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Wstęp

Dynamiczny rozwój zewnętrznego kontekstu kształcenia oraz szybkie tempo zmian wymuszają ciągły proces uczenia się i doskonalenia, praktycznie na każdym etapie życia jednostki. Edukacja, traktowana jako podstawowe prawo jednostki, zyskuje w oczach całych społeczeństw coraz wyższą wartość. W krajach europejskich wykształcenie postrzegane jest powszechnie jako jeden z zasadniczych czynników kariery zawodowej oraz wyznacznik pozycji społeczno-ekonomicznej. Takie podejście do edukacji stawia przed polityką społeczną poszczególnych państw szczególne zadania. Zachodzi konieczność prowadzenia takich działań, aby każda jednostka miała zapewniony dostęp do kształcenia na wszystkich jego poziomach. W obliczu kontrastów narastających w wielu obszarach życia społecznego

oraz komercjalizacji szeregu usług oświatowych, stworzenie niejednorodnym środowiskom równego dostępu do edukacji wydaje się zadaniem szczególnie ważnym i trudnym zarazem.

Naprzeciw zmianom rynku pracy wychodzi nowe podejście do procesu uczenia się. Z jednej strony nowy sposób opisywania szeroko rozumianej edukacji – poprzez efekty uczenia się, z drugiej – konieczność reagowania na zmiany na rynku pracy w toku całego życia człowieka wymusza lepsze dopasowanie do naszych potrzeb systemów szkolenia i kształcenia, otwarcia się na równoważne traktowanie rozmaitych ścieżek edukacyjnych, stworzenie dostępnych, elastycznych ofert inwestowania w nasz rozwój osobisty i zawodowy. Tylko skuteczne inwestowanie w kapitał ludzki w ramach systemów kształcenia i szkolenia zapewni dalszy rozwój cywilizacyjny Unii Europejskiej, w tym także Polski. We wrześniu 2010 roku polski rząd zatwierdził wprowadzenie Krajowych Ram Kwalifikacji (KRK) jako nowego narzędzia organizacji kształcenia. System ma być oparty na przyjętym w Europie układzie odniesienia umożliwiającym porównywanie kwalifikacji uzyskiwanych w różnych krajach (European Qualifications Framework, EQF). System charakteryzuje się podejściem całościowym – na jego podstawie można oceniać postępy w edukacji przedstawicieli dowolnego zawodu
 .

Definicje: 

1.
Europejska Rama Kwalifikacji (ERK), to przyjęty w UE układ odniesienia umożliwiający porównywanie kwalifikacji uzyskiwanych w różnych krajach. W ERK wyróżniono 8 poziomów kwalifikacji określonych za pomocą wymagań dotyczących efektów uczenia się. Zgodnie z zaleceniami  Parlamentu Europejskiego i Rady 2008/C 111/01/WE z dnia 23 kwietnia 2008r., można zdefiniować cele ERK.  Celem jest ułatwienie porównywania kwalifikacji zdobywanych w różnym czasie, miejscach i formach, lepsze dostosowanie kwalifikacji do potrzeb rynku pracy, a w efekcie wzrost mobilności pracowników, wypromowanie i ułatwienie uczenia się przez całe życie
. Europejska Rama Kwalifikacji dla uczenia się przez całe życie (ERK) - przyjęta w Unii Europejskiej struktura poziomów kwalifikacji stanowiąca układ odniesienia krajowych ram kwalifikacji umożliwiający porównywanie kwalifikacji uzyskiwanych w różnych krajach
 .

Na równi traktowane będzie kształcenie formalne, pozaformalne i nieformalne. Ponadto nabyte kompetencje będą tak opisane, aby były rozpoznawalne i porównywalne w Polsce oraz w Europie.

Europejska Rama Kwalifikacji w skrócie pozwala na porównanie poziomów kształcenia bez konieczności unifikacji programów kształcenia, czyli pozwala na zachowana odrębności systemów edukacji przy jednoczesnej możliwości porównania poziomu, na którym pozostaje kwalifikacja. Pozwala na mobilność, gwarantuje transparentność, przy zachowaniu różnorodności treści kształcenia, instytucji kształcących i pozwala na różnorodność dróg dochodzenia do uzyskania kompetencji i kwalifikacji
 .

2.
Polska Rama Kwalifikacji (PRK) - Opis hierarchii poziomów kwalifikacji wpisywanych do zintegrowanego rejestru kwalifikacji w Polsce 
.

PRK jest wzorowana na ERK i w naszym przypadku przyjęto osiem poziomów podobnie, jak to zaproponowano w ERK. PRK to zbiór różnych kwalifikacji  tj. dyplomów, certyfikatów i świadectw formalnie potwierdzających wiedzę, umiejętności kompetencje przypisane danej kwalifikacji, a uzyskane w różnych formach edukacji:

- formalnej (w szkole)

- nieformalnej (na kursie, szkoleniu)

- pozaformalniej (w procesie pracy i samoedukacji)  

3.
Edukacja formalna - uczenie się poprzez udział w programach kształcenia i szkolenia prowadzących do uzyskania kwalifikacji zarejestrowanej 
.

4.
Edukacja pozaformalna - uczenie się zorganizowane instytucjonalnie jednak poza programami kształcenia i szkolenia prowadzącymi do uzyskania kwalifikacji zarejestrowanej
.

5.
Uczenie się nieformalne - dochodzenie do nowych kompetencji bez korzystania z programów prowadzonych przez podmioty kształcące/szkolące (bez nauczyciela/instruktora/trenera), przez samodzielną aktywność podejmowaną w celu osiągnięcia określonych efektów uczenia się, i/lub przez uczenie się nieintencjonalne (niezamierzone)
.

6.
Kwalifikacja zarejestrowana - opisany w zintegrowanym rejestrze kwalifikacji zestaw efektów uczenia się/kształcenia się, którego osiągnięcie zostało formalnie potwierdzone przez uprawnioną instytucję. Kwalifikacja opisana w rejestrze może być pełna lub cząstkowa
.

7.
Kwalifikacje składowe - układ umiejętności i wiadomości określonych przez zestaw zadań zawodowych oraz cech psychofizycznych określonych przez zestaw kompetencji personalnych i społecznych, które umożliwiają efektywne wykonywanie pracy na określonym stanowisku pracy. 

8.
Walidacja - wieloetapowy proces sprawdzania, czy - niezależnie od sposobu uczenia się - kompetencje wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte. Walidacja prowadzi do certyfikacji 
.

9.
Certyfikowanie - proces, w którego wyniku uczący się otrzymuje od upoważnionej instytucji formalny dokument, stwierdzający, że osiągnął określoną kwalifikację. Certyfikacja następuje po walidacji 
.

10.
Wiedza - zbiór opisów faktów, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia się, odnoszących się do dziedziny uczenia się, lub działalności zawodowej
.

11.
Egzaminy sprawdzające kwalifikacje składowe – egzamin sprawdzający przeprowadzany na podstawie z art. 3, ust. 3a ustawy o rzemiośle z dnia 22 marca 1989r. (Dz. U. 1989 Nr 17 poz. 92)
 .  –  zgodnie z rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 14 września 2012r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzającego, przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb rzemieślniczych. 

12.
Kurs – kurs umożliwiający uzyskiwanie kwalifikacji zawodowych zgodnie z §3 pkt.5 rozporządzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012r. w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. 2012 Nr 0 poz.186)
 .

Poradnik, który masz do dyspozycji ma pomóc Ci w pozyskaniu  wiedzy i umiejętności związanych z zadaniami, dotyczącymi  zawodu cukiernik oraz przygotowaniu się do egzaminu sprawdzającego kwalifikację składową, a docelowo do egzaminu czeladniczego lub mistrzowskiego w zawodzie cukiernik.  Dla zawodu  cukiernik  określono 5 kwalifikacji składowych.  

Jeżeli zdobędziesz doświadczenie zawodowe oraz stosowne wykształcenie będziesz mógł przystąpić do egzaminu czeladniczego a później mistrzowskiego w zawodzie cukiernik.

W poradniku zamieszczono wiadomości teoretyczne dotyczące wykonywania zadań zawodowych koniecznych na określonym stanowisku pracy. Opis każdego zadania zawodowego przedstawiony jest jako osobny temat. 

W poradniku w postaci zwięzłych informacji, wskazano to, co w treściach poszczególnych tematów jest najważniejsze. Aby dobrze opanować te treści konieczne jest, abyś poszerzył swoją wiedzę o wiadomości zawarte w literaturze fachowej. Musisz też opierać się na swoim doświadczeniu zawodowym i umiejętnościach zdobytych podczas szkolenia praktycznego. Po każdym temacie podano przykładowe pytania sprawdzające wraz z odpowiedziami oraz ćwiczenie do samodzielnego wykonania. Na końcu każdego poradnika zamieszczono zadanie praktyczne, które sprawdzi Twoje opanowanie kwalifikacji składowej i tym samym przygotowanie do egzaminu sprawdzającego. 

