TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ
04.03.2021

 LEKCJA   7-9

TEMAT: Przepisy prawa dotyczące produkcji wyrobów spożywczych – rodzaje aktów prawnych, rodzaje norm. Receptury piekarskie – definicja, budowa i przykład receptury. Wydajność ciasta, wydajność pieczywa – wzory i przykładowe obliczenia. 

1. Przepisy prawa dotyczące produkcji wyrobów spożywczych – rodzaje aktów prawnych, rodzaje norm.
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2. Receptury – ogólna charakterystyka.
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3. Receptury piekarskie – definicja, budowa i przykład receptury. 
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4. Wydajność ciasta, wydajność pieczywa – wzory i przykładowe obliczenia. 
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1 1.2. Informacje zawarte W recept

“ N receptury w danym zakfadzie nie powinien by¢ przypadkowy.
{ er : o .
% dgrupom i rodzajom produktow najlepiej nadac wiasng py.
po

numer

| Grupom,
| meracje, np.: : o — grupa |, strucla — podgrupa 1
| ; ie — ciasta drozdzowe — grupa |, A
[ow cuastkarstvl:!e _‘rodzaj 1, czyli nr receptury — strucla z makiem |13
| struclaz ELES AU i podrobowe — grupa Il salcesony —
Iﬂ . wprzetworstmle mlﬁsa;\;v'fi rgdzaﬂ e e
rupa 4, salceson wtoski — g sl
| ProEiar, o eceptury - salceson brunszwicki11-4.2

' nazwa pétproduktu lub

6 ; 7 o le powinna uwz ledni¢
[ Stproduktu lub wyrobu moze by¢ dowolna', a : glednic
| r,,\‘aazzv‘;vyatfadscyjne; nieprawidtowe jest np. nadawanlgrgizl{rkgvxﬁ nazwy tort

wyrobu

nazwa grupy, do ktérej
zalicza sie dany wyréb»

1 T
| Nazwa grupy moze wynikac z klasyﬁkacji okreslonej przez norme branzo.
| wa lub z podziatu na grupy technologiczne

namiar surowcow

| To ilos¢ surowcow potrzebna do wykonania porcji pétproduktu lub wyroby

| gotowego Sl ERES

zuzycie poszczegélnych
surowcow

I'Ustala sie w zaleznosci od branzy i wielko4ci prowadzonej produkcjir
| w przeliczeniu na sztuki, kilogramy, litry lub tony wyroburgortowego

straty technologiczne

0opis procesu
technologicznego

wsiagﬂgljiz; ochemiczne

[To ubytki wynikajace z procesu technologicznego lub przechowywania, np.:
* W przetworstwie migsnym — z 1 kg masy otrzymamy ok. 0,68 kg kietbasy
krakowskiej suchej, czyli ubytek wynosi 0,32 kg;
lub okruchy, okrawki uzyteczne, np.
* wmleczarstwie — z 2400 | mleka otrzymamy 300 kg twarogu i ok. 40 kg
c{lgyfh_él twarogu gw_)ngg§X§tane do produkdji serka smakowego)
f Opis powinien by¢ prosty; nalezy w nim uwzgledni¢ podstawowe parame-
try procesu technologicznego, np. czas | temperature fermentacji, dojrze-
| Wania, _C,Z_{S"V‘tfmpg[it}{r_q‘r\yypiekania, parzenia, nawazke keséw ciasta

2 Pl‘ff’f'ﬂ_"i?i"ﬂzfaWEFES".C:E?fkj},{c Huszezu, kwasowos, zawartosc wody
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Bagietka z sezamem
210 g, 74 sztuki

Ciasto: g e
maka pszenna typ 550 | 9,000 kg
7;7:2';7‘ e 0,100 kg
7;} roslinny o 0,4(;0 kg
wosa | okswokg
V;;(;r;c e e S SR ,
| e S
(taamaiote | ok 17e00kg |

Ryc. 1.1. Przyktad receptury piekarniczej

Wykonanie:

1. Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto. Po
wyrobieniu przetozy¢ je do nattuszczonej wa-
nienki i odstawi¢ do garowania.

« Czas mieszenia (miesiarka spiralna): 3 mi-
nuty — pierwszy bieg, 10 minut — drugi bieg
(ciasto powinno odchodzi¢ od brzegu kotta).

e Temperatura ciasta: 25°C.

« Czas garowania ciasta: 12-16 godzin
w temperaturze pokojowej ok. 25°C.

