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l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są nazwy 
i okreś lenia czynności technologicznych stosowanych 
w piekarstwie. 

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowiązuj e za­
kłady produkujące pieczywo oraz biura projektowe. 

2. CZYNNOŚCI TECHNOLOGICZNE 

A 

B 

C 

-D 

E 

F 

Przygo towa nie surowców do produkcji 

W ytwarzanie ciasta 

Formowa nie I przygotowan ie do wypieku 
ciasta 

W ypiek 

Konrekcjonowa nie pieczywa 

Ekspedycja pieczywa . 

2.1. Podział i kolejność czynności technologicznych 2.2. ). Przygotowanie surowców do produkcji 

A 

I 
I S . I porządzame mieszanek mąki 

-

~ Przesiewanie mąki 

~ Przygotowanie wody o od powied niej tempera tu rze 

I Przygo towa nie ro ztworów 
-

Czynności zWiązane z przygotowa-
mem surowców do prod ukcji 

"-:-

I Przygo towan ie zawiesiny droŻdŻy . 
I 

, 
-

I Up! . . I ynnlan le tłuszczu 

I P . I rzygotowanle emulsji tłuszczowych 

l Moczen i ~ zIarna lub mąk i gruboziarn istej 

-

I Zaparzanie I mi, ki 
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kęsów 
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-
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2.3. Wytwarzanie ciasta 

~ Dozowanie ' su rowcó w 

I P b . I O leranie lub wprowadza nie zaczątku 

I 
Sporządzan ie żurków kwasó w 

I 
I 

L Sporządzanie podmłód 
B 

Czynności zwią7.a ne z wytwarza niem 

ciasta '. 

I 
I D ozowanie półproduktów 

, ł M . I leszenle ciasta 

I Fermentacja 

I P . . I rzegnmtame ciasta (przebijanie) 

l Zdobienie 

2.4. Formowanie i przygotowanie do wypieku kęsów 
ciasta 

I D ' I I zle.e nlc 

. I Odważanie 

~ K ształtowanie 

Czynności zWiązane z rormowaniem 
C 

i przygo towan ie l11 d o wypieku kęsów r-- ! 
kęsów ciasta 

c iasta l. Rozros:. 

I Znakowanie 
I 

, 

.~ Naci nanie 

• 
I Zwi lżanie kęsów ciasta 

, 

• 

I p . i . o ypywalllc dodatkami zdobn iczymi I 

I 

I 

-I 
, 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 

I 
. 

-
I 

I 

I 

I 
, 
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2.5 . Wypiek 

I P - -rzewlelrzame I ko mory pieca I 
J C -I zyszczeme komo ry ~ I 

-{ Regulo wan ie temperatury' komory wypiekowej I 
-

! Załadowanie ko mo ry wypiekowej I 
D Czyn n ośc i zWIązane z wypiekiem l"-

-
J Zaparowan ie I 

-I P - -L rzemleszczanle wewną t rz ko mory wypiekowej I 
. 

! P - . L rzellll eSZCz<lnle między komora mi I -

~ Rozład owani e komory wypiekowej J 
"-

i Schł ad za ni e pi eczywa l 
2.6 . Konfekcjonowanie pieczywa 

J Krajanie I I 

Czynności zWIązane z konfekcjono-
E J I Pa kowa nie 

wamem pIeczywa L 

J Utrwa lan ie I 
2.7. Ekspedycja pieczywa 

Czyn ności związane z przygotowa­
niem pieczywa do ekspedycj i L---A _ _ 

r--[ UkJad .. nic w pojemniki ------- --- ---_ ._-- ------- -' 
F 

L---~W~y~da~w~a~·n~i~c~o~d~b~i~o~rc~y~ _________________________ ~--------____ J 

3. NAZ WY I OKREŚLENIA 

3.1. Przygotowanie surowców do produkcji 
3.1.1. właściwości - wypiekowe mąki -- zespół cech 

o kreś la~ących przydatność techno i ogic zną mąk i d o pro­
du kcji pieczywa . 

3.1.2 . przesiewanie -- czynność po l egająca na usu-
n ięc i u ewentualnych zanieczyszczeń mechanicznych 

organicznych przy równ oczesnym napowietrza niu 
ro zp ulchnieniu mąk i. 

