy
podczas wypieku niz ciasto sztywniejsze.

W opracowywanej piekarni ksztattowanie kesow wtérnych odbywaé sie bedzie
przy zastosowaniu dzielarko-zaoklgglarki. Dzielarko-zaoklaglarki dzielg catg mase
przefermentowanego ciasta na mniejsze kesy o jednakowe] odpowiedniej masie i
ksztatcie. W dzielarko-zaoklagglarce nastepuje obtaczanie kesow i wygtadzanie
nierownosci kesoéw, ktére powstaty przy dzieleniu ciasta. Ponadto na powierzchni keséw
tworzy sie warstwa, ktéra zapobiega wydostawaniu sie dwutlenku wegla przy rozro$cie.
Dwutlenek wegla powstajgcy wewnagtrz ciasta zwieksza objetos¢ kesa, zapewnia
rownomierng porowatos¢ gotowych wyrobdw, oraz poprawia wyglad zewnetrzny
pieczywa. Powierzchnia zaokrgglonych keséw powinna by¢ jednolicie gtadka, bez
peknie¢ i zataman. Tak uformowane kesy wtorne uktada sie w duzych formach
wypiekowych lub bezposrednio na blachach, posypanych cienkg warstwg maki
pszennej i odstawia sie do dalszej fermentacji - rozrostu w garowni. W trakcie rozrostu
poprawiajg sie wiasciwosci fizyczne ciasta, wzrasta zdolnos¢ zatrzymywania gazow,
wzrasta porowatosC i objetos¢ ciasta. Nastepuje tez nieznaczne podsychanie
powierzchni keséw co utatwia dalsze operacje w ksztattowaniu butek.

Przed wypiekiem nalezy odpowiednio przygotowaé ciasto poprzez zwilzenie
wodg, mozna powierzchnie posmarowac roztworem cukru, posypa¢ suchym cukrem,
kruszonkg lub nasionami maku, kminku czy czarnuszki. Mozna tez dokona¢ znakowania
butek przez nacinanie lub naktuwanie powierzchni co zapewni odpowiedni wyglad
zewnetrzny. Tak przygotowane i wyrosniete butki w formach lub na samych blachach
wktada sie do pieca. W trakcie procesu wypieku nastepuje przetworzenie trudno

przyswajalnego ciasta w smaczne i fatwo przyswajalne pieczywo. Pieczywo pszenne

29



wymaga nizszej temperatury i krotszego czasu wypieku w poréwnaniu z pieczywem
zytnim. Pieczywo drobne takie jak butki - o mniejszej masie, wymaga réwniez nizszej
temperatury i krotszego czasu wypieku.

Natychmiast po zatadowaniu form do komory wypiekowej, nalezy jg zaparowac.
Para wodna utatwia przyjmowanie ciepta, a takze powoduje powstawanie gtadkiej i
btyszczgcej skorki na powierzchni pieczywa. llos¢ doprowadzonej do komory pary
wodnej ma duzy wptyw na jakos¢ pieczywa. Butki powinny by¢ wypiekane w atmosferze
duzego nasycenia parg wodng, ktéra zapobiega wysuszeniu i powstawaniu grubej,
twardej skoérki. Po nasyceniu komory wypiekowej parg wodng nadmiar nalezy
odprowadzi¢ do przewodu kominowego lub specjalnego szybu wentylacyjnego. Tu

nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg roboczg danego pieca.

Opis produktu: butki drozdzowe.

W piekarni modelowej zaktada sie, ze butki drozdzowe bedg wytwarzane metodag
tradycyjng przy zastosowaniu rozczynu. Rozczyn sporzgdza sie w dziezy. Do dziezy
wlewa sie 50% - 70% (odpowiednio do stosowanej receptury). cieptej wody o
temperaturze do 30°C, dodaje sie rozkruszone drozdze (100% przewidziane w
recepturze) i wytwarza sie mleczko drozdzowe, dodaje sie 10% roztworu wodnego soli,
10% roztworu cukru. Nastepnie dodaje sie 30% - 50% przesianej maki i doktadnie sie
miesza do otrzymania konsystencji gestej sSmietany. Otrzymany rozczyn posypuje sie
warstwg maki o0 grubosci okoto 1cm, aby rozczyn nie wysecht, a nastepnie odstawia sie
do fermentacji w temperaturze 26 - 28° C na okofo 1 - 1,5 godziny. Dojrzaty rozczyn
najlepiej nadaje sie do uzycia - mozna to pozna¢ po jego powierzchni, powinna mie¢
powierzchnie ptaskg lub lekko wklesnietg. Do dojrzatego rozczynu dodaje sie kolejno:
pozostatg ilos¢ wody, przesiang reszte maki oraz pozostatg czes¢ wodnych roztworow
soli i cukru, a nastepnie miesi sie w miesiarce przez kilka minut. Otrzymane ciasto
posypuje sie makg i odstawia do fermentacji na ok.1 -1,5 godziny w temperaturze do
30° C do czasu wyro$niecia ciasta - najlepiej do podwojenia objetosci ciasta. W czasie
tej fermentacji, gdy ciasto stabo rosnie mozna stosowac jeszcze jedno lub dwukrotne
miesienie ciasta tzw. ,przebijanie” potgczone z osuszaniem ciasta - dodaniem maki.

