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Nazwy i okreslenia i

Grupa katalogowa 1240

1. WSTEP
Przedmiotem normy s3 nazwy i okre§lenia wyroboéw i poéiproduktéw piekarskich.

2. NAZWY 1 OKRESLENIA

2.1. Nazwy i okreslenia ogdlne

Nazwy Okreslenia

2.1.1 pieczywo — produkt spozywczy otrzymany w wyniku wypieku ciasta, spulchnionego przez fermenta-
cj¢ naturalng, a w niektorych przypadkach mechanicznie (np. chleb chrupki) lub przez dodatek
$rodkéw chemicznych (np. solinki)

P . potprodukity piekar- — poszczegbdlne fazy procesu wytwarzania ciasta
skie '

2.2. Nazwy i okreslenia poszczegéinych grup pieczywa

Nazwy grupy Okres$lenia

2.2.1 pieczywo zytnie — pieczywo otrzymane z mgki zytniej, przy zastosowaniu wielofazowej fermentacji kwaso-
wej, z dodatkiem soli, ekstraktu sodowego, syropu ziemniaczanego i innych, oraz réznego rodza-
ju surowcow podnoszacych warto$¢ odzywczg, takich jak: przetwory mieczarskie, zarodki pszen-
ne, drozdze suszone spozywcze 1 inne; przy wytwarzaniu pieczywa zytniego mozna stosowac do-
datek maki pszennej w ilosci do 10%

222 pieczywo mieszane — pieczywo otrzymane z maki zytniej i pszennej przy zastosowaniu wielofazowej fermentacji
kwasowe) lub z dodatkiem drozdzy do fermentacji, soli, ekstraktu slodowego, syropu ziemnia-
czanego 1 innych oraz réznego rodzaju surowcéw podnoszacych warto$¢ odzywcza, takich jak:
mleko, przetwory mleczarskie, zarodki pszenne, drozdze suszone spozywcze, maczke niskokalo-
ryczng i inne

223 pleczywo pszenne — pieczywo otrzymane z maki pszennej z zastosowaniem do fermentacji drozdzy, z dodat-
kiem soli, cukru, ttuszczu, mleka, przetwordw mleczarskich, jaj, ekstraktu stodowego, zarodkow
pszennych, maczki niskokalorycznej, maki wysoko glutenowej, lecytyny i innych dodatkow

224 pieczywo 1 wyroby — pieczywo o roznych ksztaltach, konsystencjach, réznych walorach organoleptycznych, wy-
piekarskie pozosta- tworzone przy zastosowaniu specjalnych technologii produkcji
te
2:2.5 potprodukty piekar- wg 2.1.2
‘ skie

Zgtoszona przez SPOLEM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
Ustanowiona przez Dyrektora SPOLEM CZSS Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 25 lipca 1980 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 kwietnia 1981 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 28/1980 poz. 113)
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2.3. Nazwy i okreSlenia poszczegélnych podgrup pieczywa

Okreslenie

Nazwa podgrupy
Pieczywo zytnie 2.3.1 ciemne pieczywo zytnie otrzymane z maki Zytniej o popiotowosci powyzej 1,0%
2.3.2 jasne pieczywo otrzymane z maki zytniej o popiotowosci ponizej 1,0%
Pieczywo mieszane 2.3.3 ciemne pieczywo otrzymane z maki zytniej 1 pszennej, ktorych Srednia wazona
popiotowosci wynosi ponad 1,0%
234 jasne pieczywo otrzymane z maki zytniej i pszennej, ktérych $rednia wazona
popiotowosci wynosi ponizej 1,0%
2.3.5 dietetyczne pieczywo przeznaczone dla 0oséb o scile okreslonych schorzeniach, wy-
tworzone wg zatwierdzonej receptury 1 dopuszczone do produkcji przez
Gtownego Inspektora Sanitarnego
Pieczywo pszenne 2.3.6 ciemne pieczywo otrzymane z magki pszenne] o popiotowosci powyze) 1,0%
2.3.7 jasne zwykle pieczywo pszenne wytworzone z maki pszennej o popi:ofowosci ponizej
1,0% z ewentualnym dodatkiem cukru i thuszczu w ilosci do 3% w prze-
liczeniu na make
2.38 jasne wyborowe pieczywo pszenne z dodatkiem cukru i ttuszczu tacznie w 1losci powyze]
3 do 15%. przy ewentualnym zastosowaniu dodatkéw mleka, jaj, eks-
traktu stodowego i innych
239 poicukiernicze pieczywo pszenne z dodatkiem cukru i tluszczu w {acznej ilosci ponad
15%, mleka, jaj, rodzynkdéw, miodu, substancji zapachowo-smakowych
oraz jako sktadnikéw nadzienia maku, twarogu, marmolady itp.; wyro-
by te moga by¢ nadziewane lub nienadziewane, smarowane jajem, po-.
madg, posypane -makiem, kruszonka itp.
2.3.10 dietetyczne pieczywo przeznaczone dla oséb o $ciéle okre§lonych schorzeniach, wy-
tworzone wg zatwierdzonej receptury i1 dopuszczone do produkcji przez
Gioéwnego Inspektora Sanitarnego
Pieczywo 1 wyroby 2.3.11 trwate pieczywo otrzymane w sposob pozwalajacy na zachowanie niezmienio-
pickarskie pozosta- g nych cech organoleptycznych 1 przydatnosci konsumpcyjnej przez okres
le powyzej | miesigca )
2.3.12 butka tarta produkt otrzymany z pieczywa pszennego wysuszonego i rozdrobnio-
nego

