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1. WSTEP * 3.2. Maszyny i urzadzenia do wytwarzania i fermenta-
Przedmiotem normy jest podziat, nazwy i okresélenia cji ciasta, i
maszyn i urzgdzen stosowanych w przemy$le piekarsk?m.

Norma nie dotyczy maszyn i urzadzen do wypieku.

2, PODZIAL

Podziat w zalezno$ci od czynnoéci technologicznych, W

procesie produkcyjnym pieczywa, rozrdznia sie nastepujg-

ce maszyny i urzgdzenia piekarskie:

- maszyny i urzgdzenia do dozowania i przygotowania su--

rowcéw i dodatkéw (0783-29) F ‘

- maszynyiurzdzenia do wytwarzania i fermentacji-cia-
sta (0783-22), _

- maszyny i urzgdzenia do dzielenia, ksztaltowania i zna
kowania ciasta {0783-21), |
v - maszynyiurzadzenia do rozrostu keséw ciasta (0783-
-2, ' |

- maszyny i urzgdzenia do posypywania keséw
(0783-22),

ciasta

+- maszyny i urzadzenia do obnizania temperatury pie-
czywa (0783-29),
- maszyny i urzadzenia do liczenia pieczywa drobnego

(0783-29).

3. NAZWY 1 OKRESLENIA

3.1, Maszyny i urzgdzenia do dozowania i przygotowa-

nia surowcdw i dodatkdw,

(3.1.1) przesiewacz - urzadzenie przesiewajace make

wyposazone w sita i elektroemagnes, ktdry jest niezbedny
\

do usuwania cial metalicznych.

(3.1.2) dozownik - urzgdzenie do powtérnego odwaza-

nia zaplanowanej ilo$ci maki z okréélonq dokiadnoscia.

(3.1.3) mieszalnik doiujacy - urzgdzenie do mieszania

i dozowania komponentdw.

(3.2.1) miesiarka do ciasta -~ maszyna przeznaczona do

miesienia ciasta, a takze faz poprzedzajacych jak pétkwas,

kwas itp.

(3.2.2) miesiarka picnowa - maszyna wg 3.2.1, charak-

teryzujaca sie pionowym usytuowaniem miesidia lub mie-

sidel.

(3.2.3) miesiarka pozioma - maszyna wg 3.2.1,charak-

teryzujgca si¢ poziomym usytuowaniem miesidta lub miesi-

det,

-

(3.2.4) miesiarka kgtowa - maszyna wg 3.2.1

sazona w miesidio usytuowane katowo w stosunku do

wypo-
osi

poziomej dziezy. 4

(3.2.5) dzieza - pojemnik, w ktérym odbywa sie proces
miesienia i fermentacji ciasta.

(3.2.6) myjka do dziez - urzgdzenie przeznaczone do

okresowego mycia dziez, usuwajace resztki ciasta przyle-

gajacego do wewnqtrzn&ch $cian dziezy.

(3.2.7) wywrotnica dziez - urzgdzenie stuzgce do wy-

wracania dziezy w celu opréznienia jej z ciasta.
N

(3.2.8) wywrotnica podnoszgca - urzadzenie wg 3.2.7,

sluzgce do wywracania dziezy z jednoczesnym  podnosze-

niem dziezy przed wywrotem na okreslong wysokosé,

(3.2.9) wywrotnica zwykla - urzgdzenie wg 3.2.7, stu-

zace do wywracania dziezy przez jej przechylenie.

(3.2,10) lej splywowy ciasta - urzgdzenie przez ktére

przeptywa ciasto w drodze od dziezy do leja dzielarki,

' 3.3. Maszyny i urzadzenia do  dzielenia, ksztaltowa-

nia i znakowania ciasta. .

(3.3.1) dzielarka ciasta - maszyna przeznaczona do

dzielenia ciasta na kesy o okreslonej objeto$ci lub masie.
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(3.3.2) dzielarka ciasta chlebowego wagowa - maszyna

wg 3/3.1 do dzielenia ciasta zytniego lub mieszanego na

kesy o okre$lonej masie,

(3.3.3) dzielarka ciasta chlebowego objetodciowa - ma-

-szyna wg 3.3.1 do dzielenia ciasta na kgsy o okreslonej

objetosci.

(3.3.4) dzielarka ciasta butkowege reczna - maszyna

wg 3.3.1 do recznego dzielenia ciasta pszeanego, przezna-

czonego na bulki drobne, Dzielarka dzieli ciasto na  kesy
o okreslonej masie.
(3.3.5) dzielarka ciasta butkowego mechaniczna ~ ma-

szyna wg 3.3.1 do dzielenia i ksztaitowania ciasta pszen-
nego na zasadzie opisanej w 3.3.4 z tym, ze czynnosci dzie-

A) r 2 .
lenia ciasta wykonywane sg mechanicznie.