Tak przygotowane ciasto w dziezy po 20 —30 minutach od ostatniego miesienia
nadaje sie do dzielenia i formowania. Kes pierwotny nalezy zwazy¢ na wadze (9) ,
przerobi¢ kilka razy na stole i odtozy¢ . Kes pierwotny po kilkkuminutowej fermentacji

wstepnej, recznie sptaszcza sie i uktada na talerzu dzielarki. Po zamknieciu pokrywy
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poprzez docisk doktadnie rozprasowuje sie ciasto, a poprzez uruchomienie dzwigni,

poftgczonej z nozem dzieli sie ciasto na odpowiednig ilo$¢ (30 — 32) kesdw wtérnych.

OPIS PRZEBIEGU PROCESU TECHNOLOGICZNEGO
PRODUKCJI BULEK DROZDZOWYCH

Etap E-1 — Przygotowanie rozczynu — Do dziezy wsypaé make pszenng w ilosci 30-
50% i potgczy¢ z cieptg wodg 50-70%, roztworem cukru 10% oraz 100%
rozkruszonych i rozpuszczonych w cieptej wodzie drozdzy, proporcjonalnie do
wielkosci mas produktéw zawartych w recepturze. Wszystkie w/w sktadniki
nalezy miesza¢ do momentu powstania jednolitej masy o konsystencji gestej
Smietany. Nastepnie posypac suchg makg z géry ok. 1 cm. aby nie wysychat
rozczyn. Odstawi¢ rozczyn do fermentacji okres 1-1,5godz.

Etap E- 2 — Miesienie ciasta. Do dziezy z dojrzatym rozczynem nalezy doda¢ pozostatg
czes$c¢ cieptej wody i maki wynikajgcej z receptury. Zamiesi¢ ciasto przy
uzyciu miesiarki spiralnej. W takcie miesienia ciasto powinno wydawac
odgtosy puszenia — tzw. “puff’ i powinno odstawac¢ od scianek dziezy. Mozna
tez na tym etapie ciasto przebija¢ 2-3 krotnie to jest wigcza¢ miesiarke na
kilka minut w przypadku gdy ciasto stabo rosnie. Po odpoczynku ciasta tj. 20-
30 minut od ostatniego przebijania ciasto uznaje sie za wyrobione wtedy gdy
w dotyku jest plastyczne, miekkie, gtadkie, ciggngce i elastyczne.

Etap E- 3 — Formowanie keséw pierwotnych. Wyrobione ciasto dzieli sie recznie.
Nalezy urywac duze fragmenty ciasta (kes pierwotny) i kazdorazowo wazy¢
do odpowiedniej gramatury np. 2,2 lub 3 kg na wadze ustawionej na stole
piekarskim. Nastepnie kazdy kes przegniesc 2-3 razy i odtozy¢ na powierzchni
stotu uprzednio posypanej niewielkg iloscig maki.

Etap E- 4 — Dzielenie i zaokraglanie keséw wtornych. Wyrosniete — zaokrgglone kesy
pierwotne posmarowac z géry wodg, wygtadzi¢ recznie i przetozy¢ na talerz
dzielarko-zaoglaglarki. PostepowacC zgodnie z instrukcjg urzadzenia w celu
uzyskania odpowiednich wagowo wielokrotnosci keséw wtérnych

Etap E-5 — Smarowanie form rozrostowych. Czyste formy wypiekowe stalowe,
aluminiowe lub teflonowe posmarowac olejem, lub cienkg warstwg

margaryny. Blachy piekarnicze mozna posypac cienkg warstwg maki.
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POCZATEK PROCESU

S-1
MAKA PSZENNA

S-2
CIEPtA WODA

s-3
ROZTWOR CUKRU

E-1
WYROB ROZCZYNU

s-3
ROZTWOR CUKRU

S-4
DROZDZE

S-1
MAKA PSZENNA

E-2
MIESIENIE CIASTA

S-2
CIEPtA WODA

RYS.NR 6. PROCES TECHNOLOGICZNY PRODUKCJI BULEK PSZENNYCH DROZDZOWYCH

S-5
ROZTWOR SOLI

E-3
WAZENIE | FORMOWANIE
KESOW PIERWOTNYCH CIASTA

E-4
DZIELENIE | WYKRAWANIE
KESOW WTORNYCH

E-6
POSMAROWANIE/POSYPANIE
BULECZEK

E-5
PRZYGOTOWANIE FOREMEK
ROZROSTOWYCH

E-7
ROZROST BULECZEK W
GAROWNI

E-8
WYPIEK BULECZEK

E-9
SCHtADZNIE BULECZEK

E-10
DYSTRYBUCJA

OPIS SYMBOLI

S —SUROWIEC
E-1 - ETAP PROCESU

O
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Etap E- 6 — Smarowanie/posypywanie buteczek. Uformowane buteczki posmarowaé
np. roztworem cukru, mozna tez posypac¢ suchym cukrem, makiem, kminkiem

Etap E- 7 — Rozrost buteczek w garowni. Posmarowane/ posypane buteczki w
formach odstawi¢ na blachy wozka piekarniczego i umiesci¢c w garowni lub
innym cieptym i wilgotnym miejscu na okres 20-40 minut.

Etap E- 8 — Wypiek buteczek. Wyrosniete buteczki w formach duzych lub na blachach
wstawié topatg do pieca nagrzanego do temperatury 220-240° C na okres
30-40 minut.”