2. Wytozy¢ ciasto na posypany maka stét i po-
dzieli¢ skrobka na zadane kawatki. Przetozy¢
na blachy wytozone papierem, posypa¢ seza-
mem, wsungac do pieca i zaparowac.

3. Wypiekac.
= Temperatura pieczenia: 240°C, obnizana

do 210°C.
« Czas pieczenia: okoto 25-27 minut.
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2.1. Receptury piekarskie a
Recepturami piekarskimi nazywamy dokumenty technologiczne, ktf’)re c.)kresla].q sk{a.d su-
rowcowy, sposéb wykonania i cechy jakosciowe wyrobu. Kazdy wyréb piekarski powinien

by¢ wykonany zgodnie z recepturg, poniewaz gwarantuje to powtarzalnos¢ jego dobrej
jakosci.

ZAPAMIETA]
Wszystkie receptury piekarskie opracowane s3 na 100 kg maki ogétem.

2.2. Budowa receptury

Receptura zawiera wazne informacje potrzebne do wyprodukowania okreslonego rodzaju

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

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

B. Receptura (przepis) — pelny sktad surowcowy ciasta wykonanego ze 100 kg maki, podany
w kolejnosci malejgcej.

C. Srednia wydajnos¢ pieczywa — wydaj i iaj j

\ Wydajno$¢ pieczywa uwzgledniajaca mas ednostkowa
wyrobu i sposéh fermentacji koricowej. s A b

D. Dopuslculr}e odchylenia - zastepcze surowce, zmiana ilo$ci sur
dzy w okresie letnim Jul, zimowym),

owca (np. dodatek droz-
E. Zalecenia technologiczne — 73], ;

sowanie maki o okreglone; , Poprawe ]akog’ci wrobu (np. zasto-
3 gs;yczace et pi'e‘zlz;:v‘;’;rwécl glutenu, spos6b prowadzenia ciasta lub zalecenia

Magania jakoéciowe Wg normy.
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Przyktad receptury

Chleb pszenny razowy

A. Opis

Chleb pszenny razowy jest proc
o réznych ksztattach, fermentuje na deskach, w koszyczkach lub formach

jukowany z zastosowaniem drozdzy do fermentacji, w bochenkach

B. Receptura
1. Maka pszenna razowa typ 2000 90 kg
2. Maka zytnia typ 720 10 kg
3. Drozdze od 1do 5 kg
4. S6l biata od1,5dol,7 |(H
5. Do smarowania form — olej jadalny do 0,3 kg
6. Do posypywania desek i koszyczkéw:
® otreby do 0,7 kg
lub
® maka ziemniaczana do 04 kg

C. Wydajnos¢ $rednia przy masie jednostkowej 1 kg

1. Bochenki fermentujgce na deskach 142
2. Bochenki fermentujace w koszyczkach 143
3. Bochenki fermentujace w formach 144

D. Dopuszczalne odchylenia

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

* do posypywania koszyczkéw do 0,7 kg

E. Zalecenia technologiczne

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

F. Wymagania jako$ciowe

2.3. Ustalanie nowej receptury lub zmiana istniejacej

Kazdy produ-cent pieczywa moze opracowac¢ wlasng recepture zaktadowg. Przy opracowy-
waniu nowej receptury zakladowej nalezy:
: fakw.ahﬁkowa(f pieczywo, ktére chcemy wyprodukowa¢, do whasciwej grupy asortymen-
: rfx" ?epc do grupy pieczywa pszennego wyborowego;

wsz;stkieegturq stworzy¢ wedtug powszechnie stosowanego ukladu, ktéry zawiera
. prZerWade,‘?enW b'udo.w'y receptury (patrz rozdziat 2.2);

wydainoge #I€ co najmniej dwa kontrolne wypieki, w czasie ktérych zostang okreslone

JnOSE pieczywa i wymagania jakogciowe.