(3.3.6) dzielarka pSlautomatyczna - mas—zyna‘ wg 3.3.5

do dzielenia i ksztaltowania podzielonych keséw ciasta ;}rze—

znaczonego na buitki drobne. Na talerz roboczy naktadany
na stét dzielarki podawana jest recznie porcja odwazonego

ciasta.

(3.3.7) dzielarka automatyczna - mdsz-yn’a wg 3.3.5 do

automatycznego dzielenia i ksztaltowania podzielonych ke-
sOw cigsta przeznaczonego na butki drobne. Ciasto poda-
wane jest recznie lub specjalnym po-dajnikiem w sposdb cigg

ty do leja dzielarki.

(3.3.8) ksztaltownica - maszyna do ksztaltowania (for-

mowania) keséw ciasta podawanych z dzielarki.

%
\

(3:3.97 zaokraglarka - maszyna przeznaczona do wstep-

nego nadawania kesom ciasta ksztaltu okrgglego.

(3.3.10) wydtuzarka - maszyna przeznaczona do ksztal

towania podzielonych kesdw ciasta na chleb podtuzny.

(3.3.11) rogalikarka - maszyna przeznaczona do ksztak

towania kesdw ciasta na rogaliki.

(3.3.12) walce rozwalcowujgce - urzadzenie  stuzace

do rozwalcowywania ciasta na kesy o ptaskim ksztalcie,’

(3.3.13) znakownica - maszyna * do powie'rzchmowego-

znakowania keséw ciasta w celu uzyskania trwalego §ladu

po procesie wypieku.

(3.3.14) znakownica wrzecionowa - maszyna wg 3.3.13
i

do znakowania kesdw ciasta za pomocg wrzeciona wykonu-

jacego obrét,

(3.3.15) znakownica krazkowa - maszyna wg 3.3.13 do

znakowania kgséw ciasta za pomocg nozy krazkowych.

(3.3.16) znakownica wzc.arnikowa - maszyna wg' 3.3.13

do znakowania keséw ciasta zaleznie od rodzaju- uzytego do

znakowania wzornika, ktéry moze mieé rézne ksztalty!

3.4. Maszyny i urzadzenia do rozrostu kesdéw ciasta,

(3.4.1) komora_rozrostu ciasta - urzadzenie zapew-
niajgce uzyskanie wymaganych warunkéw do rozrostu wstep-

nego lub koncowego kesdw ciasta przed procesem wypieku,

(3.4.2) komora rozrostu wstepnego - urzadzenie wg

3.4.1 do wstepnego rozrostu kesdw ciasta.

(3.4.3) komora rozrostu koicowego - urzadzenie wg

3.4.1 do koficowego rozrostu kgséw ciasta.

(3.4.4) wdzek rozrostu ciasta - urzadzenie przewoine

keséw ciasta utozonych na deskach.

3.5. Maszyny i urzadzenia do posypywania keséw  cia-

sta, do obnizania temperatury pieczywa oraz do liczenia

pieczywa drobnego.,
(3.5.1) posypywarka - urzgdzenie do posypywania ma-

keséw ciasta tuz

kg, nasionami maku, czarnuszki itp.

przed wsadem do pieca.

(3.5.2) komora schladzania pieczywa - urzadzenie do

obnizania temperatury gotowego wyrobu,

(3.5.3) urzadzenie do liczenia pieczywa drobnego -

urzgdzenie automatyczne do odliczania pércji butek w pod-

stawione kosze.

KON 1EC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme - Instytut Maszyn Spo-
zywczych, Warszawa,ul. Otwocka 1 b.

2, lstotne zmianv w stosunku do BN-66/2600-01

a) wyeliminowano schematy ukfadu technologicznego,
b) wyeliminowano nazwy i okreslenia maszyn i urza-
dzen, ktérych przemyst juz nie produkuje, a takze nazwy
i okreélenia elementdw zespéléw roboczych poszczegdlnych

maszyn i urzadzen,

¢) przeniesiono do innej normy nazwy i okreélenia do-
tyczgce maszyn i urzgdzen do wypieku,
d) wprowadzono nowe nazwy oraz dokladniej sprecyzo-

wano dotychczas przyjgte okreslenia.,

3. Wydanie 2 - stan aktualny: lipiec 1986 - zmieniono

format.
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