Etap E- 9 — Schiadzanie buteczek. Upieczone buteczki wyjgc topatg z pieca ustawic¢ na
blachach wozka piekarskiego i natychmiast wywiezé do zimnego
pomieszczenia ekspozycji w celu szybkiego schtodzenia.

Etap E- 10 — Ekspedycja buteczek. Zimne buteczki wyjmujemy z form i uktadamy do
czystych pojemnikow transportowych wytozonych papierem. Buteczki rowniez

przykrywamy papierem w celu zabezpieczenia przed zanieczyszczeniem.

1.2.2.2.1. OPERACJE POMOCNICZE

W prowadzonym procesie wypieku pieczywa zytniego i pszennego wystepujg tak
zwane operacje pomocnicze takie jak:
a) posypywanie magkg tzw. podsypkg co ogranicza przylepianie sie ciasta do rak lub
roboczych elementéow maszyn. W celu uniknigecia przylepiania sie kesow ciasta,
powierzchnie stotu i blachy rozrostowe posypuje sie maka.
b) smarowanie ciasta, form i blach co pozwala na skuteczne wyeliminowanie
przylepiania sie ciasta w dzielarkach i dzielarko-zaokraglarkach oraz sprawniejsze
wyjmowanie pieczywa z form. Do smarowania stosuje sie ttuszcze roslinne (oleje) i
zwierzece (smalec).
C) proces mycia i oczyszczania form i blach od tzw. nagaru. Proces mycia
przeprowadza sie w gorgcej wodzie przy uzyciu preparatobw myjgcych, majgcych
zastosowanie w przemysle spozywczym, zgodnie z deklaracjg producenta. Usuwanie
nagaru mozna wykona¢ metodg fizyczng podczas moczenia w gorgcej wodzie i
recznego usuwania nagaru lub metodg chemiczng przy uzyciu 5% roztworu tugu
sodowego (NaOH) lub specjalnych preparatéw, dopuszczonych do tego celu.
Formy i blachy bez nagaru ptucze sie czystg biezgcg ciepta wodg. Umyte blachy i
formy suszy sie, nastepnie wyciera, smaruje olejem roslinnym, a na koncu utrwala w

piecu w temperaturze 130-150° C. Ponowne smarowanie olejem zapewnia powstanie na
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powierzchni blachy lub formy dobrej jakosciowo warstwy, zapewniajgcej wtasciwy

wyglad zewnetrzny pieczywa.

1.2.4. Wykaz niezbednych elementéw wyposazenia

W omawianej piekarni poza wyzej opisanymi urzgdzeniami powinno sie znalez¢
nastepujgce niezbedne wyposazenie:
- stét piekarniczy na metalowym stelazu z drewnianym blatem i potkami,
- metalowe wozki piekarnicze z blachami,
- formy wypiekowe,
- blachy rozrostowe,
- waga do wazenia maki i kesow pierwotnych ciasta
- drobny sprzet typu topata, szufelki do maki, noze, pedzle do smarowania ciasta, itd.,
- umywalka z biezacg cieptg i zimng woda,

- lodéwka,

palety i regaty magazynowe do przechowywania surowcow oraz dodatkow,

plastykowe pojemniki transportowe,

szafki do szatni,

zamykane pojemniki na odpady,
- stanowisko biurowe wyposazone w zestaw komputerowy niezbedny do prowadzenia

prac ksiegowania, magazynowania i ekspedycji pieczywa.

Przyktadowe ceny wyposazenia piekarni zawierajg ponizsze tabelaryczne zestawienia

TABELA NR 1. WYKAZ WYPOSAZENIA PIEKARNI

Nr Nazwa urzadzenia Parametry techniczne S';‘;Sf( Cena |Wartos$é
1 |regat magazynowy metalowy | wymiary: 900x800x1500 1 320 320
la |paleta drewniana wymiary: 600x800x105 1 20 20
2 | przesiewacz maki quoc zasilania 0,8 kW, zasyp 50 1 2 500 2 500
3 | stét roboczy wymiary: 800 x 600 x 900, stal 1 650 650
nierdzewna
4 |lodéwka pojemnos¢ 150 | 1 1400| 1400
5 |regat magazynowy metalowy | wymiary 900 x 400 x 1500, 1 220 220
6 |zawor czerpalny 1 70 70
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miesiarka spiralna z dziezg