Egzaminy: sprawdzający, czeladniczy oraz mistrzowski przeprowadzane są przez komisje egzaminacyjne izby rzemieślniczej w dwóch etapach – praktycznym i teoretycznym. Kolejność zdawania etapów ustala przewodniczący komisji.

Etap praktyczny – polega na samodzielnym wykonaniu przez Ciebie zadań egzaminacyjnych sprawdzających umiejętności praktyczne. 

Etap teoretyczny egzaminu czeladniczego i mistrzowskiego obejmuje dwie części: pisemną i ustną. Część pisemna przeprowadzana jest w formie testu i obejmuje 7 tematów w przypadku czeladnika lub 9 w przypadku egzaminu na mistrza, natomiast w części ustnej musisz odpowiedzieć na pytania zawarte w wylosowanym przez Ciebie zestawie obejmującym 3 tematy tj. technologia, maszynoznawstwo, materiałoznawstwo. 

Na egzaminie sprawdzającym etap teoretyczny przeprowadzany jest tylko w części ustnej z zakresu: umiejętności zawodowych wchodzących w zakres zawodu, którego dotyczy egzamin oraz tematów:  przepisy i zasady bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej, a także podstawowe zasady ochrony  środowiska. 

Egzamin sprawdzający przeprowadza komisja czeladnicza izby rzemieślniczej.

I. Wymagania dla kandydatów na egzamin sprawdzający

Do egzaminu sprawdzającego możesz przystąpić jeżeli ukończyłeś odpowiedni kurs. Po kursie składasz wniosek do izby rzemieślniczej i następnie przystępujesz do egzaminu sprawdzającego. Jeżeli zdasz egzamin sprawdzający otrzymasz „Zaświadczenie o zdaniu egzaminu sprawdzającego”, potwierdzające znajomość podstawowych zagadnień dotyczących przepisów i zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej, zasad ochrony środowiska oraz umiejętności  właściwych dla danej kwalifikacji składowej  określonej dla zawodu cukiernik.    
II. Wymagania dla kandydatów na egzamin czeladniczy

Do egzaminu czeladniczego możesz przystąpić, o ile spełniasz jeden z poniższych warunków:

- jeśli ukończyłeś naukę zawodu u rzemieślnika to konieczne jest, abyś dokształcił się w szkole lub w systemie pozaszkolnym,

- jeżeli jesteś absolwentem gimnazjum lub ośmioletniej szkoły podstawowej to musisz mieć co najmniej 3-letni staż pracy w zawodzie cukiernik lub mieć potwierdzenie, że uzyskałeś umiejętności zawodowe w zawodzie cukiernik w formie pozaszkolnej,

- posiadasz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej lub dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej, prowadzącej kształcenie zawodowe o kierunku związanym z zawodem cukiernik,

- posiadasz tytuł zawodowy w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu cukiernik oraz po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej pół roku pracowałeś w zawodzie cukiernik,

- posiadasz zaświadczenie o zdaniu egzaminu sprawdzającego lub świadectwo potwierdzające kwalifikacje w zawodzi oraz po ich uzyskaniu przez co najmniej rok wykonywałeś prace cukiernika. 
    III. Wymagania dla kandydatów na egzamin na mistrza

Do egzaminu mistrzowskiego możesz przystąpić jeśli spełniasz jeden z poniższych warunków:

- posiadasz tytuł czeladnika lub równorzędny w zawodzie i po uzyskaniu tytułu co najmniej 3–letni staż pracy w zawodzie, w którym zdajesz egzamin oraz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej,

- jeżeli przez co najmniej sześć lat prowadziłeś samodzielną działalność gospodarczą i wykonywałeś w jej ramach zawód cukiernika oraz posiadasz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej,

- posiadasz tytuł mistrza w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu cukiernika i po uzyskaniu tytuł mistrza co najmniej roczny staż pracy w zawodzie cukiernika oraz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej,
- posiadasz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej, dających wykształcenie średnie, w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu cukiernika i tytuł zawodowy w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu cukiernik, oraz po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej dwuletni staż pracy w zawodzie cukiernik, 

- posiadasz dyplom ukończenia uczelni wyższej na kierunku lub w specjalności w zakresie wchodzącym w zakres zawodu cukiernik, i po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej roczny staż pracy w zawodzie cukiernik.
Metryczka zawodu

Zestawienie kwalifikacji składowych dla zawodu cukiernik

	Symbol kwalifikacji składowej
	Nazwa kwalifikacji składowej
	*

	Cuk/1
	Przygotowanie produkcji cukierniczej
	

	Cuk /2
	Magazynowanie i pakowanie wyrobów cukierniczych
	

	Cuk /3
	Produkowanie cukierków i wyrobów wschodnich
	

	Cuk /4
	Produkowanie ciast
	

	Cuk /5
	Zdobienie wyrobów cukierniczych
	


* - kolumna przeznaczona do określenie indywidualnego programu nauczania
Metryczka kwalifikacji składowej

Zestawienie zadań zawodowych dla kwalifikacji składowej: Produkowanie ciast
	Numer zadania zawodowego
	Nazwa zadania zawodowego
	*

	Cuk/4 - 1
	Ustalanie ilości surowców i materiałów pomocniczych niezbędnych do produkcji ciast
	

	Cuk/4 - 2
	Przygotowanie mas, kremów i polew cukierniczych
	

	Cuk/4 - 3
	Produkowanie różnych rodzajów ciast
	

	Cuk/4 - 4
	Obsługiwanie maszyn do porcjowania, formowania i wypieku ciast
	

	Cuk /4 - 5
	Kontrolowanie jakości wyrobów gotowych
	


* - kolumna przeznaczona do określenie indywidualnego programu nauczania

I. Ustalanie ilości surowców i materiałów pomocniczych niezbędnych do produkcji ciast

Podstawą do ustalenie ilości surowców i materiałów pomocniczych podczas produkcji wyrobów ciastkarskich jest receptura. Na większość wyrobów istnieją sprawdzone receptury, według których wypieka się w ciastkarniach ciasta i ciasteczka. Często są to receptury własne, ustalone w danym zakładzie i stanowiące jego własność, będące, w zakresie technologii produkcji, tajemnicą zakładu. 

Przeważnie ustalanie receptur, na których opiera się później produkcja, polega na zsumowaniu wyniku trzech próbnych wypieków i dodaniu kolejno: zużycia surowców, uzyskanych wydajności, powstałych okruchów i strat. Uzyskaną sumę dzieli się przez liczbę próbnych wypieków i oblicza się zużycie surowców w odniesieniu do 1 kg (1000g) wyrobu.

Na tej podstawie tworzy się normatyw surowcowy, czyli ilość surowców i półproduktów niezbędnych do wykonania określonej ilości wyrobu gotowego.

W recepturze musi się znaleźć również precyzyjny opis sposobu wykonania ciasta, czyli właściwy proces technologiczny. Powinien on zawierać:

- kolejność i sposób dodawania surowców, 

- temperaturę surowców i półproduktów,

- sposób i czas przygotowania wypieku, np. mieszania, ubijania, gotowania,

- sposób formowania wyrobu,

- temperaturę i czas wypieku,

- sposób wykańczania ciasta.

Produkcja na podstawie receptur pozwala również na planowanie zakupów. Dzięki temu, że ustalony jest asortyment produkcji można obliczyć i zamówić odpowiednia ilość surowców              i półproduktów. Jest to bardzo ważne ze względu na krótki termin przydatności do spożycia niektórych surowców, np. sery twarogowe, śmietanka, świeże owoce itp.

Na podstawie receptury sporządza się również kalkulację wyrobów gotowych.

Produkcja ciast jest procesem bardzo złożonym z powodu tego, że do każdego ciasta stosuje się inne techniki sporządzania, inny jest skład surowcowy, wykańczanie ciast. 

Poniżej przedstawione zostaną bardzo ogólne zasady sporządzania ciast, natomiast                     w rozdziale 4 znajduje się skrócone technologie sporządzania wybranych ciast. 

Etapy sporządzania ciast:

- przygotowanie surowców (np. przesiewanie mąki, podgrzewanie płynu, topienie tłuszczu, wybijanie jaj),
- połączenie surowców płynnych w dzieży miesiarki lub ubijarki,
- dodatek surowców sypkich,
- wyrabianie ciasta do momentu uzyskania jednolitej, oczekiwanej konsystencji - 
czas mieszania oraz obroty maszyny zależą od receptury ciasta, właściwości mąki oraz wielkości dolewki, czyli dodatku mleka lub wody. 