R . . . .
danizct:relpdt;xrq n:ius‘l zatwierdzi¢ whagciciel piekarni lub zarzad prowadzacy piekarnig z po-
ty, od kiedy nowy przepis obowigzuje.
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2.4. Wydajnosc ciasta

ZAPAMIETA]!

inos¢ ciasta to ilo§¢ cis kg maki.
Wydajno$¢ ciasta to ilo$¢ ciasta otrzymana z€ 100 kg e it
Definicja ta dotyczy réwniez rozczyn6w i zakwaséw, np. wydajnos¢ rozczynu jest to ilog¢
rozczynu otrzymana ze 100 kg maki.

stosunek maki do wody, jest potrzebna do

obliczenia orientacyjnej dolewki wody. Wraz ze zmiang wyda]noéc1. z‘mlenla 51¢kkon5§.
stencja ciasta — im wyzsza wydajnos¢, tym jest ono luzniejsze. Mniejszy doda.te ‘wody
i nizsza wydajnos¢ sprawiaja, ze ciasto staje si¢ sztywniejsze. Optym'iﬂna W}"da]nosF cia-
sta dla wiekszosci rodzajéw pieczywa wynosi 160-165%, jednak niektore/r,na]q W.yqa)n(lsc
duzo wyzsza lub nizsza od optymalnej, np. ciasto na ciabatt¢ ma wydajno$¢ powyzej 1.80 A,:
Z kolei przy produkcji chatek i plecionek dodaje sie matg ilos¢ wody (34-38 1), poniewaz
ciasto do zaplatania powinno by¢ dos¢ sztywne, a dodatek innych surowcow, np. jaj 1 thusz-

czu, je rozrzedza.

Wydajnos¢ ciasta, okreslana jako ilosciowy

ZAPAMIETAJ!

Wydajnos¢ 160% oznacza, ze ze 100 kg maki otrzymali§my 160 kg ciasta lub ze do 100 kg
maki dodalismy 60 kg wody (przy zatozeniu, ze 1 litr wody = 1 kg). Zwyczajowo wydajnos¢
ciasta zapisuje sie jako liczbe catkowita bez 9%, np. 160. W recepturach piekarskich nie po-
daje sie zuzycia wody. Te wartos¢ piekarz oblicza sam.

Wydajno$c ciasta jest wyzsza, gdy:
o uzyjemy maki dobrej jakosci — mgka zawierajaca duzo mocnego glutenu wchiania duzo
wody, a powstale ciasto ma prawidlowa konsystencje; maka zawierajaca staby gluten lub
maka z ziarna poro$nietego wchlania mniej wody, ciasto ma wiec luzng konsystencie;
maka jest dojrzala;
sporzadzamy ciasto z maki wysokiego wyciggu;
maka jest sucha (standardowa wilgotno$¢ maki wynosi 14-15%);
sporzadzamy ciasto z wigkszej ilosci surowc6w, np. z dodatkiem cukru, ttuszczu, jaj;
s3 male straty produkeyjne, np. podczas dozowania surowcéw, dzielenia i formowania.

Roumyi zakwasy s3 tez sktadnikami ciasta. Procentowy udziat maki w rozczynachi za-
kwasach jest podany w dalszej czesci podrecznika.

ZAPAMIETA]
Wz6r na obliczanie wydajnosci ciasta

W, = Ge - 100%
G
We - wydajnos¢ ciasta, :
gc ~ masa ciasta [kg],
m — ilo§¢ maki zuzytej do wytworzenia ciasta [kg].
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[~ __PRZYKLAD ]

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

e | sposéb: wedtug wzoru

W, = 00 kg - 100% _ 1600
250 kg

o Il sposéb: z proporcji
z 250 kg maki — 400 kg ciasta
ze 100 kg maki — x kg ciasta

x= 100k - 400k =160 kg ciasta
250 kg

PRZYKLAD 2

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

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

x=§)_kg-_65£g = 32,5 kg wody
100 kg

PRZYKLAD 3 > b i

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

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

x=100ke - SO0Kg _ 373 105 mgli
134kg

100 kg maki — 34 kg wody

373 kg maki - x kg wody

Fikg - 4kg
100kg

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

X =

127 kg wody
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2.5. Obliczanie namiaru surowc

€ D ania ciasta na (h!(wh ks
Y 1kowania cias iy

li zycie surc WCOW [ ()(I'Y(‘hllyt'h do Wyl)l()(ll

Oblicz zuzycie ¢

(tab. 2.1) z 38 kg maki.
Tabela 2.1. Receptura na chleb turecki?
100 I

5,0-6,0

maka pszenna luksusowa typ 550

drozdze 5
cukier %
miéd sztuczny gy
jaja

3 ”
margaryna

[ Pty 5

| rodzynki (

| S 2l | 0,4-0,5

' | kawa zbozowa

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

|

|

e Sposéb I (proporcja)
1. Oblicz zuzycie drozdzy:
100 kg maki — 6 kg drozdzy
38 kg maki — x kg drozdzy
x=38kg-6kg 2,28 kg

100 kg

2. Podobnie oblicz zuzycie pozostatych surowcéw,

® Sposéb Il (przelicznik)
Wszystkie surowce okregla sie w stosunku do maki.