poj. dziezy 120I, 50kg maki/80

7 . R kg ciasta, moc 8 kW , wym. 1| 59700 59 700
wyjezdna typ 8OMAG-R zewnetrzne: 720x1430x1660
dzieza wyjezdna do . . .
8 mieszarki 8OMAG-R srednica dziezy 71cm 1 12600| 12600
9 |waga elektroniczna 2 380 760
10 |Sto! roboczy piekarmiczy z -, i 1800 x 600 x 900 1 800| 800
blatem drewnianym i p6tkg
dzielarko-zaoklggarka do wymiar: 620 x 602 x1550,
11 butek typ 3/30 mocl,3 kW 1 24300) 24 300
wozek do studzenia
12 |pieczywa na blachach na 8 |wymiar:810 x 610 x1500 1 1000 1000
blach.
3 miar:810 x 610 x1500
13 wgzek do tfansportu wy 1 1000 1000
potproduktéw na 8 blachach
. modut na 16 blach, wymiar 400
14 |komora garownicza x 600, mMoc 3 kW 1 6 500| 6500
15 | Komora- do suszenia butek 1 0
; ; i~>~. | 1 modut na 2 blachy 800x600,
glljek? eerlrilétzt‘))// an% CF)) éil,fg\:vr;czo wym. zew.pieca 1600x1400x2200,
16 telas K .| moc 1 komory pieca 6 kW, wym. 1 36 500| 36500
wraz ze stelazem, okapem | komory piekarniczej: 1220 x 860 x
zaparowaniem 170
17 | kratka ociekowa stal nierdzewna, 350 x 350 0
. wymiar: 900 x 600, stal
18 |basen jednokomorowy nierdzewna 1 890 890
19 | meble biur. (biurko, krzesto) 1 480 480
20 |szafa ubraniowa BHP wymiar: 1800 x 600 x 500 1 450 450
21 |kabina prysznicowa szklana, 900 x 900 1 900 900
22 | szafa ubraniowa BHP wymiar: 1800 x 600 x 500 1 450 450
23 | szafa gospodarcza wymiar: 1800 x 600 x 500 1 550 550
- | blacha wypiekowa duza wymiar: 800 x 600 x 50 18 40 720
_ |forma wypiekowa duza do | \\umiar 350 x 190 x 7 72 10| 720
butek z nadzieniem
_ | forma wypiekowa mata do wymiar: 200 x 100 x 7 na 0.5 126 8 1008
chleba kg chleba
wentylator wyciggowy w
24 | pomieszczeniu 2 500 1000
magazynowym
Razem zi. 155 508
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TABELA NR 2. WYKAZ ALTERNATYWNEGO WYPOSAZENIA PIEKARNI

Nr Nazwa urzadzenia Parametry techniczne S”;:JT( Cena | Wartos¢
miesiarka z dziez poj. dziezy 85I / 60 kg ciasta, moc
7 stata SM 85 a 3,5 kW , $rednica dziezy 58 cm, 1| 11000 11 000
a wym. zewnetrzne 1030x620x1180
miesiarka z dziez poj. dziezy 60l / 40 kg ciasta, moc
8 stata SM 60 a 2,4 KW, srednica dziezy 53 cm, 1{ 15000 15 000
a wym. zewnetrzne 980x600x1090
pojemnik na make pojemnos¢ — 40l 2 425 850

Razem zt. 26 850

1.2.4.1. Identyfikacja wystepujacych zagrozen w piekarni

W omawianej piekarni zdecydowana wigkszos¢ prac bedzie wykonywana porg
nocng. Ze wzgledu na charakter pracy, tak jak w wiekszosci piekarni wystgpig trudne
warunki pracy. Oproécz typowych zagrozen zwigzanych z ucigzliwymi warunkami
mikroklimatu, (temperatura, szczegdlnie latem moze przekracza¢é nawet 50°C),
wykonywaniem ciezkich prac fizycznych (przenoszenie workéw z maka, przewozenie
dziezy), wystgpig dodatkowe zagrozenia zwigzane z obstugg niebezpiecznych maszyn,
kontaktem z gorgcymi przedmiotami lub powierzchniami, mozliwoscig poparzenia
gorgcg parg wodng, znaczne zapylenie w pomieszczeniu magazynowym oraz
wymuszona pozycja ciata.

Ze wzgledu na okresowy charakter pracy piekarni w/w zagrozenia moga
wystgpi¢, ale nie bedg przyczyng nadmiernego zmeczenia fizycznego, przecigzenia
miesni, stawow czy kregostupa. Skutki zdrowotne takie jak zmniejszenie wydolnosci
fizycznej czy zwiekszenie podatnosci na wypadki lub tez powstawanie urazéw Sciegien i
kregostupa ocenia sie na minimalne przy przestrzeganiu podstawowych zasad higieny i
bezpieczenstwa pracy jakie powinny by¢ okreslone przez producenta zastosowanych
urzgdzen i maszyn piekarniczych.

Mata piekarnia nie stanowi zagrozenia dla srodowiska naturalnego poniewaz zuzywa
mato wody, nie wytwarza réwniez duzo odpaddéw oraz sciekdéw. Wytwarzane Scieki
pochodzgce z urzgdzen higieniczno-sanitarnych i mycia opakowan transportowych,
blach i form oraz pomieszczeh mogg by¢ odprowadzane do kanalizacji komunalnej. W
omawianej piekarni zastosowanie maszyn i urzgadzeh elektrycznych nie przyczyni sie
do emisji gazéw spalinowych do atmosfery. Wystepujgce okresowe zagrozenia (wysokie

temperatury i zapylenia) nalezy likwidowa¢ dziataniami zapobiegawczymi takimi jak
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zastosowanie filtrow w wentylacji mechanicznej  wyciggowej w pomieszczeniu

magazynowym i w hali produkcyjnej.

1.3.1. Ogélny szkic modelowego obiektu piekarnia/cukiernia

tradycyjna - wariant Il

Cukiernia zazwyczaj kojarzy sie ze sklepem i sprzedazg wyrobow ciastkarskich.
Wedtug definicji podrecznikowej (e-books ) ,Technologia zywnosci cz. 4” wyroby
ciastkarskie sg pieczywem cukierniczym nietrwatym, w skfad ktérego wchodzi mgka w
ilosci nie mniejszej niz 40% wszystkich sktadnikow, o krétkim okresie przydatnosci od
kilku do 30 dni .