Od dobrego wyrobienia ciasta w dużej mierze zależy jakość wyrobu końcowego;

- formowanie ciast – zależy od rodzaju ciasta (może być przez wałkowanie, wycinanie, zwijanie, krajanie, wyciskanie, itp. wykonuje się ręcznie lub mechanicznie),
- wypiek ciast – temperatura oraz czas wypieku poszczególnych ciast, a nawet wyrobów                   z tych samych ciast jest inny dla każdego rodzaju wyrobu.

Zestaw pytań i odpowiedzi:

1. Co to jest normatyw surowcowy?

Normatyw surowcowy, czyli ilość surowców i półproduktów niezbędnych do wykonania określonej ilości wyrobu gotowego

2. Co jest podstawą do ustalenia ilości surowców i materiałów?

Podstawą do ustalenie ilości surowców i materiałów pomocniczych podczas produkcji wyrobów ciastkarskich jest receptura. Na większość wyrobów istnieją sprawdzone receptury, według których wypieka się w ciastkarniach ciasta i ciasteczka. Często są to receptury własne, ustalone w danym zakładzie i stanowiące jego własność, będące, w zakresie technologii produkcji, tajemnicą zakładu. 

3. Jak ustala się recepturę?

Przeważnie ustalanie receptur, na których opiera się później produkcja polega na zsumowaniu wyniku trzech próbnych wypieków i dodaniu kolejno: zużycia surowców, uzyskanych wydajności, powstałych okruchów i strat. Uzyskaną sumę dzieli się przez liczbę próbnych wypieków i oblicza się zużycie surowców w odniesieniu do 1 kg (1000g) wyrobu.

4. Jakie informacje dotyczące właściwego procesu technologicznego powinny znaleźć się w recepturze?

W recepturze musi się znaleźć precyzyjny opis sposobu wykonania ciasta, czyli właściwy proces technologiczny. Powinien on zawierać: kolejność i sposób dodawania surowców, temperaturę surowców i półproduktów, sposób i czas przygotowania wypieku, np. mieszania, ubijania, gotowania, sposób formowania wyrobu, temperaturę i czas wypieku, sposób wykańczania ciasta.

5. Jakie są etapy sporządzania ciast? 

Etapy sporządzania ciast to: przygotowanie surowców (np. przesiewanie mąki, podgrzewanie płynu, topienie tłuszczu, wybijanie jaj), połączenie surowców płynnych w dzieży miesiarki lub ubijarki, dodatek surowców sypkich; wyrabianie ciasta do momentu uzyskania jednolitej, oczekiwanej konsystencji, formowanie ciast – zależy od rodzaju ciasta (może być przez wałkowanie, wycinanie, zwijanie, krajanie, wyciskanie, itp. wykonuje się ręcznie lub mechanicznie), wypiek ciast – temperatura oraz czas wypieku poszczególnych ciast, a nawet wyrobów z tych samych ciast jest inny.
6. Od czego zależy sposób formowania ciasta? 

Sposób formowania zależy od rodzaju ciasta - może być formowane przez wałkowanie, wycinanie, zwijanie, krajanie, wyciskanie, itp. wykonuje się ręcznie lub mechanicznie.

Przykład ćwiczenia praktycznego

Polecenie:
Obliczyć ilość surowców i materiałów pomocniczych do sporządzenia określonej ilości ciasta oraz wielkość strat.

Zestawienie materiałów i narzędzi: 

- receptura na 1 kg babki poznańskiej, 

- kalkulator,

- długopis. 

Sposób wykonania:

I. Obliczenie ilości surowców oraz wielkości strat masy. 

Na podstawie podanej receptury na 1kg babki poznańskiej (wyrób gotowy) należy obliczyć ilość surowców i półproduktów na 12 kg gotowego wyrobu. 

Po zsumowaniu masy surowców należy obliczyć wielkość strat w gramach. 

	Lp.
	Surowce 
	j.m.
	Razem na 1000 g
	Razem na 12 kg

	1
	Mąka pszenna typ 650
	g
	180
	

	2
	Mąka ziemniaczana 
	g
	150
	

	3
	Cukier 
	g
	270
	

	4
	Jaja 
	g
	270
	

	5
	Margaryna 
	g
	270
	

	6
	Proszek do pieczenia 
	g
	10
	

	7
	Esencja cytrynowa
	g
	2
	

	8
	Śmietanka kremowa 
	g
	100
	

	9
	Kakao
	g
	15
	

	
	RAZEM
	g
	
	

	
	STRATY
	g
	
	

	
	WYDAJNOŚĆ
	g
	1000
	12000


II. Przygotowanie mas, kremów i polew cukierniczych

Kremy są to puszyste masy, które powstają przez ubijanie jaj lub białek, masła lub śmie​tanki, przy jednoczesnym dodatku cukru, mleka oraz substancji smakowo-zapa​chowych. Do sporządzania kremów stosuje się często dodatek substancji powierzch​niowo-czynnych (emulgatorów), stabilizatorów i substancji zagęszczających. Stosuje się również gotowe mieszanki, z których przygotowa​nie kremu polega na dodaniu wody i ubiciu masy. Kremy można sporządzać metodami „na zimno” i „na ciepło” (grzane).

Rodzaje kremów:

- russel: otrzymany przez połączenie napowietrzonej mieszaniny masy jajowej z cukrem,                z napowietrzonym tłuszczem i naturalnymi dodatkami smakowymi takimi jak: kakao, kawa, spirytus,
- bezowy: otrzymany z napowietrzonych białek jaj zaparzonych roztworem syropu cukrowego, aromatów i innych surowców uzupełniających,
- russel bezowy: otrzymany przez połączenie kremu z bezą, z napowietrzonym tłuszczem                        i innymi surowcami, oraz aromatów,
- bita śmietanka: otrzymany z napowietrzonej śmietanki kremowej z cukrem i aromatów; sporządzany na zimno,
- śmietankowy: otrzymany przez gotowanie śmietanki, cukru, jaj i mąki, z dodatkiem aromatów,
- owocowy: otrzymany przez gotowanie cukru, jaj, mąki, skórki pomarańczowej, cytrynowej            i białego wytrawnego wina,
- szwedzki: otrzymany z tłuszczu, pomady i innych surowców, z dodatkiem aromatów; sporządzany na zimno,
- śnieżka: otrzymany z tłuszczu, cukru pudru i innych surowców oraz aromatów,
- półtłusty: otrzymany przez połączenie ugotowanego kremu śmietankowego, owocowego              z tłuszczem lub tłuszczu z przetworami owocowymi,
- serowy: otrzymany z żółtego sera topionego, który napowietrza się i stopniowo dodaje do niego masło i mleko; służy do napełniania wyrobówz ciasta parzonego, sporządzany na zimno.

Masy są to półprodukty otrzymywane z rozdrobnionych lub miażdżonych surowców takich jak: mak, orzechy czy migdały. Masy serowe, makowe, orzechowe, migdałowe, kokosowe służą do przekładania, nadziewania i dekorowania wyrobów ciastkarskich.

Rodzaje mas ciastkarskich:

- makowa: otrzymana z zaparzonego i zmiażdżonego maku, z dodatkiem cukru i innych surowców oraz substancji i aromatów,
- serowa: otrzymana z mieszaniny roztartego twarogu lub sera, z dodatkiem cukru, jaj, tłuszczu, aromatów i innych surowców,
- grylażowa: otrzymana z prażonych, zmiażdżonych jąder nasion oleistych z cukrem,                  z ewentualnym dodatkiem tłuszczu i aromatów,
- orzechowa i migdałowa: otrzymane z mieszaniny rozdrobnionych orzechów lub migdałów, z cukrem, białkami, jaj i aromatów,
-marcepanowa: otrzymana z odtłuszczonych jąder migdałów, zmiażdżonych i wymieszanych z cukrem i wodą,
- marcepanowe pokrewne: otrzymana z oczyszczonych z łuski i zmiażdżonych orzechów włoskich, laskowych, arachidowych, ziarna sezamowego, zmieszane z cukrem i wodą,
- kokosowa: otrzymana z połączenia wiórków kokosowych, cukru, białka jaj kurzych i innych surowców,
- pozostałe: półprodukty otrzymane z innych surowców zmiażdżonych i wymieszanych            z naturalnymi dodatkami smakowymi i aromatami.
Pomady otrzymuje się przez gotowanie wodnych lub mlecznych roztworów cukrowych 
w temp. 114-118ºC, poddawanych następnie ochłodzeniu i ubijaniu. Gotowa masa zawiera 10-15% wody. W zależności od użytych surowców rozróżnia się pomadę wodną i mleczną. Pamiętać trzeba, że ogrzewając pomadę przeznaczoną do oblewania wyrobów nie powinno się przekroczyć temp. 65ºC.
Kuwertury / polewa kakaowa - do produkcji kuwertury stosuje się tłuszcz kakaowy, miazgę kakaową, cukier i inne składniki. Polewa kakaowa stanowi namiastkę kuwertury i jest mieszaniną cukru pudru, tłuszczu utwardzonego, kakao, waniliny i mleka w proszku. Polewę kakaową stosuje się w ciastkarstwie zamiast kuwertury, przy czym jest ona tańsza,                          a smakowo niemal dorównuje kuwerturze.
Glazury stosuje się do oblewania i dekorowania wyrobów ciastkarskich. Rozróżnia się glazury: 