3.1.3. sporządzanie mieszanek mąki czynnosc po-
l egająca na przygotowani u mąki o odpo wiednich właś­

ci wościach technologicznych z d wóch lub wię cej mą k 
tego samego typu , lecz o róż nych właściwości ac h wy­
pieKowych . 

3.1A. mleczko drożdżowe -- jedno rod na za wtes m<l 
droż~Uy piekarskich w wodzie. ' 

3.1.5. upłynnianie tłuszczu -- podgrzan ie tlus i.'.c7l; 
do tempe ratury umożl.iwiającej dozowanie go do ci<ls!:" 
w pos taci płynnej . 

3.1.6 . moczenie ziarna lub mąki gruboziarnistej - la­

lan ie ziarna lub mą k i grubozia rnistej wodą o odpowied­
niej tem peraturze i pozostawienie na określon y (" za, 
w celu napęcznien ia i zmiękczen ia ( rozi uźnienie stru k­
tury) . 

3.1.7. zaparzanie mąki - za lanie mąki wrzącą wodą. 
3.2 . Wytwarzanie ciasta 
3.2.1. dozowanie -- czynn ość polegająca na wago­

wy m lub objętościowym odmierzaniu surowcow lub 
póJp rod u k tó w. 
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3.2.2. pobieranie zaczątku - czynn ość polegająca na 
pobraniu odpowiednie j il ości doj rzałego kwasu w ce lu 
s po rządze nia danej fazy l'e rmentacyjnej . 

3.2.3. wyprowadzanie zaczątku - czynność polegają­

ca na o trzymaniu zaczynu o sta bilnej mikroflorze i od­
powiednim stopniu ukwasze nia przez sa morzutną fer­
men tację mą ki z wodą przebiegającą w wielogodzi nn ym 
cyk lu z kilkakrot nym odnowieniem. 

3.2.4. sporządzanie żurków i kwasów - czynność po­
l egająca na doda ni u do poprzednich fa z fermenta cyj­
nyc h mą ki i . wod y w odpowied nich pro porcjach . 

3.2 .5. sporządza nie podmłód - s po rządza n ie fazy 
z mąk i , wody i drożdży dozowanych w odpowiednich 
propo rcjach. 

3.2.6. wytwarzanie ciasta łącze nie surowców 
i ewentualni e półp rod uktów w proces ie mieszenia w je­
dno litą masę. 

3.2.7. mieszenie - równ o mierne do jednorodnej ma­
sy rozp rowadze ni e surowców wchod zących w skład wy­
twarza nego półproduktu z ró wn oczesnym napowietrze­
niem. 

3.2 .8. fermentacja - proces spulchniania c iasta przez 
drobn o ust roje z wytwo rze niem ta kich substa ncji , jak: 
C02, alko hol, kwas mlekowy i octowy, nadają'cych 

pieczywu pożąda ny sma k i aro ma t. 
a) faza fermentacyjna -- półp rod ukt o określonym 

sta nie fi zykochemicznym i mikrobio logicznym , spełnia­
jący o kreś l oną rolę w procesie technologicznym pro­
d ukcji pieczywa. 

b) odnowienie fazy - czynność po l egająca na wy­
miesze niu fermentującej masy z mąką i wodą przy 
zachowa niu od powiedniego il ośc i owego stosunku masy 
fermentującej do mąki i wody. 

c) czas fermentacji - okreś l o ny czas potrzeb ny d o' 
uzys ka nia doj rzałośc i fazy fe rmentującej . 

d) dojrzałość fazy - sta n biochemiczny fermentują­
cej fa zy o k reś lającej jej przyda tność d o da Iszego prze­
robu. 

e) zaczyn - początk owa lub poś rednia faza fe rrnen­
tacyjna z przeznaczeniem do sporządzania następn ej. 

