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1. WSTĘP 

Przedmiotem normy są nazwy określenia wyrobów i półproduktów piekarskich. 

2. NAZWY I OKREŚLENIA 

2.1. Nazwy i określenia ogólne 

Nazwy Gkrcślenia 

2.1.1 pieczywo - produk t spożywczy otrzymany w wyniku wypieku ciasta , spulchnionego przez fermenta-
cj9 naturalną, a w niektórych przypadkach mechanicznie (np. chleb chrupki) lub przez dopatek 
środków chem icznych (np. sol inki) 

2. \.2 pólprbdu 0. pieka r- - poszczególne fazy procesu wytwarzania ciasta 

skie 

2.2. Nazwy i określenia poszczególnych grup pieczywa 

Nazwy grupy Określenia 

2.2.1 pieczywo żyt nie - pieczywo otrzymane z mąki żytniej, przy zastosowaniu wielofazowej fermentacji kwaso-
wej, z dodatkiem soli. ekstraktu sodowego, syropu ziemniaczanego i innych, oraz rÓŻnego rodza-
ju surowców podnoszących wartość odżywczą, takich jak: przetwory mleczarskie, zarodki pszen-
ne, d rożdże suszone spożywcze i inne; przy wytwarzaniu pieczywa żytniego można stosować do-
datek mąki pszennej w il ośc i do 10% 

2.2.2 pieczywo mIeszane - pieczywo otrzymane z mąki żytniej i pszennej przy zastosowa niu wielofazowej fermentacji 
kwasowej lub z dodatkiem drożdży do fermentacji, soli, ekstraktu slodowego, syropu ziemnia-
czanego i innych oraz różnego rodzaju surowców ' podnoszących wartość odżywczą, takich jak: 
mleko, przetwory mleczarskie, zarod ki pszenne, drożdże suszone spożywcze, mączkę niskokalo-
ryczną I mne 

2.2.3 pieczywo pszenne - pieczywo o trzYmane z mąki pszennej z zastosowaniem do fermentacji drożdży, z dodat -
kiem soli, cukru, tłuszczu, mleka, przetworów mleczarskich, jaj, ekstraktu slodowego, zarodków 
pszennych , mączki niskokalorycznej, mąki wysoko glutenowej, lecytyny I innych dodatków 

2.2.4 pIeczywo I wyroby - pieczywo o różnych kształtach , konsystencjach, różnych walorach or~ano leptyczn ych , wy-
piekarskie pozosta- tworzone przy zastosowa niu specja lnyc h technologii produkcj i 
łe 

2.2.5 półprodukty piekar- wg 2. 1.2 
skie 

Zgłoszona przez SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu Piekarski~go 
Ustanowiona przez Dyrektora SPOŁEM CZSS Zakładu Badawczego Przemysłu Piekarskiego dnia 25 . lipca 1980 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1981 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 28/ 1980 poz. 113) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 19BO. Druk . Wyd. Norm. W-wa. Ark . wyd. 0,40 Nakl. 2400 + 55 Zam. 2778/80 Cena zł 3,60 
>. 
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2.3. Nazwy i określenia poszczególnych podgrup pieczywa 

Nazwa podgrupy Określeniz 

Pieczywo ży tnie 2.3.1 ciemne pieczywo żytnie otrzymane z mąki żytniej o popiołowości powyżej 1,0% 

2.3 .2 jasne "' pieczywo otrzymane z mąki żytniej o popiołowości poniżej 1,0% 

Pieczywo Imeszane 2.3.3 cIemne pieczywo otrzymane z mąki żytniej i pszennej, któ rych średnia ważona 
popiołowości wynosI p~Jnad 1,0% 

2.3 .4 
\ 

pieczywo otrzymane z mąki żytniej pszennej, których średnia ważona jasne I 
popiołowośc i wynosI poniżej 1,0% 

2.3.5 dietetyczne pieczywo przeznaczone dla osób o ściś le określonych schorzeniach, wy-
, two rzone wg zatwierdzonej receptury i dopuszczone do produkcji pr.zez 

Głównego Inspektora Sanita rnego 

Pieczywo pszenne 2.3 .6 cIemne pieczywo otrzymane z mąki pszennej o popiołowości powyżlJj 1,0% 

2.3.7 ja sne zwykłe pieczywo pszenne wytworzone Z mąki pszennej o pop;ołowości poniżej 

1.,0% z ewentualn ym dodatkiem cukru i tłuszczu w ilośc i do 3% w prze-
liczeniu na mąkę 

2.3.8 . ja sne wyborowe pieczywo pszenne z doda! kiem cukru i tłuszczu łącznie w ilości powyżej 
3 do 15%. przy ewentua lnym zas tosowa niu dodatków mleka. jaj, eks-
traktu słod owego I innych 

2.3.9 pólcukiernicze pieczywo psze nne z dodatkiem cukru I tłuszczu w łącznej ilości ponad 
15% . mleka, jaj , rodzynków, miodu , substancji zapachowo-smakowych 
oraz ja ko składników nadzienia ma ku . twarogu. marmo lady itp. ; wyro-

• by te mogą być nadziewane lub nienadziewane, smarowane jajem, po-o 
madą, posypane ·makiem, kruszo nką itp. 