Pieczywo pofcukiernicze to takie, ktére zawiera ponad 15% cukru i ttuszczu, ale
nie wiecej niz 30% moze rowniez zawiera¢ jaja i mleko. Wyroby cukiernicze i
pofcukiernicze wytwarza sie zazwyczaj w piekarniach, poniewaz wykorzystywane sg
wiekszosci te same surowce (maka, woda, sol, cukier, drozdze) oraz te same maszyny i
urzgdzenia (przesiewacz maki, miesiarka, dzielarko-zaoklggarka, piec piekarniczo-
cukierniczy, blachy, wozki).

Przy produkcji wyrobow cukierniczych i potcukierniczych uzywa sie znacznie
wiecej roznorakich surowcéw i dodatkow (jaja, ttuszcze: margaryny, masto, olej, mleko i
jego przetwory, przyprawy: kakao, cynamon, wanilia) oraz stosuje bardzo rézne procesy
technologiczne w zaleznosci od rodzaju uzyskanego ciasta: ciasto kruche, biszkoptowe,
parzone, francuskie, poffrancuskie itd. Ponadto wyroby cukiernicze mogg byc¢
nienadziewane, ale tez czesto sg nadziewane bardzo ré6znymi masami cukierniczymi
oraz dodatkowo mogg by¢ smarowane i dekorowane.

Cukiernia to zazwyczaj produkcja i obrot pieczywem cukierniczym. Najczesciej
funkcjonuje na bazie istniejgcej piekarni, dodatkowo wyposazonej w specjalne
zorganizowane stanowiska np. do smazenia pgczkéw czy tez dodatkowe maszyny np.
rogalikarnie, miksery do kremu, ubijaczki itd.

Zagrozenia przy produkciji ciast cukierniczych czy potcukierniczych sg takie same
jak opisano w pkt. 1.2.3.1. Ponadto wystepujg dodatkowe zagrozenia zwigzane z
uzyciem jaj oraz substancji zapachowych. Nalezy pamieta¢, ze jaja sg zaliczane do
surowcoéw wysokiego ryzyka ze wzgledu na obecnos¢ pateczek bakterii Salmonella na
skorupkach i mozliwos¢ wystgpienia zakazenia. Zgodnie z wymaganymi zasadami
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) na stanowisku przygotowania jaj najpierw nalezy je
umy¢, jesli sg brudne, a nastepnie starannie wydezynfekowaC za pomocg urzadzenia
UV. Przy wybijaniu jaj piekarz, dbajgc o swoje bezpieczenstwo, powinien pracowac w
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rekawiczkach jednorazowego uzytku. W ten sposdb zapobiegnie ewentualnemu
zakazeniu bakteryjnemu.

Stosowanie dodatkow zapachowych moze stwarza¢ zagrozenie alergiczne dla
pracownikow. Ze wzgledu na okresowy charakter pracy cukierni to zagrozenie
chemiczne jest minimalne.

Prace wstepne i zasadnicze z mgkg pszenng oraz operacje pomocnicze sg takie
same lub sg bardzo podobne do tych wykonywanych w piekarni. Produkcja tych
wyrobow wymaga duzej wiedzy, doswiadczenia oraz umiejetnosci ich ksztattowania i
zdobienia. Wiekszos¢ tych prac wykonuje sie recznie w celu uzyskania estetycznych
efektow. W modelowej cukiernio/piekarni zatozono, ze bedzie wytwarzany jeden rodzaj
ciasta drozdzowego, z ktérego bedg wypiekane buteczki nadziewane.

Na rys. Nr 7 przedstawiono rozktad pomieszczen piekarnio/cukierni w wolno
stojacym budynku o przyblizonych wymiarach zewnetrznych 12,4 m x 5,65 m. Budynek
moze by¢ wykonany w dowolnej technologii spetniajgcej normy budowlane. Dopuszcza
sie tez umiejscowienie piekarnio/cukierni w wydzielonych pomieszczeniach innych
obiektow budowlanych pod warunkiem spetnienia obowigzujgcych przepiséw w tym
zakresie.

Piekarnio-cukiernia jako zaktad produkcyjny rozni sie od typowej piekarni tylko
dodatkowym stanowiskiem przeznaczonym do dezynfekcji jaj oraz wyposazeniem w
postaci dwudzielnej lodowki (lodéwka z dwoma oddzielnymi komorami) oraz
zapewnieniem uniwersalnego miksera, potrzebnego w procesie technologicznym. Poza
tym uktad pomieszczeh oraz pozostate elementy wyposazenia w odniesieniu do
typowej piekarni nie ulegajg zmianie. Na rys. Nr 8 przedstawiono uktad pomieszczen

wraz z wyposazeniem stosownym do zaktadanego profilu produkcji.
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1.3.2. Opis kompletu sciezek technologicznych matej piekarni/cukierni

do wypieku butek pszennych z nadzieniem

1.3.2.a. Droga personelu - przedstawiono w pkt. 1.2.2.a. Tak jak w przypadku
produkcji pieczywa pszennego, pracownicy - piekarz i pomocnik bedg wytwarzac ciasto
pszenne na buteczki nadziewane w trakcie przedstawionych cykli produkcyjnych w

zaleznosci od zastosowanej receptury i zapotrzebowania.