1. Ustal przelicznik Wg wzoru:
xkg
100
x ~ ilog¢ maki Przeznaczonej do ciasta, np. 38 kg
Przelicznik dla przyktadu 1.

38kg _
o0 = 038kg

2. Oblicz Zuzycie drodey:
0,38 . 6 kg=228 kg
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[©_PRZYKLAD 2 J

Ile potrzeba surowcow do wyprodukowania 250 sztuk chleba tytrifend Hkdwas
(tab. 2.2) o masie 1 kg fermentujacego na deskach? J0 TAZOWERO

Tabela 2.2. Receptura na chleb razowy zytni?

maka zytnia razowa typ 2000 o

maka pszenna typ 750 5

s6l biata s 1,6-1,8

MOl i cuie. | 0,05

do posypywania desek i koszyczkéw ‘

a) otreby do 0,7

lub

b) maka ziemniaczana do 0,4

do smarowania form — olej do 0,3
Wydajnos¢ srednia przy masie jednostkowej 1kg 2 kg
1) bochenki fermentujace na deskach 147 148
2) bochenki fermentujace w koszyczkach 147,5 1485

148,5 149,5

3) bochenki fermentujace w formach

Obliczenia

5

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

Oblicz ilo§¢ maki ogétem potrzebnej do wyprodukowania 250 kg chleba (wykorzy-
stujemy $rednig wydajno$¢ pieczywa).
100 kg maki — 147 kg chleba
x kg maki — 250 kg chleba
S AP0 kg maki ogétem
147 kg

Oblicz zuzycie maki Zytniej (wg receptury)
e | sposéb: z proporcji

100 kg maki — 95 kg maki zytniej

170 kg maki — x kg maki zytniej

170 kg - 95k P
% L RN ONET i
100 kg 161,5 kg maki zytniej

¢ |l sposéb: za pomocy przelicznika
przelicznik: 170 : 100 = 1,7

95kg - 1,7 =161,5 kg maki
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% i i szenllej- §
4. Oblicz zuzyaekg”‘jlgg kg maki pszennej

170 kg — 161,5
5. Oblicz zuzycie SUTOWCOW.

e |sposob:z proporcji . :

56l biata: 2 100 kg mak} ~1,8kg 51911

100 kg maki — 1,6 kg sgh 170 kg maki — % kg soli

170 kg maki — x kg soli o -

oo 170kg - 16kg _ 575 kg soli X=" 100kg

100 kg

e Il sposéb: za pomoca przelicznika

170:100 =1,7

' .17=3,06k
56l biata 1,6 kg - 1,7 = 2,72 kg 18kg - 17 : g
tych surowcow.

Podobnie oblicza sie ilo¢ wszystkich pozosta

6. Oblicz zuzycie wody. » 5
Ustal orientacyjna wydajno$¢ ciasta —165 (uzyta do produkcji maka razowa jest maky
wysokiego wyciggu).
e | sposéb: z proporcji

100 kg maki — 65 kg wody

170 kg maki — x kg wody
_170kg-65kg _

1 100K 28 110,5 kg wody

e Il sposéb: za pomoca przelicznika
65 kg - 1,7 =110,5 kg wody

2.6. Wydajnos¢ pieczywa

ZAPAMIETAJ
Wydajnos¢ pieczywa (przypiek) to liczba kilograméw pieczywa otrzymana ze 100 k K
ze g maki

Wydajnos¢ pieczywa jest to stosunek ukow:
Wy masy wyp i
uzyte]dd9 produkcji wyrazony w procentach. I IR o flosci mal
Wydajnos¢ pieczywa powinna by¢ ustalona w h
konkretnyc % ]
arunkach produkeyjnyc!