- pomadowe: otrzymywane przez rozrzedzenie pomady przegotowaną wodą lub

syropem cukrowym,
- wodne: otrzymywane przez gotowanie do temp.110 - 114ºC mieszany cukru z woda                     w proporcji 5:2,
- białkowe: otrzymywane z białka i cukru pudru w proporcji 1: 9, lub zaparzeniu 

 ubitego białka gorącym roztworem cukrowym,
- żelatynowe: otrzymywane przez rozpuszczenie żelatyny w wodzie w proporcji 

1: 30, a następnie połączenie z cukrem pudrem aż do uzyskania mieszaniny o konsystencji umożliwiającej smarowanie,
- skrobiowe: otrzymywane ze skrobi ziemniaczanej lub innej gotowane z wodą 

 i cukrem w odpowiednich proporcjach.
Zestaw pytań i odpowiedzi

1. Co to są kremy?

Kremy są to puszyste masy, które powstają przez ubijanie jaj lub białek, masła lub śmie​tanki, przy jednoczesnym dodatku cukru, mleka oraz substancji smakowo - zapa​chowych. 
2. Jakie dodatki wykorzystuje się do sporządzania kremów?
Do sporządzania kremów stosuje się często dodatek substancji powierzch​niowo czynnych (emulgatorów), stabilizatorów i substancji zagęszczających. Stosuje się również gotowe mieszanki, z których przygotowa​nie kremu polega na dodaniu wody i ubiciu masy. 
3. Co to jest krem russel? 

Russel to krem otrzymany przez połączenie napowietrzonej mieszaniny masy jajowej                 z cukrem, z napowietrzonym tłuszczem i naturalnymi dodatkami smakowymi takimi jak: kakao, kawa, spirytus.

4. Z czego otrzymuje się krem bitą śmietankę? 

Krem bita śmietanka otrzymany jest z napowietrzonej śmietanki kremowej z cukrem                        i z dodatkiem aromatów; sporządzany jest na zimno.

5. Z jakich surowców otrzymuje się masy?

Masy są to półprodukty otrzymywane z rozdrobnionych lub miażdżonych surowców takich jak: mak, orzechy czy migdały. Masy serowe, makowe, orzechowe, migdałowe, kokosowe służą do przekładania, nadziewania i dekorowania wyrobów ciastkarskich.
6. Z czego otrzymuje się krem bezowy?

Krem bezowy otrzymuje się z napowietrzonych białek jaj zaparzonych roztworem syropu cukrowego, aromatów i innych surowców uzupełniających.
7. Jakie są rodzaje mas ciastkarskich?
Rodzaje mas ciastkarskich: makowa, serowa, grylażowa, orzechowa i migdałowa, marcepanowa, marcepanowe pokrewne, kokosowa.

8. W jaki sposób otrzymuje się masę grylażową?

Masę grylażową otrzymuje się z prażonych, zmiażdżonych jąder nasion oleistych 
z cukrem, z ewentualnym dodatkiem tłuszczu i aromatów.

9. Z czego otrzymywana jest masa marcepanowa pokrewna?

Masa marcepanowa pokrewna otrzymana jest z oczyszczonych z łuski i zmiażdżonych orzechów włoskich, laskowych, arachidowych, ziarna sezamowego, zmieszane z cukrem                  i wodą.

Przykład ćwiczenia praktycznego

Polecenie: Podać kolejność czynności podczas sporządzania kremu russel.

Zestawienie materiałów i narzędzi:

- literatura zamieszczona w rozdziale VII,

- kartka papieru, 

- długopis.

Sposób wykonania:

1. Zapoznanie się z materiałem nauczania.
W zamieszczonej na końcu rozdziału literaturze należy odnaleźć rozdział „Przygotowanie półproduktów do wyrobów ciastkarskich”, w nim dział „kremy”. Należy zapoznać się                   z produkcja kremów, ze szczególnym zwróceniem uwagi na produkcję kremu russel. 

2. Ustalenie etapów sporządzania kremu russel.
Podane w ćwiczeniu poniżej czynności nie są zapisane w prawidłowej kolejności. Należy ustalić właściwą kolejność czynności i w nawiasach zapisać cyfrę wskazującą w jakiej kolejności dana czynność będzie wykonywana. 

Zaparzenie białka roztworem cukrowym 


[
]

Napowietrzenie tłuszczu 




[
]

Ubicie białka 






[
]

Oddzielenie białek od żółtek 




[ 2
]

Obróbka wstępna jaj 





[
]

Chłodzenie piany białkowo-cukrowej


[
]

Dodanie do masy substancji smakowo-zapachowych
[
]

Stopniowe łączenie tłuszczu z pianą białkowo-cukrową
[
]

Sporządzenie roztworu cukrowego 



[ 
] 
III. Produkowanie różnych rodzajów ciast

Większość wyrobów ciastkarskich poza jednorodnymi (ciasta drożdżowe, biszkopty, suchary, herbatniki itp.), powstaje w wyniku połączenia uprzednio przygotowanych półproduktów, po odpowiednim skomponowaniu i udekorowaniu, tzw. wykończeniu wyrobów. 

Ciasto drożdżowe – surowcami do produkcji ciast drożdżowych są: mąka pszenna, jaja, mleko, drożdże, masło, margaryna, cukier, sól, substancje smakowo-zapachowe. 
Ciasto drożdżowe można sporządzać dwiema metodami:

metodą bezpośrednią - jednofazową z pominięciem rozczynu. W mleku ogrzanym do temp. 35-40°C rozpuszcza się drożdże, dodaje sól, ogrzaną masę jajowo - cukrową, substancje smakowo-zapachowe i mąkę. Po 5-10 min. miesienia dodaje się tłuszcz 
o luźnej konsystencji i miesi się ciasto 10 - 15 min., a następnie poddaje fermentacji 
w temp. 30 - 35°C przez 60 - 90 min. 

metodą pośrednią - dwufazową z zastosowaniem rozczynu. Rozczyn przygotowuje się z mąki w ilości 35 - 60% w stosunku do ogólnej masy mąki, 60 - 100% ogólnej ilości płynu (mleka)           i całej ilości drożdży. Przy sporządzaniu rozczynu drożdże rozpuszcza się w mleku ogrzanym do temp. ok. 35°C, dodaje niewielką ilość cukru (równą masie dodawanych drożdży) i miesza z mąką. Powierzchnię należy posypać mąką i całość poddaje się fermentacji w temp. 25 - 30°C w czasie ok. 60 min. Powierzchnia dojrzałego rozczynu powinna być płaska lub lekko zapadnięta. Do dojrzałego rozczynu dodaje się masę jajowo-cukrową, rozpuszczoną sól, resztę mąki i ciasto miesi w ciągu 8 - 10 min. Następnie dodaje się tłuszcz o dość luźnej konsystencji i miesi ciasto jeszcze ok. 10 min. Temperatura gotowego ciasta powinna wynosić 28 - 30°C, a w okresie zimowym ok. 32°C. Poddaje się je fermentacji w ciągu 30 - 60 min.

Ciasto parzone – surowce do sporządzenia ciasta parzonego to: woda, sól, mąka, tłuszcz, jaja. Przygotowanie ciasta parzonego składa się z dwóch etapów: 

- zaparzania mąki, które polega na tym, by wodę, sól i tłuszcz ogrzewać do wrzenia, po czym dodać mąkę i przez około 3 - 6 minut całość gotować. Podczas gotowania masy w kotle należy ją mieszać, aby nie dopuścić do przypalenia i by nie tworzyły się grudki. 

