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1. WSTEP
A Przygotowanie surowcow do produkcji
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 nazwy Wytwarzanic ciasta
i okreslenia czynnosci technologicznych stosowanych C Formavanie i przygofowanie do wypiekn kesbw
w piekarstwie. ciasta
1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowigzuje za- D Wypick
ktady produkujace pieczywo oraz biura projektowe. b Konfeékejotowanic: picczywa
2. CZYNNOSCI TECHNOLOGICZNE F Ekspedycja pieczywa,

2.1. Podziat i kolejnos¢ czynno$ci technologicznych

2.2. Przygotowanie surowcow do produkcji

Sporzadzanie mieszanek maki

Przesiewanie maki

Przygotowanie wody o odpowiedniej temperaturze

Przygotowanie roztworéw

Czynnosci zwigzane z przygotowa-

niem surowcoOw do produkcji

Przygotowanie zawiesiny drozdzy

1

Uptynnianie tluszczu

Przygotowanie emulsji thuszczowych

Moczenie ziarna lub maki gruboziarnistej

Zaparzanie maki

Zgtoszona przez Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
Ustanowiona przez Dyrektora Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 12 kwietnia 1991 r.
jako norma obowiazujaca od dnia 1 pazdziernika 1991 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 4/1991, poz. 10)
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2.3. Wytwarzanie ciasta

Dozowanie surowcdw

Pobieranie lub wprowadzanie zaczgtku

Sporzadzanie zurkéw i kwasow

Sporzadzanie podmidd

Czynnosci zwiazane z wytwarzaniem

clasta

Dozowanie poiproduktow

, ' Mieszenie cilasta

Fermentacja

Przegniatanie ciasta (przebijanie)

Zdobiene

2.4. Formowanie i przygotowanie do wypieku kesow

ciasta
Dzielenie
Odwazanie
Ksztattowanie
C Czynnosci zwigzane z formowaniem

i przyveotowaniem do wypieku kesow . .

.p [yg yp ¢ Rozrost kesow ciasta

Ciasta = . =

Znakowanie

Nacinanie

Zwilzanie keséw ciasta

== Posypywanic dodatkami zdobniczymi i smakowo-zapachowymi
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2.5. Wypiek

Przewietrzanie komory pieca

Czyszczenie komory

Regulowanie temperatury- komory wypiekowej

Zatadowanie komory wypiekowej

D Czynnosct zwigzane z wypiekiem

Zaparowanie

Przemieszczanie wewngtrz komory wypiekowej

Przemieszczanie migdzy komorami

Roztadowanie komory wypiekowe] ‘i

Schiadzanie pieczywa

2.6. Konfekcjonowanie pieczywa

Krajanie
E Czynnosct zwigzane z konfekcjono-
. . Pakowanie
waniem pieczywa

Utrwalanie

2.7. Ekspedycja pieczywa

e ———

arr o e —

Ukladunie w pojemniki

Czynnosci zwigzane z przygotowa-
niem pieczywa do ekspedycji

3. NAZWY I OKRESLENIA

3.1. Przygotowanie surowcéw do produkcji

3.1.1. whasciwosci wypiekowe mgki — zespdi cech
okreslajgcych przydatnos$¢ technoiogiczng maki do pro-
dukcji pieczywa.

3.1.2. przesiewanie — czynno$¢ polegajgca na usu-
nigciu  ewentuainych zanieczyszczen mechanicznych
I organicznych przy réwnoczesnym napowietrzaniu
I rozpulchnieniu maki.

3.1.3. sporzadzanie mieszanek maki — czynnos$¢ po-
legajgca na przygotowaniu maki o odpowiednich wlas-
ciwoSciach technologicznych z dwoch lub wiecej mak
tego samego typu, lecz o ré6znych whasciwosciach wy-
piekowych.

e — v = = s — —— e el
Wydawanic odbiorcy
3.1.4. mleczko drozdiowe — jednorodna zawiesina
drozdzy pickarskich w wodzie.
3.1.5. uptynnianie ttuszczu — podgrzanie thuszcru

do temperatury umozliwiajgeej dozowanie go do ciasta
w postaci plynne;j.