tylko pod warunkiem, ze 5b ni
v » 2€ gOtowy Wyrdb nie straci na iales
Czyn)n,lkl wPlywajqce na wydajnogé pieczy?m:\aCI N
¢ Jako$¢ mgki - im lepsza jakos¢ maki, tym WyZsz,
, a
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_ 1 kg cukru podnosi wydajnos¢ pieczywa o 1,7%,
_ 1 kg margaryny Rodnom Wyda]n?sc pieczywa o 1,4%,
— 1 kg masy jajowe] podnzsl T’i’ydf’n?s.c pieczywa o 0,5%.
{lootnos¢ ciasta — wzrost wilgotnosci ciasta 0 1% podnosi wydaingés ni ..
. g; (giuiy dodatgk wody jest iedngk niewskazany, poniewaz Zﬁ;]tn]‘;?n?::zxa (: 2-3%
Jepkie i trudniejsze do formowama). sto staje sie
o Straty produkcyjne (fermentacyjne, podczas obrébki ciasta, wypiekowe)  obnizajg wy

dajnos¢ pieczywa.

' ® WARTO WIEDZIEC

$rednia warto$¢ wydajnosci pieczywa:

o dla pieczywa pszennego zwyklego drobnego, w zaleznosci od masy — 126,5-131,5%
o dla chleba pszennego o masie 1 kg-1,5 kg — 134-136,5%, :
o dla wyrobéw maslanych — 138,5-142,5%,

o dla chalek zdobnych — 143-147%,

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

o dla chleba zytniego o masie 1 kg — 147%,
o dla chleba mieszanego beskidzkiego o masie 1 kg — 141-143%.

ZAPAMIETA]
Wzér na obliczanie wydajnosci pieczywa
w = Go - 100%
Gm

W —wydajnos¢ pieczywa [%)],
G, —ilo$¢ wyprodukowanego pieczywa [kg],
G — ilo§¢ maki uzytej do produkgji [kg].

PRZYKLAD

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

Wedtug wzoru

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

2. lle potrzeba maki do produkcji 150 kg chatek o $redniej wydajnosci 145%?

* | sposéb: wedtug wzoru
(150 kg : 145%) - 100% = 103 4 kg maki
* 1l sposéb: z j
%: Z proporcji
i()l(‘)g kg maki - 145 kg pieczywa
maki - 150 kg pieczywa

x=100kg - 150
15kg  ~ 1034kg maki
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 A. Reriski, Piekarstwo, cz. 1, WSiP, Warszawa 1986.

Tabela 2.3. Receptura na pieczywo pszenne wyborowe*

mqlfg pszenna luksusowa typ 550 98

olej jadalny do smarowania blach

ie 1 kg powinno sig¢ otrzymac z 500 k,
i

~ . S
méw chleba beskidzkiego 0 T3 5lo0>

3. lle kilogra $¢ pieczywa wyn

maki, jezeli érednia wydajno

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

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

x= 300kg - 141kg _ 755 ko pieczywa
100 kg

(3 PYTANIA I POLECENIA

1. Podaj, z jakich elementéw sklada sig receptura.
2. Wyjasnij, co to jest wydajnos¢ ciasta.
8

4

Wytlumacz, co to jest wydajno$¢ pieczywa. . : i ,
Na podstawie receptury na chleb zytni razowy oblicz zuzycie maki zytniej potrzebnej do

wykonania chleba z 300 kg maki ogélem.

Okresl $rednig wydajnosc chleba zytniego o masie 1 kg fermentujacego w koszyczkach,
Na podstawie receptury na chleb zytni razowy oblicz ilo$¢ otrab potrzebnych do pro-

dukcji 75 sztuk chleba o masie 2 kg fermentujacego w formach.
Oblicz zapotrzebowanie na wodg przy produkiji chleba tureckiego z 25 kg maki.

Na podstawie zamieszczonej receptury na pieczywo pszenne wyborowe (tab. 2.3) oraz
informacji na s. 35 odpowiedz na pytania.

llosé [kg]

Surowce

mﬂia ?ﬁnlgtyp 720 (do ksztahowania)* < :— By
mleko odttuszczone w proszku ' \“'VM; B B

s6l biaka , i
Cukier . : l e
cukier , 2
chitrakistodowy

' e | 5

margaryna

ibille; I d
s e S— 00,2
olej jadalny do ksztattowania butek \f\“‘\»-ﬁ_n-—» P

— | do 0,3
kwas mlekowy sPothzy (w rame* 4

B -
B e o
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Srednia wydajnos¢ przy masie jednostkowej pieczywa:

50g 100 g 200 g 400 g
128% 129,5% 132% 133,5%
Dopuszczalne odchylenia:

1) Przy produkcji bulek z kminkiem dodatek kminku wynosi do 0,75 kg.