- mieszenia ciasta; zaparzoną mąkę trzeba schłodzić do temperatury około 70ºC, następnie ciągle, ale wolno mieszając dodawać stopniowo jaja. Otrzymane ciasto powinno być jednorodne, gładkie bez grudek.
Ciasto kruche i półkruche – ciasto kruche sporządza się z mąki, tłuszczu i cukru w proporcji 3:2:1. Może ono zawierać inne składniki. Podczas sporządzania ciasta należy zachować kolejność łączenia poszczególnych składników. W celu uzyskania jednolitej, gładkiej masy, bez kryształów cukru, ważne jest połączenie wszystkich składników, oprócz mąki 
i chemicznych środków spulchniających. Dopiero tą mieszankę łączy się z mąką.
Ciasto piernikowe – surowcami do produkcji ciasta piernikowego są: mąka pszenna typ 650 lub 850, mąka żytnia typ 580 lub 800, woda, środki słodzące (miód naturalny, miód sztuczny, cukier, syrop inwertowany i inne), przyprawy korzenne (cynamon, goździki, pieprz, kardamon, imbir) i środki spulchniające (kwaśny węglan sodu i kwaśny węglan amonu). Dodaje się również w małej ilości jaja i tłuszcz. 

Metody produkcji ciasta piernikowego: na zimno i przez zaparzanie.

Ciasto francuskie – surowcami do produkcji tego ciasta są: mąka pszenna, jaja, tłuszcz, sól, woda. Produkcja ciasta francuskiego obejmuje: 

- przygotowanie ciasta, tzw. gruntu - w wodzie rozpuszcza się sól lub kwas (cytrynowy lub mlekowy), dodaje się jaja i mąkę. Całość miesi się do chwili otrzymania jednorodnej konsystencji i poddaje leżakowaniu przez ok. 30 min w temp. 10-15°C;
- przygotowanie tłuszczu - najczęściej stosuje się masło i margarynę o zawartości 15-16% wody. Tłuszcz miesza się z określoną ilością mąki (10 - 15% w stosunku do masy tłuszczu). Dobrze wyrobiony tłuszcz z mąką formuje się w duże kęsy i ochładza do temp. 12-15°C;
- wałkowanie ciasta z tłuszczem - ciasto rozwałkowuje się w kształcie gwiazdy i na środku układa kostkę tłuszczu. Poszczególne ramiona gwiazdy nakłada się na tłuszcz i rozwałkowuje na prostokąt grubości 10 - 15 mm. Z rozwałkowanego ciasta zmiata się mąkę i ciasto składa poczwórnie. Następnie ciasto wałkuje się ponownie i znowu składa poczwórnie. Czynności te powtarza się 4 - krotnie. Po każdym wałkowaniu i złożeniu ciasto należy poddać leżakowaniu i ochłodzeniu, szczególnie w okresie letnim. 

Ciasto francuskie poddaje się przed formowaniem leżakowaniu przez 2 - 3 h w temp. 10 - 15°C, następnie rozwałkowuje i formuje.

Ciasto biszkoptowe – surowce do produkcji ciasta biszkoptowego to mąka, jaja i cukier.
Ciasto można wytwarzać metodą „na zimno" i „na ciepło". 

Metoda „na zimno" – są dwa sposoby produkcji różniące się przygotowaniem masy jajowo- cukrowej. W pierwszym sposobie oddzielnie napowietrza się białka i żółtka. Napowietrzone masy: białkowo - cukrową i żółtkowo - cukrową łączy się stopniowo dodając pianę białkową do żółtkowej i delikatnie mieszając, następnie lekko mieszając dodawać należy przesianą mąkę. Drugi sposób polega na ubijaniu masy z całych jaj połączonych z cukrem 
i dodawanie mąki w 2 - 3 porcjach. Mąka uprzednio musi być przesiana (może to być mąka pszenna wymieszana z mąką ziemniaczaną w ilości ok. 20%). 

Metoda „na ciepło" – jaja i cukier ubija się za pomocą ubijarki do momentu aż masa zwiększy objętość 2,5 – 3 razy. Masę jajowo - cukrową podgrzewa się do temp. 37 -42ºC.          Po lekkim schłodzeniu ubitą masę jajowo - cukrową miesza się z 2 - 3 krotnie przesianą mąką bardzo krótko, około 20 sekund.
Ciasto biszkoptowo – tłuszczowe (piaskowe) – surowce do produkcji ciasta biszkoptowo - tłuszczowego: mąką pszenna, mąka ziemniaczana, tłuszcz, jaja, chemiczne środki spulchniające. 

Ciasto biszkoptowo - tłuszczowe sporządza się dwiema metodami:

metodą „na zimno” – za pomocą ubijarki trzeba rozmiękczyć tłuszcz z cukrem, napowietrzyć go i stopniowo dodawać jaja, pod koniec dodać należy chemiczne środki spulchniające                    i uzyskaną masę wyrobić z mąką na ciasto o jednorodnej konsystencji;
metodą „na ciepło” – jaja i cukier należy ogrzać w kotle do temp. 37 - 42ºC, ciągle ubijając lekko schłodzić, ubitą masę jajowo - cukrową wlać do tłuszczu o luźnej konsystencji                             i mieszać. Dodać mąkę i chemiczne środki spulchniające, mieszać aż do uzyskania ciasta                  o jednorodnej konsystencji. 
Ciasto bezowe – otrzymuje się z białek ubitych z cukrem, do których można dodać trochę mąki, kawy lub rozdrobnionych orzechów. Są co najmniej trzy sposoby wytwarzani masy bezowej. Najlepszą jakość ciasta uzyskuje się przy zaparzaniu białek syropem cukrowym. Uformowane wyroby suszy się w temp. 110 - 140ºC. 
Z orzechów, migdałów lub wiórków kokosowych i cukru, białek oraz mąki sporządza się odpowiednie ciasto: orzechowe, migdałowe lub kokosowe. 

Ciasta łączone – otrzymuje się poprzez połączenie ciasta kruchego z drożdżowym 
w proporcji 1:1 (produkuje się z niego paluszki, precle, blaty do ciast) oraz ciasta kruchego              z francuskim w proporcji 1:1 (do produkcji faworytek).

Ciasto zbijane – po wymieszaniu wszystkich składników przewidzianych recepturą zbija się ciasto wałkiem lub przepuszcza przez walec, a następnie poddaje ciasto leżakowaniu. Sporządza się z niego faworki, rurki. 

Zestaw pytań i odpowiedzi
1. W jaki sposób, poza jednorodnymi, powstają wyroby cukiernicze?

Większość wyrobów ciastkarskich poza jednorodnymi (ciasta drożdżowe, biszkopty, suchary, herbatniki itp.) powstaje w wyniku połączenia uprzednio przygotowanych półproduktów, po odpowiednim skomponowaniu i udekorowaniu tzw. wykończeniu wyrobów. 
2. Jakie są surowce do produkcji ciast drożdżowych?

Surowcami do produkcji ciast drożdżowych są: mąka pszenna, jaja, mleko, drożdże, masło, margaryna, cukier, sól, substancje smakowo-zapachowe. 
3. Na czym polega sporządzanie ciasta drożdżowego metodą bezpośrednią? 
Metoda bezpośrednia - jednofazowa to metoda z pominięciem rozczynu. W mleku ogrzanym do temp. 35 - 40°C rozpuszcza się drożdże, dodaje sól, ogrzaną masę jajowo - cukrową, substancje smakowo-zapachowe i mąkę. Po 5 - 10 min. miesienia dodaje się tłuszcz 
o luźnej konsystencji i miesi się ciasto 10 - 15 min., a następnie poddaje fermentacji 
w temp. 30 - 35°C przez 60 - 90 min. 
4. Na czym polega sporządzanie ciasta drożdżowego metodą pośrednią? 

Metoda pośrednia - dwufazową z zastosowaniem rozczynu. Rozczyn przygotowuje się z mąki w ilości 35 - 60% w stosunku do ogólnej masy mąki, 60 - 100% ogólnej ilości płynu (mleka) i całej ilości drożdży. Przy sporządzaniu rozczynu drożdże rozpuszcza się w mleku ogrzanym do temp. ok. 35°C, dodaje niewielką ilość cukru (równą masie dodawanych drożdży) i miesza z mąką. Powierzchnię należy posypać mąką i całość poddaje się fermentacji w temp. 25 - 30°C w czasie ok. 60 min. Powierzchnia dojrzałego rozczynu powinna być płaska lub lekko zapadnięta. Do dojrzałego rozczynu dodaje się masę jajowo-cukrową, rozpuszczoną sól, resztę mąki i ciasto miesi w ciągu 8 - 10 min. Następnie dodaje się tłuszcz o dość luźnej konsystencji i miesi ciasto jeszcze ok. 10 min. Temperatura gotowego ciasta powinna wynosić 28 - 30°C, a w okresie zimowym ok. 32°C. Poddaje się je fermentacji w ciągu               30 - 60 min.
5. Z jakich etapów składa się przygotowanie ciasta parzonego?

Ciasto parzone – surowce do sporządzenia ciasta parzonego to: woda, sól, mąka, tłuszcz, jaja. 