2.3 . 10 dietetyczne pieczywo przeznaczone dla osób o ściśfe okreś l onych schorzeniach, wy-
tworzone wg zatwierdzonej receptury i dopuszczone do produkcji przez 
Głównego Inspektora Sanitarnego 

Pieczywo I wyro by 2.3. 11 trwa łe pieczywo o trzyma ne w sposób pozwalający na zachowanie niezmienio-

pieka rskie pozosta - nyc h cech organo lept ycznych i przydatności konsumpcyjnej przez okres 

łc powyżej 1 miesiąca \ 

2.3.12 bułka tarta produkt o trzymany z pIeczywa pszennego wysuszonego ~ rozdrobni o-
nego 

2.4. Nazwy określenia podgrup półproduktów piekarskich 

2.4 .1 

2.4.2 

Na zwa podgrupy 

przy fermentacji na 
kwasie 

przy fermentacji na 
kwas ie i drożdżach 

Określenia 

zacZIItek - początkowa faza fermentacji w wielofawwym procesie wytwarza nia ciasta żytniego, 
używany do rozpocZQCla cykłu fermentacji. 
przedkwas - poś rednia faza fermentacji stosowana przy produkcji pieczywa na kwasie , wytwa­
rzana z zaczątku z dodatkiem mąki żytniej i wody; stosunek mąki do wody w przedkwasie wyno-
SI około l : l: 
półkwas - pośrednia faza fermentacji stosowana przy produkcji pieczywa na kwasie, wytwarza­
na najczęściej z przedkwaau (przy mttodach skróconych może być również stosowany dojrzały pół­
kwas) mąki I wody: stosunek mąki d o wody w półkwasie wynosI około l do 0.6; 
kwas - faza fermentacji poprzedzająca ciasto. stosowana w produkcji pieczywa na kwasie, wy­
twa rza na z półkwasu lub z żurk u mąki żytniej (niekiedy z dodatkiem mąki pszennej) oraz wody 
I ewentualnie drożdży: l tosunek Ill4ki do wody w kwasie wynosi od I :0.8 do l: l: 
ciasto - ostatnia faza powstała przez połączenie kwasu , mąki i wody , poddane fermentacji, prze­
znaczona do wyrobu pieczywa: w zaldnoki od rodzaju pieczywa dodaje si~ sól. cukier, tłuszcz, 
ekstrakt słodowy I II1ne dodatki: 
żarek - zakwas żytni sporządzony z m4ki i wody z dodatkiem zaczątku: zaczątkiem jako źród­
łem mikroflory fermentującej może być dojrzały kwas lub żurek: stosunek mąki do wody w żur­
ku wynosI około 1:3. 

przy wytwarzaniu pieczywa tą metodą można stosować różne sposoby wytwarzania ciasta. mię­
dzy innymi prowadząc równ olegle oddzielnie dwa procesy fermentacji tj. kwasowej (kwas) i droż­
dżowej (podmłoda). z których po połączeniu wy t wah a się ciasto lub przez wytwo rzenie wspólnej 

\. fazy tzw. kwasopodmłody; 
kwasopodmłoda jest przedostatnią fa~ fermentacji, z której przygotowuje si~ ciasto: kwasopod­
młodę wytwarza się z części kwasowej, drożdży, milki pszennej i wody : stosunek mąki do wody 
najczęściej wynosi .jak ł: ł 1:0,3 
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cd. tablicy 

Nazwa podgrupy Określenia 
\ - -

2.4.3 przy fermentacji na podmłoda - rozczyn - początkowa faZa fermentacji dwufazowej metody wytwarzania ciasta: 
drożdżach podmłoda (~ozczyn) wytwarzana jest z mąki, wody i drożdży; stosunek mąki do wody najczęściej 

wynosi jak l: l 1:0,8, 
, ciasto - jednorodna, plastyczna masa powstała przez połączenie mąki, wody lub mleka w pły-

I ·' nie , podmłody (w przypadku stosowania metody dwufazowej fermentacji), drożdży (przy stoso-
waniu metody jednofazowej), soli i innych dodatków, poddana fermentacji, przeznaczona do 
wyrobu pIeczywa 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - SPOŁEM CZSS Zakład Ba­
dawczy Przemysłu Piekarskiego, Warszawa . 

i mgr inż. Zofia Miłosz - SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Prze­
mysłu Piekarskiego, mgr inż. Jadwiga Mońko - Polski Komitet Nor­
malizacji Miar i Jakości ZR-Ż. 2. Autorzy projektu normy - mgr inż . Jerzy Kownacki - SPO­

ŁEM CZSS Zrzeszenie. Produkcji ZPPC dr inż. Maria Kowalczuk 