1.3.2.b. Droga surowcoéw - przedstawiono w pkt. 1.2.2.b.

Przy produkcji butek pszennych z nadzieniem wystepuje bardziej zréznicowane
zapotrzebowanie na dodatki. Poza mgka pszenng cukrem, solg i drozdzami niezbedne
sg takie dodatki jak: jaja, margaryna, masto, dzem, marmolada, ser biaty twarogowy,
owoce jagodowe itp. Jaja bedg przenoszone w opakowaniach zbiorczych do
pomieszczenia magazynu. Warunki i sposéb przetrzymywania maki, cukru i soli nie
wymagajg zmiany. Surowce takie jak: drozdze, mleko, ttuszcze bedg przechowywane w
poszczegolnych segmentach lodowki. W lodéwce dwudrzwiowej, jedng czesc¢ lodowki
nalezy przeznaczy¢ tylko i wytgcznie do przechowywania jaj. Przed uzyciem jaja

obowigzkowo bedg poddawane procesowi dezynfekcji (naswietlenie UV).

1.3.2.c. Droga wyroboéw gotowych - przedstawiono w pkt. 1.2.2.c.

Droga wyrobow gotowych nie ulega zmianie

1.3.2.d. Droga opakowan - przedstawiono w pkt. 1.2.2.d.

Droga opakowan nie ulega zmianie

1.3.2.e. Droga odpadoéw statych - przedstawiono w pkt. 1.2.2.e.

Droga odpadow statych nie ulega zmianie
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1.3.2.1. Opis procesu technologicznego i produktu: Bulki pszenne drozdzowe z

nadzieniem

Butki drozdzowe z nadzieniem sg ciastem pszennym, rozczynowym. Prace
wstepne, sporzgdzenie rozczynu oraz proces technologiczny tworzenia sie ciasta
drozdzowego do wypieku butek drozdzowych z nadzieniem jest taki sam jak opisano w
pkt. 1.2.2.2. Réznica polega na tym, ze butki nadziewane zawierajg w swoim sktadzie
jaja, ttuszcz, mleko, wiecej cukru oraz mogg zawiera¢ dodatki zapachowe, np.
cynamon, kakao, cukier lub olejek waniliowy. Butki drozdzowe z nadzieniem mozna
zaliczy¢ do pieczywa potcukierniczego, gdyz zawierajg jaja, mleko, cukier oraz tluszcz
w ilosci powyzej 15 %. W ciescie drozdzowym dodatek cukru przyspiesza rozrost,
poprawiajgc zdolnos¢ wytwarzania gazu, natomiast dodatek ttuszczu zwilaszcza
piekarskiego, zwieksza tolerancje rozrostowg ciasta dzieki poprawie jego zdolnosci do
zatrzymywania gazu.

Ze wzgledu na uzycie jaj do tego rodzaju pieczywa i zagrozenia, z tym zwigzane
zaleca sie specjalne postepowanie dotyczgce jaj swiezych. W magazynie jaja po
wyjeciu z lodowki nalezy zdezynfekowaC poprzez naswietlenie promieniami UV. Po
przeniesieniu do pomieszczenia produkcyjnego nie nalezy ich wybija¢ bezposrednio do
dziezy z ciastem, lecz po 2-3 sztuki do naczynia posredniego i dopiero jego zawartos¢
przelewa¢ do odpowiedniego dozownika, a nastepnie do ciasta. Takie postepowanie
wstepne wyeliminuje przypadek zakazenia bakteriami Salmonella oraz w przypadku
wybicia jaja nieswiezego pozwoli unikngé zanieczyszczenia catej masy jajowej lub
trafienia do ciasta kawatkow skorupek.

Do wypieku tych butek uzywane bedg rowniez takie produkty jak: ttuszcze state:
masto i margaryny, ttuszcze ptynne — olej. Sposob uzycia tych surowcéw polega na
0got na ich rozpuszczeniu i dodaniu w postaci ptynnej do ciasta. W przypadku uzycia
oleju nie nalezy go przelewacC bezposrednio z butelek do dziezy, lecz do specjalnego
naczynia posredniego z podziatkg. Przetwory owocowe takie jak marmolady, dzemy,
powidta przed uzyciem powinny by¢ doprowadzone do odpowiedniej konsystencji i
przetarte przez sito. Ser twarogowy powinien byC¢ rozdrobniony - zmiksowany i
potgczony z cukrem na jednolita mase. Butki mogg byC nadziewane roznymi
nadzieniami, mogg tez by¢ smarowane z gdéry masg jajowg, posypywane makiem,
cukrem lub kruszonka. Produkcja butek regionalnych w wiekszosci wykonywana jest
recznie i wymaga to duzych umiejetnosci w ich ksztattowaniu i zdobieniu, co zresztg

nadaje im niepowtarzalny ksztatt.
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Przy wytwarzaniu butek nadziewanych w inny sposob nastepuje ksztattowanie
kesow wtornych niz w przypadku butek nienadziewanych. Butki drozdzowe nadziewane
serem ksztattuje sie w nastepujgcy sposob: podzielone i zaokrgglone kesy wtorne
rozwatkowuje sie na okragte placki, brzegi placka zawija do srodka, tworzgc wokoét
placka obrgczke z ciasta. W uksztattowane recznie kesy nakfada sie przygotowang
uprzednio mase serowg, owoce jagodowe, marmolade lub dzem zgodnie z recepturg, a
nastepnie uktada sie w formach, oczywiscie spoing na dét formy. Przy nadziewaniu
butek dzemem Ilub marmoladg mozna zastosowac inny sposéb formowania kesow
wtornych. Kesy wtérne rozwatkowuje sie na prostokaty, przy czym dwie trzecie
powierzchni ciasta smaruje sie marmoladg lub dzemem, a nie posmarowang czes¢
ciasta zawija sie do Srodka. Boki ciasta wyréwnuje sie i odwraca spoing do spodu, ciasto
kroi sie na kawatki o zgdanej masie i uktada na blachach lub formach posmarowanych
ttuszczem.