Przygotowanie ciasta parzonego składa się z dwóch etapów: 
 zaparzania mąki, które polega na tym, by wodę, sól i tłuszcz ogrzewać do wrzenia, po czym dodać mąkę i przez około 3 - 6 minut całość gotować. Podczas gotowania masy w kotle należy ją mieszać, aby nie dopuścić do przypalenia i nie tworzyły się grudki oraz mieszenia ciasta: zaparzoną mąkę trzeba schłodzić do temperatury około 70ºC, następnie ciągle, ale wolno mieszając dodawać stopniowo jaja. Otrzymane ciasto powinno być jednorodne, gładkie bez grudek.
6. Z jakich surowców i jak sporządza się ciasto francuskie?

Surowcami do produkcji tego ciasta są: mąka pszenna, jaja, tłuszcz, sól, woda. Produkcja ciasta francuskiego obejmuje: przygotowanie ciasta, tzw. gruntu - w wodzie rozpuszcza się sól lub kwas (cytrynowy lub mlekowy), dodaje się jaja i mąkę. Całość miesi się do chwili otrzymania jednorodnej konsystencji i poddaje leżakowaniu przez ok. 30 min w temp. 10 -15°C. Najczęściej do produkcji stosuje się masło i margarynę o zawartości 15-16% wody. Tłuszcz miesza się z określoną ilością mąki (10 - 15% w stosunku do masy tłuszczu). Dobrze wyrobiony tłuszcz z mąką formuje się w duże kęsy i ochładza do temp. 12 - 15°C. 
7. Na czym polega wałkowane ciasta z tłuszczem? 
Ciasto rozwałkowuje się w kształcie gwiazdy i na środku układa kostkę tłuszczu. Poszczególne ramiona gwiazdy nakłada się na tłuszcz i rozwałkowuje na prostokąt grubości 10 - 15 mm. Z rozwałkowanego ciasta zmiata się mąkę i ciasto składa poczwórnie. Następnie ciasto wałkuje się ponownie i znowu składa poczwórnie. Czynności te powtarza się                  4 - krotnie. Po każdym wałkowaniu i złożeniu ciasto należy poddać leżakowaniu                     i ochłodzeniu, szczególnie w okresie letnim. Ciasto francuskie poddaje się przed formowaniem leżakowaniu przez 2 - 3 h w temp. 10 - 15°C, następnie rozwałkowuje                        i formuje 
8. Na czym polega metoda „ na zimno” wykorzystywana przy produkcji ciasta biszkoptowego?

Metoda „na zimno" – są dwa sposoby produkcji różniące się przygotowaniem masy jajowo- cukrowej. W pierwszym sposobie oddzielnie napowietrza się białka i żółtka. Napowietrzone masy: białkowo - cukrową i żółtkowo - cukrową łączy się stopniowo dodając pianę białkową do żółtkowej i delikatnie mieszając, następnie lekko mieszając dodawać należy przesianą mąkę. Drugi sposób polega na ubijaniu masy z całych jaj połączonych z cukrem i dodawanie mąki w 2 - 3 porcjach. Mąka uprzednio musie być przesiana (może to być mąka pszenna wymieszana z mąką ziemniaczaną w ilości ok. 20%). 

Przykład ćwiczenia praktycznego 

Polecenie: 

Podać kolejne etapy sporządzania ciasta drożdżowego.

Zestawienie materiałów i narzędzi:

- poradnik rozdział III,

- kartka ze skopiowanym ćwiczeniem,

- długopis. 

Sposób wykonania:
1. Ustalenie kolejnych czynności przy produkcji ciasta drożdżowego metoda pośrednią.

Należy przeanalizować podane powyżej informacje dotyczące sporządzania ciasta drożdżowego metoda pośrednią. Następnie uzupełnić brakujące etapy sporządzania placka drożdżowego z kruszonką.

Kolejność czynności:

1. Obróbka wstępna surowców i półproduktów.

2. …………………………………………………………

3. Fermentacja.

4. Żółtka utrzeć z cukrem.

5. Do wyrośniętego rozczynu dodać żółtka utarte z cukrem.

6. …………………………………………………………..

7. …………………………………………………………..

8. Wyrobić ciasto.

9. ……………………………………………………………

10. Formować ciasto.

11. …………………………………………………………….

12. Wyrośnięte ciasto posmarować roztrzepanym jajkiem.

13. Posypać ciasto kruszoną.

14. …………………………………………………………….

IV. Obsługiwanie maszyn do porcjowania, formowania i wypieku ciast
Jeśli zachodzi taka potrzeba ciasto na wyroby cukiernicze dzieli się na kęsy o masie określonej gramaturą gotowego wyrobu. Dzielenie może być ręczne lub mechaniczne.            W małych cukierniach, przy małej ilości wyrobów formowanych ciasto można dzielić ręcznie, wymaga to opanowania techniki dzielenia oraz dość dużej sprawności. Trzeba pamiętać o tym, żeby ważyć kęsy ciasta. 

Dzielenie maszynowe składa się z następujących operacji: przyjmowanie ciasta                                 i przekazywanie go do komory roboczej, odmierzanie kęsów ciasta, wypychanie ich po odmierzeniu i usuwanie z maszyny. Do formowania drobnych okrągłych wyrobów stosuje się formierko - dzielarki połączone z zespołem zaokrąglającym, tzw. dzielarko-zaokrąglarki.
Ciasto podzielone na kęsy poddaje się kształtowaniu w celu nadania wyrobom pożądanego kształtu. Kształtowanie może być również ręczne lub mechaniczne, zależy od ilości i rodzaju wyrobów. Maszyny do kształtowania to: zaokrąglarki, wałkowarki, wydłużarki, agregaty kształtujące. 

Wałkowarki – służą do wałkowania ciast kruchych, drożdżowych, półfrancuskich                       i piernikowych. Mogą to być małe maszyny z napędem ręcznym lub elektrycznym przykręcane do stołu lub duże maszyny pracujące w sposób ciągły, wyposażone w zespół wałków. Bardzo często wałkowarki są tzw. wieloczynnościowe, wyposażone w urządzenia do cięcia, wycinania i zwijania powstałej wstęgi ciasta. Częścią zasadnicza maszyny są współbieżne walce, z których górny można opuszczać lub podnosić i regulować w ten sposób prześwit między walcami. Kęs ciasta przeznaczony do wałkowania układa się na przenośniku, po uruchomieniu maszyny ciasto przesuwa się na taśmach pomiędzy walcami, w miarę potrzeby walce posypywane są mąką przez znajdujący się nad nimi posypywacz. 

Formierki kształtujące – istnieje ogromna różnorodność kształtów ciastek i to powoduje, że stosuje się wiele różnego typu maszyn kształtujących. Są to formierki: wykrawające, wytłaczające, wyciskające. Określa się je pojęciem: dzielarko-formierki.

Formierki wykrawające służą do wykrawania ze wstęgi ciasta określonej grubości ciastek               o różnorodnych kształtach, natomiast formierki wytłaczające służą najczęściej do formowania herbatników. Są to zwykle formierki z tłocznikiem bębnowym, ciasto z leja maszyny wtłaczane jest w ukształtowane otwory obrotowej matrycy i ciastka wypadają na tacę, przekazywane są do pieca lub do dalszej obróbki przed pieczeniem. 

Rogalikarka beztaśmowa jest przeznaczona do spłaszczania i zwijania kęsów ciasta na rogale. Czynność tę wykonuje kształtownica spłaszczająco-zwijająca. W pierwszym etapie następuje rozpłaszczenie kęsa przez walce spłaszczające, w drugim - zwinięcie rozwalcowanego kęsa przez walce zwijające. 
Do wypieku wyrobów ciastkarskich wykorzystuje się różne typy pieców, a także piekarniki. Powszechnie stosowanymi piecami są piece obrotowe lub komorowe ze stacjonarnym trzonem. W ciastkarniach w odróżnieniu od piekarni stosuje się rurowe piece wrzutowe                    o poziomym trzonie wypiekowym. Piece ciastkarskie nie zawsze muszą mieć układy zaparowania. 

Specyficznym urządzeniem jest piec do wypieku sękaczy, zbudowany ze stalowych kształtowników i blachy stalowej, opalany za pomocą gazu z szeregu palników ustawionych łukowo. Obracający się rożen znajduje się w centralnej części pieca, zawieszony jest                      w specjalnych uchwytach. Częścią tego urządzenia są naczynia z ciastem do polewania                    i naczynie do zbierania nadmiaru ciasta. 
Temperatura wypieku jest różna dla każdego ciasta, a w obrębie danego ciasta zależy od rodzaju wyrobu. Poza tym wyroby drobne (ciasteczka, rogaliki itp.) piecze się krócej niż wyroby duże. Ciasta, które maja duże ilości tłuszczu piecze się w wyższej temperaturze, np. kruche, francuskie. Podobnie ciasto parzone, które zawiera duże ilości wody i musi natychmiast po wstawieniu do piekarnika intensywnie wyrosnąć i zachować swój kształt. 