2) Przy produkgji butek solanek ilo§¢ kminku do posypywania wynosi do 1 kg, a iloéc
soli krysztat - do 2 kg.

3) Dopuszcza si¢ uzycie 1 kg maki zytniej typ 720 do posypywania desek przy pro-
dukgji bulek o masie 400 g.

4) llos¢ dozowanych drozdzy przy prowadzeniu fermentacji jednofazowej wynosi
w okresie zimowym 4 kg, a w okresie letnim 3,5 kg.

a) Jaka jest wydajnos¢ pieczywa dla butek o masie 50 g?

b) Jaka ilosc soli krysztal mozna uzy¢ do produkcji butek solanek?

¢) lle drozdzy zuzywa sie przy prowadzeniu fermentacji ciasta metoda jednofazowa
latem?

d) Ile potrzeba drozdzy do wyprodukowania 230 sztuk butek o masie 50 g?

e) lle potrzeba wody do produkcji 100 sztuk butek o masie 400 g?

f) lle kminku nalezy doda¢, by wyprodukowac¢ 150 sztuk butek o masie 200 g?
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1.1. Rodzaje aktéw prawnych obowiazuj -
wyrobéw spozywczych 3zujace w produkji

Akty prawne obowigzujace w produkcji wyrobéw spoz h : ;
g PozZywczych czgsto sg nazywane pra-

W ich sktad wchodzg:
e normy migdzynarodowe, w tym europejskiego prawa wspblnotowego (rozporzadzenia,

dyrektywy, decyzje);

e normy prawa krajowego parnstw czlonkowskich Unii Europejskiej (ustawy, rozporza-
dzenia). : .
Do przepiséw tych zalicza si¢ akty o charakterze ogélnym odnoszace sie do kazdego

rodzaju zywnosci oraz akty szczegblne dotyczace przetwérstwa produktéw pochodzenia

zwierzecego.
Celem przepiséw prawa jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci i kompleksowej

ochrony jej konsumenta.
Podstawowym dokumentem obowigzujacym w Polsce, ktéry reguluje wymagania zwia-

zane z zywnoscia, jest Ustawa o bezpieczeristwie zywnosci i zywienia z 25 sierpnia 2006 . ze

zmianami z 14 wrzeénia 2016 r. (DzU z 2006 r., nr 171, poz. 1225 i DzU z 2016 r., poz. 1760).

Ustawa o bezpieczefistwie zywnosci i zywienia okreéla wymagania dotyczace:

¢ aspektéw zdrowotnych zywnosci;
® przestrzegania zasad higieny zywnosci; 48
 materialéw i wyrob6w przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig,

* kontroli urzedowych.

Zapisom ustawy nie podlegaja $rodki spozywcze produkowane, przet_warza.ne ot:lz
przechowywane w gospodarstwie domowym na wiasne potrzeby. Ustawa nie g 5 1 #3003
Ze 0s6b indywidualnie zbieraj acych grzyby rosngce w warunk‘ach t‘mturalnyah. :

W ustawie znajduja sie istotne dla bezpieczeristwa zywnosci zapisy dotyczace:

*® znakowania Zywnosci; :
* metod jej utrwalania za pomocg napromieniowania;
® Zzanieczyszczen zywnoS$ci;

¢ substancji dodatkowych;
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pneznaczenia:

o érodkéw spozywezych specjalnego
. suplementéw diety;

e aromatow;
. ikow:

e substandji dodatkowych;

o wzbogacania zywnosci;

o oéwiadczen zywieniowych i zdrowotnych;

o naturalnych wéd mineralnych, wéd #rédlanych i wod stotowych;

« wymagan wobec zywnosci wprowadzanej po raz pierwszy do obrotu;

e wymagan higienicznych wobec przedsigbiorstw produkujacych srodki spozywcze;
o zasad rejestracji i zatwierdzania produkowanych srodkéw spozywezych.

W ustawie podano réwniez definicje bezpieczeristwa zywnosci, ktére okreslono jake
0g6t warunkow, jakie musza by¢ spelniane, i dziatan, ktére musza by¢ podejmowane nt
wszystkich etapach produkgji lub obrotu zywnosdia, aby wyrdb byt bezpieczny dla zdro a
i zycia czlowieka. Definicja dotyczy m.in.: ! o
e stosowanych substancji dodatkowych i aromatéw,
® poziomé6w substangji zanieczyszczajacych,
® pozostalosci pestycyd6w,
¢ warunkow napromieniania zywnosdi,
¢ cech organoleptycznych.