ł) zaczątek - począ tk owa fa za fer mentacji c ia sta 
żytniego o stabilnym ukiadzie mikronory. 

g) przedkwas - poś red nia faza fermen tacji sporzą ­

dzona przez odświeżenie zaczą tku doda tkie m mąki 

i wody w celu pobud zenia rozmnaża ni a mikrofl ory . 
h) półkwas - pośrednia faza fermentacji przygoto­

wania c ias ta żytn iego, które j ce lem jest rozmnażani e 
mik ro rl o ry z przewagą rozwoju bakte rii. 

i) kwas - faza ferm en ta cji rozmnaża n ia mikroflory 
z przewagą rozwoju drożdży poprzed zająca przygoto­
wa n ie cia sta . 

j) suchy zakwas - półprodukt o odpowiedniej trwa ­
l ośc i otrzymany z dojrzałego kwa su i mąk i , przezna­
czony d o wytwarzania początkowej fazy fermen tacji. 

k) żurek - faza fermentacj i o płynnej konsystencji 
i dużej trwałośc i przeznaczona d o przygotowania kwa­
su , której ce lem jes t rozmnożenie mik roflory . 

I) ciasto - końcowa fa7.a fermentacji zaw i e rają ca 

wszys tkie dodat ki przewid ziane rece pturą, przeznaczo­
na po ro zpulchn ieniu do fo rm owa nia i wypieku. 

ł) wydajność ciasta - il ość jednostek wagowych cia­
sta otrzymana ze 100 jed noste k wagowych mą ki. 

m) konsystencja ciasta - stan fizyczny ciasta okreś­
lo ny s iłą, jaka jes t n iezbędna do jego od kształce nia. 

n) rozrost - proces rozpulchnien ia c iasta zachodzą­
cy w wyniku nagromad zenia w nim produktó w lotnych 
podczas fermentacji. 

o) przegniatanie ciasta (przebijanie) - czynność po­
l egająca na usuwani u z ciasta nagromadzonych lotn ych 
produk tów fermentacj i. 

p) osuszanie ciasta - krótkie mieszenie ciasta z do­
daną w stanie rozproszo nym niewi e lką ilością mąki . 

r) zdobienie ciasta - dodanie d o wytworzonego cia­
sta niewielkich il ości surowców pomocniczych i po­
nowne mieszenie do jedn o litej masy . 

s) czas leżakowania ciasta - o kres między wytwo­
rzen iem ciasta a podda n iem go formowa n i u. 

t) podmłoda - początkowa faza fermentacji dwu­
fazowej metody przygotowa nia c iasta pszennego, któ­
rej ce lem jest rozmnożenie drożdży piekarskich. 

u) straty fermentacyjne - ubytk i wagowe masy cia­
sta powstałe w wyniku procesu fermentacji , wyrażone 

w procentach. 
w) straty techniczne - ub ytk i wagowe surowca po­

ws ta łe w cyk lu techn o logicznym , wyrażone w procen­
tach . 

3.2.9. metoda bezpośrednia - jednofazowe wytwo­
rze n ie ciasta ze wszystkich surowców określonych re­
cepturą , łącznie z procesem fermentacji. 

3.2.10. metoda pośrednia - wytworzenie ciasta przy 
zastosowa niu dwu lub więcej fa z ferme ntacji. 

3.2.11. wzbogacanie pieczywa - podnoszenie warto­
ści odżywczej przez dodani e d o mąk i lub ciasta pro­
duktów o wysok iej wartośc i ży wien iowej . 

3.2.12. polepszacze - p repa raty złożone najczęściej 

z kilku związków chemiczn yc h (polepszacze komplek­
sowe) poprawiające sze reg fizycznych i techno logicz­
nyc h właściwości ciasta i pieczywa. 

3.3 . Formowanie i przygotowywanie do wypieku kęsów 
ciasta 

:)..3.1. dzielenie ciasta na kęsy ma na ce lu uzyska nie 
pieczywa o deklarowanej masie. 

a) kształtowanie wstępne - początkowe sta dium 
prze rob u kęsów ciasta s tanowiące czynność pośrednią 

do ,nadania kszt::!ltu dla da nego rodzaj u pieczywa . 
b) kształtowanie końcowe - czynność nadawania po­

szczegó l nym kęsom ciasta cha rak terystycznego k ształtu 
dla da nego rodzaju pieczywa . 