3.1.6. moczenie ziarna lub maki gruboziarnistej — 7za-
lante ziarna lub maki gruboziarnistej wodg o odpowicd-
niej temperaturze 1 pozostawienie na okreSlony czas
w celu napgcznienia 1 zmigkczenia (roziuznienie struk-
tury).

3.1.7. zaparzanie maki — zalanie maki wrzaca wodg.

3.2. Wytwarzanie ciasta

3.2.1. dozowanie — czynnos¢ polegajaca na wago-
wym lub obj¢tosciowym odmicrzaniu surowcow lub
potprodukiow.
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3.2.2. pobieranie zaczatku — czvnnos¢ polegajaca na
pobraniu odpowiedniej ifosci dojrzatego kwasu w celu
sporzadzenia danej fazy fermentacyjne].

3.2.3. wyprowadzanie zaczgtku — czynnos¢ polegajg-
ca na otrzymaniu zaczynu o stabilnej mikroflorze 1 od-
powiednim stopniu ukwaszenia przez samorzutng fer-
mentacj¢ maki z wodg przebiegajgca w wielogodzinnym
cyklu z kilkakrotnym odnowieniem.

3.2.4. sporzadzanie zurkow i kwasdw — czynno$¢ po-
legajgca na dodaniu do poprzednich faz fermentacyj-
nych maki i wody w odpowiednich proporcjach.

3.2.5. sporzadzanie podmiéd — sporzadzanie fazy
z mgki, wody 1 drozdzy dozowanych w odpowiednich
proporcjach.

3.2.6. wytwarzanie ciasta — lgczenie surowcoOw
I ewentualnie potproduktow w procesie mieszenia w je-
dnolitg mase.

3.2.7. mieszenie — réwnomierne do jednorodnej ma-
sy rozprowadzenie surowcOw wchodzgceych w sktad wy-
twarzancgo potproduktu z rOwnoczesnym napowietrze-
niem.

3.2.8. fermentacja — proces spulchniania ciasta przez
drobnoustroje z wytworzeniem takich substancji, jak:
COa,, alkohol, kwas mlekowy i1 octowy, nadajgcych
pieczywu pozadany smak i aromat.

a) faza fermentacyjna — poiprodukt o okreSlonym
stanie fizykochemicznym i1 mikrobiologicznym, spelnia-
jacy okreslona rolg w procesie technologicznym pro-
dukcji pieczywa.

b) odnowienie fazy — czynno$¢ polegajaca na wy-
mieszeniu fermentujgce; masy z makg 1 woda przy
zachowaniu odpowiedniego i1lo$ciowego stosunku masy
fermentujgce] do magki 1 wody.

¢) czas fermentacji — okreSlony czas potrzebny do

uzyskania dojrzatoS$ci fazy fermentujgce.

d) dojrzatos¢ fazy — stan biochemiczny fermentujg-
cej fazy okreslajace) jej przydatnosé do daiszego prze-
robu.

e) zaczyn — poczatkowa fub poSrednia faza fermen-
tacyjna z przeznaczeniem do sporzadzania nast¢pne.

f) zaczatek — poczatkowa faza fermentacj ciasta
zytniego o stabilnym ukiadzie mikroflory.

g) przedkwas — posrednia faza fermentacji sporzg-
dzona pizez odSwiezenie zaczgtku dodatkiem maki
1 wody w celu pobudzenia rozmnazania mikroflory.

h) potkwas — posrednia faza fermentacji przygoto-
wania ciasta zytniego, Ktore) celem jest rozmnazanie
mikroflory z przewaga rozwoju bakterii.

i) kwas — faza fermentacji rozmnazania mikrotlory
z przewaga rozwoju drozdzy poprzedzajaca przygoto-
wanie clasta.

i) suchy zakwas — potprodukt o odpowiedniej trwa-
fosci otrzymany z dojrzalego kwasu 1 maki, przezna-
czony do wytwarzania poczatkowe] fazy fermentacji.

k) zurek — faza fermentacji o ptynnej konsystencji
I duzej trwaloSci przeznaczona do przygotowania kwa-
su, ktorej celem jest rozmnozenie mikroflory.

