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1. WSTEP

Przedmiotem normy sg nazwy i okreslenia doty-
czgce piecdéw piekarskich cyklotermicznych tasdmo-

wych i wrzutowych.

2. NAZWY I OKRESLENIA
(2.1) piec piekarski cyklotermiczny - urezgdzenie

stuzgce do wypieku pieczywa, charakteryzujgce sig
cyklotermicznym (powtarzalnym) obiegiem spalin.

(2.2) piec piekarski tagmowy cyklotermiczny =
piec wg 2.1, charakteryzujacy sie trzonem tasmo-
wo-siatkowym przesuwajgcym sie przez
piekows.

komore wy-

{2.3) piec piekarski wrzutowy cyklotermiczny =
piec wg 2.1, charakteryzujacy si¢ nieruchomym

trzonem wypiekowym.

2. cyklotermicz obieg spalin - powtarzajg-
cy gi¢ wymuszony obieg spalin, poruszajgcy sie po
nastepujgcym obwodzie zamknietym: komora zmiesza-
nia - kanaty grzewcze - wentylator - komora zmie-
szanie. Cechg charakterystyczng tegoe obiegu Jjest
to, %e czesé spalin po kanaly
grzewcze zostaje odprowadzone do komina, a na ich
miejsce doprowadza si¢ taksg samg 1ilos¢é dwiezych

gorgoeych spalin.

przejéciu przez

2.5) trzon iekowy pieca imsmowego =~ tasma
bez konca (zamknieta)} wykonana z siatki drucianej
i rozpieta na dwu waikach, na ktdérej ukiada =sig
kesy ciasta przezraczone do wypieku.

{2.6) trzon wypiekowy pieca wrzutowego - piyta
metalowa lub ceramiczna, na ktérej ukzada sie¢ ke-
gy ciasta przeznaczone do wypieku. Piyta ta jest
utozona na dnie komory wypiekowej. W przypadku
gdy piec nie ma specjalnej piyty, 1role trzona
speinia dno komory wyplekowej.

(2.7) komora wypiekowa =~ przestrzed ogrzewans,

oddzielona od otoczenia $écianami izolowanymi ciep~
Inie, przeznaczona do umieszczania w niej wsadu.
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2.8 owierzchnia komo ieiowe
chnia dna komory, oblicgona z jego wymiaréw geo=-
metrycznych.

(2,9) powierzchnia uzytkowa komory wypiekowej
pieca_wrzutowego - najwigksza powierzchnia Jjej
dna {lub trzona wypiekowego), na ktérej moZna na=

sadzié kesy ciasta.

(2.10) powierzchnia usytkowa tasmowego trzona
wypiekowego - powierzchnia tej czesci trzona,

ktéra znajduje si¢ w komorze wypiekowe].

(2.11) komora zmieszania - komora, w ktdrej na-

stepuje zmieszanie swieZych gorgcych spaling pal-
nika ze spalinami pozostajgqcymi w oblegu. W komo=-

- powierz-

rze zmieszania mogg by¢ zainstalowane urzgdzenia
pomocnicze, jak np. wytwornica pary.
(2.12) kanaly grzewcze - kanaly o przekroju

prostokgtnym, ktérymi przepiywajs spaliny. Kanaty
stanowig jednocgesnie dno i sufit komory wypieko-
weje.

(2.13) wytwornica pary - urzgdzenie dostarczajace

pare o okredlonych parametrach, potrzebna do wy-
pieku pieczywa. Wytwornica pary moie by¢ wbudowa-
na w piec lub stanowié niezaleiny od niego ele-
ment.

kanaly siuZagce
{do komina)

2.1 kanaiy odprowadzajace -
do odprowadzania z pieca na zewnatrz
spalin lub pary wodnej.

(2.15) klapa regulacyjna - urzadzenie, ktérego

zadaniem jest regulacja ilosci spalin przepiywa-
jacych przez kanal grzewczy i tym samym regulowa-
nie temperatury w komorze wypiekowej.