0@ uwaGa
Za jakos¢ érodkéw zywnosci s
Je @b oo, kicey pono:?szmd;dOdpoga ich producent lub podmiot wprowadzaiacy
ia strat, jakie Cinpbig ialnosc za swéj wyrob i jest zobowiazany do
potencjalnie moze spowodowac wadliwy wyréb ;
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1.2. Rodzaje norm stosowanych w przetwérstwie zywnosci
Norma to zbiér przepiséw techniczno-prawnych okreslajacych cechy i sposoby oceny pro-
duktu, gwarantujgcych jego powtarzalnos¢ i jakosc.
Ze wzgledu na tres¢ i obszar stosowania rozréznia sie nastepujace typy norm:
* podstawowe - ogélne zagadnienia z jednej okreslonej dziedziny;
¢ terminologiczne - definicje, objagnienia;
¢ Pprocesu - parametry, wymagania, ktére powinny by¢ spenione, aby proces przebieg!
prawidlowo;
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Tabela 1.1. Rodzaje norm

Charkaerya

Polska Norma

Po‘ska. Norma

PN

PN-EN

| » ustanowiona przez Polski Komitet Normalizacyjny
| » opracowana przez zespét specjalistéw

norma krajowa ujednolicona z normami europejskim

.
| » oznaczenie norm stosowane po wejsciu przez Polske

do UE

Polska Norma

PN-ISO

| » ujednolicona z normami migdzynarodowymi ISO

Norma Europejska

T e

{

PN-EN-ISO

* wprowadzona do PN europejska norma bez zadnych
zmian

Norma Branzowa

{
i
|

| BN

opracowana przez dang branze przemystu

jej stosowanie jest dobrowolne (od 1994 r.)
dostepna w Archiwum Akt Nowych

traci waznos¢ w przypadku objecia danego wyrobu
Polskg Norma

Norma Zaktadowa

ZN

wewnetrzny dokument techniczny przedsiebiorstwa

e opracowywana przez poszczegélnych producentéw

* moze obejmowac np.

— wymagania, ktére powinien spetnia¢ wyréb (norma
wyrobu)

— metody kontroli jakosci (norma badar)

— warunki odbioru dostaw (tworzenie podstaw do roz-
strzygania sporéw miedzy dostawcg a odbiorca)

Normy s3 objete prawami autorskimi i stosuje si¢ je dobrowolnie. Deklaracja producen-
ta dotyczgca zgodnosci z okreslonymi normami jest informacja i gwarancja dla odbiorcy,
ze wyroby i technologie stosowane w zakladzie produkcyjnym spehiaja standardy zawarte

W normie.
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1.3. Receptury

Receptura to rodzaj normy obowigzujacej w zakladzie przetworstwa spozywczego. W za-
leznosci od branzy spozywczej rozréznia sig receptury:
e cukiernicze,
o piekarnicze,
e mleczarskie,
o wedliniarskie.
Obecnie receptury stanowig czes¢ systemu informatycznego obstugujacego produkcie
oraz s3 elementem ksiegi systemu HACCP.
W opracowaniu receptur bierze udziat:
¢ kadra zarzadzajaca zakladu,
¢ technolog produkdji,
¢ dziat kontroli jakosci.
Recepture opracowuje si¢ na podstawie wynikéw uzyskanych w trakcie kontrolowanej
produkji (prébnego wypieku, wyrobu).
Kontrolowana produkcja ma na celu okreglenie:
® ilosci surowc6w potrzebnych do wykonania partii wyrobu,
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e wydajnosci produkcji,
e strat technologicznych, .
e prawidlowego procesu technologicznego. e o

Aby opracowac recepture, nalezy wykonac co najmniej trzy probne W}'r‘)l’)Y:

Dane dotyczace ilosci uzytego surowca, powstalych strat oraz .wyda)nosa W poszcze-
golnych prébnych wyrobach sumuje sig, a nastepnie dzieli przez liczbe wykonanych préb
i uzyskuje sredni wynik, na ktérego podstawie powstaje receptura.

Receptury s chronione, to tajemnica zaktadu.

Celem stosowania receptur jest:
* powtarzalnos¢ i utrzymanie jakosci wyrobéw,
¢ prawidlowa kalkulacja wyrob6w.
Receptura powinna zawiera¢ dane przedstawione w tab 1 2.