I) ciasto — koncowa faza lfermentacji zawierajgca
wszystkie dodatki przewidziane recepturg, przeznaczo-
na po rozpulchnieniu do formowania 1 wypieku.

I} wydajno$¢ ciasta — ilo$¢ jednostek wagowych cia-
sta otrzymana ze 100 jednostek wagowych maki.

m) konsystencja ciasta — stan fizyczny ciasta akres-
lony sitg, jaka jest niezb¢dna do jego odksztalcenia.

n) rozrost — proces rozpulchnienia ciasta zachodzg-
cy w wyniku nagromadzenia w nim produktéw lotnych
podczas fermentacji.

0) przegniatanie ciasta (przebijanie) — czynno$¢ po-
legajgca na usuwaniu z ciasta nagromadzonych lotnych
produktéw fermentacii.

p) osuszanie ciasta — krotkie mieszenie ciasta z do-
dang w stanie rozproszonym niewielkg iloScig maki.

r) zdobienie ciasta — dodanie do wytworzonego cia-
sta niewielkich ilo§ci surowcoOw pomocniczych 1 po-
nowne mieszenie do jednolitej masy.

s) czas lezakowania ciasta — okres migdzy wytwo-
rzeniem ciasta a poddaniem go formowaniu.

t) podmioda — poczatkowa faza fermentacji dwu-
fazowej metody przygotowania ciasta pszennego, kto-
rej celem jest rozmnozenie drozdzy piekarskich.

u) straty fermentacyjne — ubytki wagowe masy cia-
sta powstate w wyniku procesu fermentacji, wyrazone
w procentach.

w) straty techniczne — ubytki wagowe surowca po-
wstate w cyklu technologicznym, wyrazone w procen-
tach.

3.2.9. metoda bezposrednia — jednofazowe wytwo-
rzenie ciasta ze wszystkich surowcéw okreslonych re-
ceptura, tacznie z procesem fermentacji.

3.2.10. metoda posrednia — wytworzenie ciasta przy
zastosowaniu dwu lub wigce) faz fermentacji.

3.2.11. wzbogacanie pieczywa — podnoszenie warto-
sci odzywcze] przez dodanie do maki lub ciasta pro-
duktow o wysokiej wartoSci zywieniowej.

3.2.12. polepszacze — preparaty zlozone najczgscie]
z kilku zwigzkéw chemicznych (polepszacze komplek-
sowe) poprawiajace szereg fizycznych 1 technologicz-
nych wladciwosci ciasta 1 pieczywa.

3.3. Formowanie i przygotowywanie do wypieku kesow
ciasta

3.3.1. dzielenie ciasta na kesy ma na celu uzyskanie
pieczywa o deklarowane) masie.

a) ksztatltowanie wstepne — poczatkowe stadium
przerobu kgsow ciasta stanowigce czynno$¢ poSrednig
do nadania ksztattu dla danego rodzaju pieczywa.

b) ksztaltowanie koncowe — czynnos$¢ nadawania po-
szczegdlnym ke¢som ciasta charakterystycznego ksztattu
dla danego rodzaju pieczywa.