3.3.2. rozrost kęsów - zw iększe nie objętośc i ufor­
mowanych kęsów ciasta w wyniku fermentacj i. 

a ) tolerancja rozrostu - czas. w którym s iły pręż­

n ości gazu są w równ owadze z s ił a mi wi ązań ciasta. 
b) rozrost pełny - stan kęsa ciasta, w którym zdol­

ność do za trzymywa nia gazów jest równa prężności 
wytwarzanych ga zów podcza s zach odzącego procesu 
ferme ntacj i. 

c) rozrost słaby - niedosta teczne rozpulchnienie 
i mała obję tość kęsa ciasta na skutek zbyt małej pręż-
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noscl gazów wytworzonych podczas fermentacji przy 
niepełnym wykorzystaniu zdolności ciasta do ich za­
trzymywania. 

d) rozrost nadmierny - mała objętość kęsa ciasta 
na skutek większej prężności wydzielonych gazów pod­
czas procesu fermentacji od zdolności ciasta do ich 
zatrzymywama. 

3.3.3. zwilżanie kęsów ciasta - czynność powierzch­
niowego smarowania wodą podczas fermentacji ukształ­
towanych kęsów ciasta. 

3.4. Wypiek 
3.4.1. wypiek próbny - metoda oceny właściwości 

wypiek owych mąki. 

3.4.2. załadowanie komory wypiekowej (zasadzanie) 
- jednorazowe ułożenie na trzonie komory wypieko­
wej uformowanych kęsów ciasta Q pożądanym rozroś­

cie, z zachowaniem odpowiednich odległości między 

poszczególnymi kęsami. 

3.4.3. zaparowanie - nasycenie parą wodną komory 
pieca przez określony czas natychmiast po załadowaniu 
trzonu kęsami ciasta . 

3.4.4. przemieszczanie (przesadzanie) - czynność po­
legająca na przekładaniu zapieczonych bochenków 

z komory o wyższej temperaturze do komory o niż­

szej temperaturze lub przesuwanie wewnątrz komory. 
3.4.5. zwilżanie' powierzchni pieczywa - czynność 

związana ze zwilżaniem górnej powierzchni bochenków 
pieczywa podczas wyjmowania ich z pieca. 

3.4.6. upiek - różnica wagowa między ukształtowa­

nym kęsem ciasta bezpośrednio przed wypiekiem i pie­
czywa natychmiast po wypieku, wyrażona w procen­
tach. 

3.4.7. wydajność pieczywa - il ość jednostek wago­
wych pieczywa otrzymanego ze 100 jednostek wago-
wych mąki. . 

3.4.8. ususzka - ubytek wagowy pieczywa wyrażo­
ny w procentach , powstały w czasie schładzania i skła­
dowania w stosunku do określonego czasu. 

3.5. Konfekcjonowanie pieczywa. Zespół czynności 

obejmujących krajanie, pakowanie w odpowiednie ma­
teriały opakowaniowe oraz dla pieczywa trwałego ter­
miczne lub inne utrwalanie. 

3.6. Ekspedycja pieczywa. Zespół czynności związa­

nych z przygotowaniem pieczywa do wysyłki z pie­
karni do punktów sprzedaży obejmujących jego sc hło­
dzenie i układanie w pojemnikach. 

KONI EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Zaklad Badawczy Przemysłu 
Piekarskiego, Warszawa . 

2. Istotne ' zmiany w stosunku do BN-69/8070-03 
al rozszerzono zakres czynnośc i techno logicznych i na zw stoso­

wanych w piekarstwie wynikających ze znacznego postępu technolo­
gicznego, który nastąpił w c iągu 20 lat w piekarstwie, 

b) wprowadzono konfekcjonowa nie pieczywa obej mujące sc hł a­

dzanie, krajanie, pa kowa nie i utrwalanie pieczywa, 

c) wprowadzono nowe ok reślen i a związane z nowymi technolo­
gia mi , np. moczenie ziarna i mąki gruboziarni;; tej , polepszacze i inne, 

d) wprowadzono szereg korek t styli stycznyc h, wyeliminowano 
okreś l enia nieaktua lne. 

3. Autorzy projektu normy - dr inż. Maria Kowalczuk i mgr 
inż. Zofia Miłosz - Zakład Badawczy Przemysłu Pie karskiego. War­
szawa . 