(2.16) aparat nasadowy - urzadzenie do szybkie-
go nasadzania kesdw ciasta na trzon komory wypie-
kowej piece wrzutowego,

(2.17) wsad - kesy ciasta przeznaczone do wy-
pieku. W przypadku pieca wrzutowego wsadem Jest

liczba kesdw ciasta mieszczgcych sig Jednorazowo
w komorze wypiekowe].

(2.18) temperatura wypieku - temperatura,w kté-
rej przebiega proces wypieku. W przypadku pieca
tasmowego ze temperature wypieku prazyjmuje sig u-
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mownle temperature mierzong plerwszg termoparsg w
komorze wypiekowe] liczac od przodu pieca odczy-
tana na wskazniku stanowigcym wyposazenie pieca.

(2.19) czas wypieku - czas przebywania kesdw
ciasta w komorze wypiekowej. Dla pieca tadmowego

czas ten jest réwny czasowi
punktu trzona wypiekowego przez komore wypiekowg.
Dla pleca wrzutowego czas ten 1liczony Jest od
chwili zakoniczenia nasadzania do chwili rozpocze-
cia wysadzania wsadu.

przejécia dowolnego

2.20) strefa zaparowania ieca tasmowego -
czgsé komory wypiekowej pieca tasmowego, w ktdrej

kesy ciasta sg poddawane dziazaniu pary wodne]j.

(2.,21) czas zaparowania pieca tasmowego - czas
przebywania kesdéw ciasta w strefie
réwny czasowl przejscia dowolnego

zaperowania,
punktu trzona
wypiekowego pieca tasmowego przez strefe =zaparo-
wenia., Dla pieca wrzutowego jest to czas,w ktdrym
wypiekowa wypeiniona jest parsg, liczony od chwili
wprowadzenia pary do komory wypiekowej do

otwarcia kana*déw odprowadzejgcych.

chwili

{2,22) czas nagrzewania pieca - okres, W czasie
ktdrego temperatura w komorze (komorach) wypieko=
wej wzrosnie od temperatury otoczenia okoo 25°C
{298 X) do temperatury wypieku chleba sandomier=-
skiego 25¢ 15°C (523 #5 K). Dla pleca tasmowego
przyjmuje si¢ temperature zmierzong pierwszg ter-
moparq w komorze wypiekowe] liczgc od przodu pie-
ca.

(2.23) czas stygniegcia pieca - okres, w czasie

ktérego temperatura w komorze (komorach) wypieko=-

wej obnizy sie od 250 +5°C (523 +5 K) do tempera=-
tury otoczenia okoio 25%C (298 K). Dla pieca wrzu-
towego czas ten mierzony Jjest od temperatury
200 +5°C (473 +5 K).

{2.24) czas dogrzewania pieca wrzutowego - czas,
w ktérym temperatura w komorach wypiekowych wzros=
nie od temperatury =zakonczenia wypieku chileba
sandomierskiego 200 +5°C (473 15 K) do temperatu=-
ry rozpoczg¢cia tego wypieku 250 +5% (523 45 K).

(2,25) ciep¥o akumulacyjne pieca = ilos¢ ciepia
nagromadzona w masie pieca pod¢zas jego nagrzania
od temperatury otoczenia do temperatury wypieko-
wej .

(2.26) wydajnodé cieplna Zrdédla ciepia =~ iloéé

ciep¥a przekazywana przez #rdédio ciepia (palenis-
ko weglowe, palnik gazowy lub olejowy) do kanaldw
grzewczych pieca w okresie jednej godziny obli=-
zuzycia paliwa wg wzoru

czona w kcal/h z

Q=m-W,
w ktdrym:
m - ilodé paliwa spalona w ciggu godziny, kg/h,
W _ - wartosé opatowa paliwa, kcal/kg (4186,8

u
J/kg).

satowa wydajnodé frddis ciepta - wydaj-
dnos$é cieplna Zrédia ciepia, przy ktérej w komo=-
rze (komorach) wypiekowe] temperatura utrzymuje
sie na niezmienionym poziomie 250 +5°C (523 $5 K)

(stan ustalony).

(2.28) upiek - réznica w

przed i po wypieku.

wadze kesow ciasta
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