3.3.2. rozrost kesow — zwigkszenie obj¢tosct ufor-
mowanych kesow ciasta w wyniku fermentacjl.
a) tolerancja rozrostu — czas, w ktoérym sity pre¢z-

nos$ci gazu sg w roOwnowadze z sitami wigzan ciasta.
b) rozrost pelny — stan k¢sa ciasta, w ktérym zdol-
no$¢ do zatrzymywania gazOw jest rOwna preznosci
wytwarzanych gazéw podczas zachodzacego procesu
fermentacji.
¢) rozrost staby — niedostateczne rozpulchnienie
i mala objeto$é¢ kesa ciasta na skutek zbyt matej prez-
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no$ci gazdw wytworzonych podczas fermentacji przy
niepelnym wykorzystaniu zdolnodci ciasta do ich za-
trzymywania.

d) rozrost nadmierny — mata objeto$¢ kesa ciasta
na skutek wigkszej prezno$ci wydzielonych gazow pod-
czas procesu fermentacji od zdolnosci ciasta do ich
zatrzymywania.

3.3.3. zwilzanie kesow ciasta — czynno$¢ powierzch-
niowego smarowania woda podczas fermentacji uksztat-
towanych kesOw ciasta.

3.4. Wypiek

3.4.1. wypiek prébny — metoda oceny wihasciwosci
wypickowych maki.

3.4.2. zaladowanie komory wypiekowej (zasadzanie)
— jednorazowe ulozenie na trzonie komory wypieko-
wej uformowanych k¢sow ciasta o pozadanym rozros-
cie, z zachowaniem odpowiednich odlegltosci migdzy
poszczegdlnymi ke¢sami.

3.4.3. zaparowanie — nasycenie parg wodng komory
pieca przez okreSlony czas natychmiast po zatadowaniu
trzonu k¢sami ciasta. '

3.4.4. przemieszczanie (przesadzanie) — czynno$¢ po-
legajagca na przektadaniu zapieczonych bochenkow

z komory o wyzsze] temperaturze do komory o niz-
szej temperaturze lub przesuwanie wewngtrz komory.
3.4.5. zwilzanie powierzchni pieczywa — czynnosS¢
zwigzana ze zwilzaniem gornej powierzchni bochenkéw
pieczywa podczas wyjmowania ich z pieca.

3.4.6. upiek — rdznica wagowa mi¢dzy uksztattowa-
nym k¢sem ciasta bezpo$rednio przed wypiekiem i pie-
czywa natychmiast po wypieku, wyrazona w procen-
tach.

34.7. wydajnos¢ pieczywa — iloS¢ jednostek wago-
wych pieczywa otrzymanego ze 100 jednostek wago-
wych maki. |

3.4.8. ususzka — ubytek wagowy pieczywa wyrazo-
ny w procentach, powstaty w czasie schtadzania 1 skfa-
dowania w stosunku do okres$lonego czasu.

3.5. Konfekcjonowanie pieczywa. Zespot czynnosci
obejmujacych krajanie, pakowanie w odpowiednie ma-
terialy opakowaniowe oraz dla pieczywa trwalego ter-
miczne lub inne utrwalanie.

3.6. Ekspedycja pieczywa. Zespol czynnosci zwigza-
nych z przygotowaniem pieczywa do wysytki z pie-
karni do punktéw sprzedazy obejmujacych jego schio-
dzenie i ukladanie w pojemnikach.

KONTIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — Zaklad Badawczy Przemystu
Pickarskiego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-69/8070-03

a) rozszerzono zakres czynno$ci technologicznych 1 nazw stoso-
wanych w piekarstwie wynikajacych ze znacznego postepu technolo-
gicznego, ktory nastgpit w ciggu 20 lat w piekarstwie,

b) wprowadzono konfekcjonowanie pieczywa obejmujgce schia-
dzanie, krajanie, pakowanie i utrwalanie pieczywa,

¢) wprowadzono nowe okreslenia zwigzane z nowymi technolo-
giami, np. moczenie ziarna I maki gruboziarnistej, polepszacze i inne,

d) wprowadzono szereg korekt stylistycznych, wyeliminowano
okreslenia nieaktualne.

3. Autorzy projektu normy — dr inz. Maria Kowalczuk 1 mgr
inz. Zofia Mitosz — Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, War-
szawa.