W omawianej cukierni zatozono tradycyjne reczne nadziewanie butek. W
kesach wtérnych wykonuje sie recznie zagtebienie, wktada sie nadzienie i zlepia sie
boki, a nastepnie wktada sie do formy wypiekowej spoing na dét. Jako nadzienia mozna
uzy¢é np. sera twarogowego, dzemu wiasnego wyrobu lub tez sSwiezych owocéw
jagodowych (czarne jagody, porzeczki, poziomki). Dalsze postepowanie jest takie same
jak opisano w pkt. 1.2.2.2.

Podczas wypieku i po wypieku postepowanie réwniez jest takie same jak opisano
w pkt. 1.2.2.2., za wyjgtkiem tego, ze przy wypieku butek smarowanych masg jajowg

nie wolno nawilza¢ komory wypiekowej, gdyz skérka bedzie matowa.

OPIS PRZEBIEGU PROCESU TECHNOLOGICZNEGO
PRODUKCJI BULEK DROZDZOWYCH Z NADZIENIEM

Etap E-1 - Przygotowanie rozczynu — Do dziezy doda¢ magke pszenng 30-50% i
potgczyé¢ z cieptg wodg lub cieptym mlekiem 50-70%, z roztworem cukru 10% i
100% rozkruszonych drozdzy z receptury. Wszystkie w/w skfadniki miesza¢ do
momentu powstania jednolitej masy o konsystencji gestej Smietany. Posypac
suchg makg z gory ok. 1 cm. Odstawi¢ rozczyn do fermentacji - przesungc

dzieze w ciepte miejsce (temp. do 30°C) na okres 1-1,5 godz.
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E-1 - ETAP PROCESU
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RYS.NR 11. PROCES TECHNOLOGICZNY PRODUKCIJI BULEK PSZENNYCH DROZDZOWYCH Z NADZIENIEM
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Etap E-1A - 2A — Wprowadzenie jaj. Zdezynfekowane jaja przynie$¢ do pomieszczenia
produkcyjnego. Wybija¢ do czystego pojemnika po 2-3szt sprawdzajgc ich
jakosé. Mikserem lub ubijaczkg zmiksowac/roztrzepa¢ jaja na jednolity
roztwor.

Etap E- 3A — Wprowadzenie dodatkéw. Do roztrzepanych jaj dodac troche cieptej
wody, oliwe oraz roztwér soli i cukru - wszystko intensywnie wymieszaé na
jednolitg mase i przela¢ do dziezy.

Etap E- 2— Miesienie ciasta. Do dziezy z dojrzatym rozczynem dodac pozostatg czes¢
cieptej wody i maki wynikajgcej z receptury, zamiesi¢ ciasto przy uzyciu
miesiarki spiralnej. W takcie miesienia ciasto powinno odstawaé¢ od $cianek
dziezy. Mozna tez na tym etapie ciasto przebija¢ 2-3 krotnie — wigczy¢
mieszarke na kilka minut w przypadku, gdy ciasto stabo ro$nie. Po odpoczynku
ciasta, po 20-30 minutach od ostatniego przebijania, ciasto uznaje sie za
wyrobione wtedy gdy w dotyku jest plastyczne, miekkie, gtadkie, ciggnace i
elastyczne.

Etap E- 3 — Formowanie keséw pierwotnych. Wyrobione ciasto dzieli sie recznie,
urywa sie duzy fragment ciasta (kes pierwotny) i kazdorazowo nalezy wazy¢
do odpowiedniej gramatury na wadze ustawionej na stole piekarskim.
Nastepnie kazdy kes przegnie$¢ 2-3 razy i odtozyC na powierzchni stotu
uprzednio posypanej niewielkg iloscig maki.

Etap E- 4 — Dzielenie i zaokraglanie keséw wtérnych. Wyrosniete — zaokrgglone kesy
pierwotne posmarowac¢ z goéry woda, wygtadzi¢ recznie i przetozy¢é na talerz
dzielarko-zaoglaglarki. Dalej postepowacC zgodnie z instrukcjg urzadzenia w
celu uzyskania odpowiednio wielokrotnosci kesow wtornych.

Etap S- 9 — Przygotowanie nadzienia: np. z domowego dzemu, marmolady, twarogu
zmiksowanego z cukrem na jednolitg mase lub umytych Swiezych owocéw,
przesypanych cukrem itd.

Etap E- 5 — Nadziewanie buteczek. Nadzienie naktadac tyzkg we wgtebieniu zrobionym
recznie w kesach wtornych ciasta.