Producenci nowoczesnych pieców w instrukcji użytkowania pieców podają w jakich warunkach (w jakiej temperaturze i wilgotności) wypiekać poszczególne wyroby. 

Temperatura pieczenia wyrobów z ciast wynosi:

z ciasta drożdżowego

180- 220°C,

z ciasta półfrancuskiego
200-220°C,

z ciasta francuskiego 

220-240°C,

z ciasta kruchego

200- 220°C,

z ciasta biszkoptowego 
190- 200°C,

z ciasta piaskowego 

170- 200°C,

z ciasta parzonego 

180-200°C.

Zestaw pytań i odpowiedzi
1. Z jakich etapów składa się maszynowe dzielenie ciasta?

Dzielenie maszynowe składa się z następujących operacji: przyjmowanie ciasta                       i przekazywanie go do komory roboczej, odmierzanie kęsów ciasta, wypychanie ich po odmierzeniu i usuwanie z maszyny.
2. Jakie maszyny stosuje się do formowania wyrobów drobnych, okrągłych?

Do formowania drobnych okrągłych wyrobów stosuje się formierko - dzielarki połączone                     z zespołem zaokrąglającym, tzw. dzielarko-zaokrąglarki.
3. Jakie wyróżniamy maszyny do kształtowania ciasta?
Maszyny do kształtowania to: zaokrąglarki, wałkowarki, wydłużarki, agregaty kształtujące. 

4. Do czego służą wałkowarki? 
Wałkowarki – służą do wałkowania ciast kruchych, drożdżowych, półfrancuskich                              i piernikowych. Mogą to być małe maszyny z napędem ręcznym lub elektrycznym przykręcane do stołu lub duże maszyny pracujące w sposób ciągły, wyposażone w zespół wałków. Bardzo często wałkowarki są tzw. wieloczynnościowe, wyposażone w urządzenia do cięcia, wycinania i zwijania powstałej wstęgi ciasta. 
5. Na czym polega proces wałkowania ciasta? 

Częścią zasadnicza maszyny są współbieżne walce, z których górny można opuszczać lub podnosić i regulować w ten sposób prześwit między walcami. Kęs ciasta przeznaczony do wałkowania układa się na przenośniku, po uruchomieniu maszyny ciasto przesuwa się na taśmach pomiędzy walcami, w miarę potrzeby walce posypywane są mąką przez znajdujący się nad nimi posypywacz. 

6. Jakie wyróżniamy typy maszyn kształtujących?

Stosuje się wiele różnego typu maszyn kształtujących. Są to formierki: wykrawające, wytłaczające, wyciskające. Określa się je pojęciem: dzielarko-formierki.
7. Do czego służą foremki wykrawające?

Formierki wykrawające służą do wykrawania ze wstęgi ciasta określonej grubości ciastek różnorodnych kształtach, natomiast formierki wytłaczające służą najczęściej do formowania herbatników. Są to zwykle formierki z tłocznikiem bębnowym, ciasto z leja maszyny wtłaczane jest w ukształtowane otwory obrotowej matrycy i ciastka wypadają na tacę, przekazywane są do pieca lub do dalszej obróbki przed pieczeniem. 

8. Jakie piece stosuje się do wypieku wyrobów ciastkarskich?

Powszechnie stosowanymi piecami są piece obrotowe lub komorowe ze stacjonarnym trzonem. W ciastkarniach w odróżnieniu od piekarni stosuje się rurowe piece wrzutowe                       o poziomym trzonie wypiekowym. Piece ciastkarskie nie zawsze muszą mieć układy zaparowania.
9. Czym charakteryzuje się piec do sękaczy?

Piec do wypieku sękaczy, zbudowany ze stalowych kształtowników i blachy stalowej, opalany za pomocą gazu z szeregu palników ustawionych łukowo. Obracający się rożen znajduje się w centralnej części pieca, zawieszony jest w specjalnych uchwytach. Częścią tego urządzenia są naczynia z ciastem do polewania i naczynie do zbierania nadmiaru ciasta. 

Przykład ćwiczenia praktycznego 

Polecenie: 

Ustalić parametry wypieku różnych rodzajów ciasta.

Zestawienie materiałów i sprzętu:

-podręczniki ze spisu literatury, 

- poradnik, 

-długopis,

Sposób wykonania: 
1. Zapoznanie się z materiałem. 

Należy przeanalizować podręcznik i rozdział IV poradnika- pozwoli to ustalić temperatury wypieku poszczególnych ciast. 

2. Wypełnienie tabeli.

W tabeli należy wpisać w jakiej temperaturze piecze się poszczególne wyroby z ciast. 

	Rodzaj wyrobu 
	Temperatura wypieku 

	Bułeczki drożdżowe z nadzieniem serowym
	

	Napoleonki z ciasta francuskiego 
	

	Ciastka kruche z owocami
	

	Blat biszkoptowy 
	

	Strucla makowa 
	

	Babka piaskowa marmurkowa 
	

	Keks biszkoptowo-tłuszczowy
	

	Bezy 
	

	Pierniki formowe 
	

	Wafle słodkie 
	


V. Kontrolowanie jakości wyrobów gotowych
Jakość wyrobu gotowego zależy od jakości surowców. Jest to jedno z założeń systemu HACCP – czyli kontroli punktów krytycznych od surowca do produktu gotowego. Podobnie jest w cukiernictwie – od jakości surowców i półproduktów zależy efekt pracy cukiernika. Jeśli surowiec będzie miał obniżona jakość, to mimo prawidłowo prowadzonego procesu technologicznego efekt końcowy może nie spełniać oczekiwań konsumenta. 

Podstawą oceny surowca są jego badania, które wykonuje się w celu ustalenia czy dany surowiec nadaje się do wykorzystania w dalszej produkcji. Badań surowców dokonuje się bardzo często na etapie skupu surowca; np. podstawowy surowiec do ciastkarni jakim jest mąka produkuje się ze zbóż. Ziarno zbóż do produkcji mąki ocenia się na podstawie: barwy, zapachu, zawartości zanieczyszczeń, stopnia porażenia chorobami i szkodnikami, stopnia porostu i innymi wyróżnikami. 

Natomiast mąkę jako surowiec do wypieku pieczywa bada się biorąc pod uwagę: wilgotność, grubość przemiału, kwasowość i elastyczność mokrego glutenu. Właściwości te decydują owartości wypiekowej mąki, natomiast wartość wypiekowa mąki decyduje o jakości uzyskanych z niej wyrobów.

Pełna ocena wyrobów ciastkarskich obejmuje: ocenę organoleptyczną, badania fizykochemiczne i mikrobiologiczne. Badania te dokonywane są zgodnie z normami. Również przygotowanie próbek do badań musi przebiegać zgodnie z wytycznymi zawartymi w normie. 

Podczas badania organoleptycznego dokonuje się oceny: 
- jednolitości partii, 
- wyglądu zewnętrznego,
- struktury i tekstury, 
- smaku i zapachu. 
Przeważnie w ocenie organoleptycznej stosuje sie ocenę punktową. Wyróżniki dotyczące struktury i tekstury opracowano dla każdej grupy wyrobów osobno. Maksymalna liczba punktów za ocenę organoleptyczna wyrobów ciastkarskich wynosi 20 (5 pkt. maksymalnie za wyróżnik, a 2 pkt. minimalnie). Jeśli ocena dokonywana jest komisyjnie, to w trakcie pracy każdy z członków komisji dokonuje oceny indywidualnej, a ocena końcowa jest średnia arytmetyczną punktów przyznanych przez wszystkich członków komisji. Na bieżąco                     w cukierni takiej oceny może dokonać np. szef produkcji, cukiernik, który sporządzał dany wyrób.

Ocenę należy wykonywać na próbce wystudzonej. Nie należy jednorazowo oceniać smaku                  i zapachu więcej niż ośmiu próbek. Do oceny kolejnych wyrobów można przystąpić po 5 - 10 minutowej przerwie.
Pod uwagę bierze się również oceny konsumentów, które mogą być przekazane w formie opinii ustnych, albo zbierane w formie pisemnej, np. ankieta. Oceną konsumentów jest także powodzenie sprzedaży określonych ciast. 
Podczas badań fizykochemicznych i mikrobiologicznych stwierdza się obecność mikroorganizmów oraz zawartość poszczególnych składników w badanej próbce.

Surowce, półprodukty oraz wyroby gotowe nie mogą zawierać mikroorganizmów (bakterii, wirusów, drożdży czy pleśni), ich toksyn ani metabolitów w ilościach stanowiących zagrożenie dla zdrowia ludzi. Ustalono zharmonizowane kryteria w zakresie mikroorganizmów chorobotwórczych. 