2.4. Nazwy i okres’lenia podgrup poiproduktow piekarskich

Okreslenia

zaczatek — poczatkowa faza fermentacji w wielofazowym procesie wytwarzania ciasta Zytniego,
uzywany do rozpoczecia cyklu fermentaci,

przedkwas — posrednia faza fermentacji stosowana przy produkcji pieczywa na kwasie, wytwa-
rzana z zaczatku z dodatkiem maki zytniej i wody; stosunek maki do wody w przedkwasie wyno-
si okoto 1:1;

potkwas — posrednia faza fermentacji stosowana przy produkcji pieczywa na kwasie, wytwarza-
na najczesciej z przedkwasu (przy metodach skréconych moze by¢ rowniez stosowany dojrzaty pot-
kwas) maki 1 wody; stosunek mgki do wody w poétkwasie wynosi okoto 1 do 0.6;

kwas — faza fermentacji poprzedzajaca ciasto, stosowana w produkcji pieczywa na kwasie, wy-
twarzana z potkwasu lub z zurku maki zytniej (niekiedy z dodatkiem maki pszennej) oraz wody
1 ewentualnie drozdzy: stosunek maki do wody w kwasie wynosi od 1:0.8 do 1:1;

ciasto — ostatnia faza powstata przez polgczenie kwasu, maki i wody, poddane fermentacji, prze-
znaczona do wyrobu pieczywa; w zaleznoéci od rodzaju pieczywa dodaje si¢ sol, cukier, ttuszcz,
ekstrakt stodowy i inne dodatki; ‘

zarek — zakwas zytni sporzadzony z maki i wody z dodatkiem zaczatku; zaczatkiem jako Zrod-
tem mikroflory fermentujacej moze by¢ dojrzaly kwas lub zurek: stosunek maki do wody w zur-
ku wynosi okoto 1:3.

Nazwa podgrupy
2.4.1 przy fermentacji na
kwasie
24.2 przy fermentacji na
kwasie 1 drozdzach

przy wytwarzaniu pieczywa ta3 metodg mozna stosewaé roézne sposoby wytwarzania ciasta, mie-
dzy innymi prowadzac rownolegle oddzielnie dwa procesy fermentacji tj. kwasowej (kwas) i droz-
dzowej (podmioda), z ktérych po polaczeniu wytwarza si¢ ciasto lub przez wytworzenie wspdlnej
fazy tzw. kwasopodmiody;

kwasopodmioda jest przedostatnig faza fermentacji, z ktorej przygotowuje si¢ ciasto; kwasopod-
miod¢ wytwarza si¢ z czgsci kwasowe), drozdzy, maki pszennej i wody; stosunck maki do wody
najcz¢Sciej wynosi jak 1:1 + 1:0,8
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cd. tablicy
Nazwa podgrupy ' Okreslenia
243 przy fermentacji na podmioda — rozczyn — poczatkowa faza fermentacji dwufazowej metody wytwarzania ciasta:
drozdzach podmioda (rozczyn) wytwarzana jest z maki, wody i drozdzy; stosunek maki do wody najczgscie;
wynosi jak 1:1 <+ 1:0,8,
ciasto — jednorodna, plastyczna masa powstala przez polaczenie maki, wody lub mleka w pty-
nie, podmtody (w przypadku stosowania metody dwufazowej fermentacji), drozdzy (przy stoso-
waniu metody jednofazowej), soli i innych dodatkéw, poddana fermentacji, przeznaczona do
wyrobu pieczywa
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