Etap E- 5A — Smarowanie form rozrostowych. Czyste formy wypiekowe stalowe,
aluminiowe lub teflonowe posmarowac¢ olejem, mozna tez posmarowac cienkg
warstwg margaryny.

Etap E- 6 — Formowanie buteczek. Recznie zlepi¢ brzegi buteczek i wktadaé spoiwem

na dét do uprzednio przygotowanych form blaszanych.
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Etap E- 6A — Przygotowanie roztworéw do smarowania buteczek. Do smarowania
buteczek mozna przygotowaé np.: roztrzepane jaja, roztwér cukru, suchy
cukier, mak, kruszonke.

Etap E-7- Smarowanie/posypywanie buteczek. Uformowane buteczki posmarowac
roztrzepanym jajkiem i mozna posypac¢ suchym cukrem lub makiem.

Etap E-8 — Rozrost buteczek w garowni. Posmarowane buteczki w formach odstawi¢
na blachy wodzka piekarniczego i umiesci¢ w garowni lub innym cieptym i
wilgotnym miejscu na okres 20-40 minut.

Etap E- 9 — Wypiek buteczek. Wyrosniete buteczki w formach wstawiac¢ topatg do
pieca nagrzanego do temperatury 220-240° C na okres 30-40 minut.

Etap E-10- Schitadzanie buteczek. Upieczone buteczki wyjg¢ z pieca i ustawia¢ na
blachach wdzka piekarskiego. Natychmiast wywiezé do zimnego
pomieszczenia ekspozycji w celu szybkiego schtodzenia.

Etap E-11- Ekspedycja buteczek. Zimne buteczki wyjmujemy z form wypiekowych i

uktadamy w czystych pojemnikach transportowych wytozonych papierem.

1.3.3. Wykaz niezbednych elementéw wyposazenia

W omawianej piekarnio/cukierni wyposazenie jest takie same jak w typowej
piekarni opisanej w pkt. 1.2.3. Buiki z nadzieniem bedg wykonywane przy zastosowaniu
tych samych urzgdzen jakie byly wykorzystywane do wyrobu i wypieku chleba czy butek
pszennych. Ze wzgledu na zastosowanie wiekszego asortymentu surowcow i dodatkow
takich jak: cukier, ttuszcz, jaja, ser twarogowy, owoce czy marmolady zachodzi
konieczno$¢ zakupu wiekszej chiodziarki, np. dwudrzwiowej, urzadzenia UV do
dezynfekcji jaj i profesjonalnego miksera.

Dodatkowe wyposazenie obiektu ,piekarnio/cukierni” w odniesieniu do typowej

piekarni przedstawia ponizej zamieszczona tabela.

Nr Nazwa urzadzenia Parametry techniczne élzotii Cena | Wartos¢

3A stoff rqboczy z wymiar: 600 x 400 x 900, stal 11 1350 1350
naswietlaczem UV nierdzewna

4 |lodéwka dwudzielna pojemnos¢ 150 | 1| 1600 1600
mikser pojemnos¢ 5 1. 1| 2600 2600
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PODSUMOWANIE

Praca w piekarni wymaga duzo dyscypliny i dobrej organizacji czasu pracy, gdyz
tylko w ten sposéb mozna racjonalnie zaplanowac i zrealizowac caty cykl produkcyjny,
gdzie poszczegolne etapy sg od siebie zalezne. Piekarnia tradycyjna naktada na
przedsiebiorce bardzo wiele obowigzkdéw i wyrzeczen, ale w zamian daje mozliwosc
prowadzenia wtasnego biznesu, wytwarzania produktow pod wtasng markg. Ponosi sie
za to petng odpowiedzialnos¢ za jako$¢ wytworzonych produktow. To jest duze
wyzwanie. Rynek potencjalnych odbiorcow jest bardzo duzy i praktycznie istnieje
zawsze. Pieczywo ciggle jeszcze jest podstawg pozywienia wiekszosci ludzi i zbyt na
nie istnieje praktycznie zawsze. Zawsze mozna tez znalez¢ na nim miejsce dla jeszcze
jednego producenta, ktory prowadzi produkcje pieczywa dobrej jakosci, unikalnego ze
wzgledu na tradycyjne receptury, przez to oryginalnego na rynku, budzgcego
zainteresowanie konsumentow.

Jednak przed podjeciem decyzji o takiej inwestycji nalezy przeprowadzi¢
szczegotowg analize lokalnego rynku. Obecnie na rynku istnieje duza konkurencja
producentow pieczywa — szczegolnie tych duzych. Pamieta¢ nalezy réwniez o ogolnej
tendencji spoteczenstwa do spozywania coraz mniejszej ilosci chleba, wszelkiego
rodzaju. W takiej sytuacji nie nalezy ogranicza¢ sie tylko do pieczywa, nalezy
uwzgledni¢ réwniez produkcje tradycyjnych, unikatowych wyrobdw cukierniczych.
Nalezy tez pamietac, ze turysci odwiedzajgcy nasz region poszukujg niepowtarzalnych
wrazen, w tym kulinarnych, zazwyczaj uwielbiajg ,lokalne stodkosci”, ktorych nie moga
kupi¢ w wielkich miastach. Tak wiec nie powinno zabrakng¢ klientébw na wyroby
regionalne, a dowolnos¢ w ksztattowaniu oferty piekarnio/cukierni zalezy tylko od gustow

odbiorcéw oraz kreatywnosci piekarza.
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