Zestaw pytań i odpowiedzi

1. Co jest podstawą oceny surowca?
Podstawą oceny surowca są jego badania, które wykonuje się u celu ustalenia czy dany surowiec nadaje się do wykorzystania w dalszej produkcji. Badań surowców dokonuje się bardzo często na etapie skupu surowca; np. podstawowy surowiec do ciastkarni jakim jest mąka produkuje się ze zbóż. Ziarno zbóż do produkcji mąki ocenia się na podstawie: barwy, zapachu, zawartości zanieczyszczeń, stopnia porażenia chorobami i szkodnikami, stopnia porostu i innymi wyróżnikami. 
2. Na co zwraca się uwagę przy badaniu mąki jako surowca?
Mąkę jako surowiec do wypieku pieczywa bada się biorąc pod uwagę: wilgotność, grubość przemiału, kwasowość i elastyczność mokrego glutenu. Właściwości te decydują o wartości wypiekowej mąki, natomiast wartość wypiekowa mąki decyduje o jakości uzyskanych z niej wyrobów.


3. Co obejmuje pełną ocenę wyrobów ciastkarskich?

Pełna ocena wyrobów ciastkarskich obejmuje: ocenę organoleptyczną, badania fizykochemiczne i mikrobiologiczne. Badania te dokonywane są zgodnie z normami. Również przygotowanie próbek do badań musi przebiegać zgodnie z wytycznymi zawartymi w normie. 
4. Jakiej oceny dokonuje się podczas badania organoleptycznego?

Podczas badania organoleptycznego dokonuje się oceny: jednolitości partii, wyglądu zewnętrznego, struktury i tekstury, smaku i zapachu. Przeważnie w ocenie organoleptycznej stosuje się ocenę punktową. 
5.  Ile wynosi maksymalna liczba punktów za ocenę organoleptyczną?

Maksymalna liczba punktów za ocenę organoleptyczna wyrobów ciastkarskich wynosi 20 (5 pkt. maksymalnie za wyróżnik, a 2 pkt. minimalnie). Jeśli ocena dokonywana jest komisyjnie, to w trakcie pracy każdy z członków komisji dokonuje oceny indywidualnej, a ocena końcowa jest średnia arytmetyczną punktów przyznanych przez wszystkich członków komisji. Na bieżąco w cukierni takiej oceny może dokonać np. szef produkcji, cukiernik                  i właściciel cukierni.
6. Jakich zasad trzeba przestrzegać przy ocenie próbek?
Ocenę należy wykonywać na próbce wystudzonej. Nie należy jednorazowo oceniać smaku                 i zapachu więcej niż ośmiu próbek. Do oceny kolejnych wyrobów można przystąpić po 10 minutowej przerwie.
7. Na czym polegają badania fizykochemiczne i mikrobiologiczne?

Podczas badań fizykochemicznych i mikrobiologicznych stwierdza się obecność mikroorganizmów oraz zawartość poszczególnych składników w badanej próbce.

Surowce, półprodukty oraz wyroby gotowe nie mogą zawierać mikroorganizmów (bakterii, wirusów, drożdży czy pleśni), ich toksyn ani metabolitów w ilościach stanowiących zagrożenie dla zdrowia ludzi.

8. Od czego zależy jakość wyrobów gotowych? 

Jakość wyrobu gotowego zależy do jakości surowców. Jest to jedno z założeń systemu HACCP – czyli kontroli punktów krytycznych od surowca do produktu gotowego. Podobnie jest w cukiernictwie – od jakości surowców i półproduktów zależy efekt pracy cukiernika. Jeśli surowiec będzie miał obniżona jakość, to mimo prawidłowo prowadzonego procesu technologicznego efekt końcowy może nie spełniać oczekiwań konsumenta.
Przykład ćwiczenia praktycznego

Polecenie:

Ocenić strukturę i teksturę ciasta biszkoptowego.

Zestawienie materiałów i sprzętu:

- próbka ciasta biszkoptowego – 50 g,

- talerzyk.

Sposób wykonania:

1. Ocenianie ciasta biszkoptowego.
Należy dokładnie obejrzeć próbkę ciasta. Zwrócić uwagę na cechy miękiszu ciasta. Następnie wykorzystując tabelę oceny punktowej ciasta biszkoptowego porównać cechy ciasta                      z wyróżnikami z tabeli. Przyznać określoną liczbę punktów. 

Ocena punktowa struktury i tekstury wyrobów.

	Grupa wyrobów
	Liczba punktów

	
	5
	4
	3
	2

	Wyroby z ciasta biszkoptowego 
	Miękisz drobnoporowaty, równomiernie spulchniony, niekruszący się i nierozsypujący, o bardzo dobrej krajalności
	Miękisz spoisty, nieco nierównomiernie spulchniony, o dobrej krajalności
	Miękisz z tendencją do klejenia lub rozsypywania się, nierównomiernie spulchniony, mało spoisty, nadmiernie „zbity”
	Miękisz lepki, gliniasty, niedostatecznie spulchniony lub nadmiernie spulchniony, rozsypujący się, o złej krajalności


VI. Zadanie praktyczne– Sporządzenie piernika 
Polecenie:

Sporządzić i dokonać oceny organoleptycznej piernika.

Zestawienie surowców i narzędzi:

mąka pszenna 


400 g

miód naturalny

250 g 

jaja



2 szt.
margaryna


75 g  

cukier kryształ 

175 g 

cukier kryształ (na karmel)
 50 g 

mleko 



250 ml 

soda oczyszczona 

10 g 

rodzynki 


50 g 

orzechy włoskie 

50 g 

przyprawa do piernika 
15 g 

tłuszcz do formy

20 g 

bułka tarta do formy 

20 g 

miski metalowe 

3 szt. 

robot kuchenny 

1 szt. 

patelnia 


1 szt. 

drewniane łyżki 

2 szt. 

blachy do pieczenia ciasta 
2 szt. 

nóż 



1 szt. 

Sposób wykonania: 

1. Zapoznanie się z receptura na wykonanie piernika. 

Należy dokładnie przeczytać zamieszczoną poniżej recepturę. Wskazane jest ułożenie wykazu kolejno wykonywanych czynności, co pozwoli ekonomicznie wykorzystać czas przeznaczony na wykonanie zadania. 

2. Przygotowanie surowców i narzędzi pracy.

Należy odważyć surowce i półprodukty zgodnie z podanym normatywem surowcowym oraz zgromadzić niezbędne naczynia i sprzęt. 

3. Wykonanie piernika.

Piernik sporządzić należy według podanego przepisu. Szczególną uwagę trzeba zwrócić na przestrzeganie zasad bhp oraz właściwą organizacji pracy podczas produkcji ciasta.

	Nazwa surowca
	Ilość
	Sposób wykonania

	Mąka pszenna 

Miód naturalny

Jaja

Margaryna 

Cukier kryształ 

Cukier kryształ (na karmel)

Mleko 

Soda oczyszczona 

Rodzynki 

Orzechy włoskie 

Przyprawa do piernika 

Tłuszcz do formy

Bułka tarta do formy 
	400 g

250 g

2 szt.

75 g

175 g

50 g

250 ml

10 g

50 g

50 g

15 g

20 g

20 g
	Mąkę przesiać z sodą oczyszczoną, sparzyć rodzynki, posiekać orzechy.

Przygotować blachy do pieczenia.

Sporządzić karmel, rozpuścić go w wodzie.

Do rozpuszczonego karmelu dodać mleko, miód               i przyprawę do piernika, całość wymieszać. 

Oddzielić białka od żółtek.

Napowietrzyć margarynę z żółtkami, dodać cukier, ubijać.

Napowietrzyć białka.

Połączyć masę żółtkowo - tłuszczową z mąką                  i mieszaniną miodowo-karmelową. 

Do ciasta dodać pianę i delikatnie wymieszać.

Przełożyć ciasto do przygotowanych blach. Powierzchnię naciąć natłuszczonym nożem. Piec          w temp. 190 º C około 1godziny.


Kolejność czynności podczas sporządzania piernika – od pobrania surowców z magazynu do ekspedycji ciasta. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

4. Przeprowadzenie oceny organoleptycznej piernika. 

Należy dokonać oceny organoleptycznej piernika wykorzystując zmysły: smaku, zapachu, wzroku i dotyku. Wyniki oceny należy zapisać poniżej. 

a. smak………………………………………………………………………………………….

b. zapach ………………………………………………………………………………………..

c. kształt wyrobu ………………………………………………………………………………..

d. barwa ciasta………………………………………………………………………………….

e. struktura ciasta………………………………………………………………………………..

Zadania wykonywane są zgodnie z przepisami i zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej, a także zasadami ochrony środowiska.
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