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1. WSTEP

Przedmiotem normy jest terminologia piecOw pie-
karskich cyklotermicznych ta$mowych i wrzutowych.

2. NAZWY 1 OKRESLENIA

2.1. piec piekarski cyklotermiczny — urzadzenie stu-
zace do wypieku pieczywa z cyklotermicznym (powta-
rzalnym) obiegiem goracych spalin.

2.2, piec piekarski tasmowy cyklotermiczny przelotowy
— piec cyklotermiczny opalany paliwem ptynnym lub
gazem, z trzonem w postaci ta$my przesuwajacej sig
przez komorg wypiekowa w jednym kierunku w czasie
procesu wypieku.

2.3. piec piekarski taSmowy cyklotermiczny nieprzelo-
towy — piec cyklotermiczny opalany paliwem ptynnym
lub gazem, z trzonem w postaci taSmy przesuwajace]
sic do komory wypiekowej, a nastgpnie cofajacej si¢
po zakonczonym procesie wypieku.

2.4. piec piekarski cyklotermiczny wrzutowy — piec
cyklotermiczny charakteryzujacy si¢ nieruchomym trzo-
nem wypiekowym.

2.5. cyklotermiczny obieg spalin — powtarzajgcy sig,
wymuszony obieg spalin na drodze: komora mieszania
— kanaly grzewcze — kanaly odprowadzajace — wen-
tylator — komora palnika — komora mieszania, cha-
rakteryzujgcy sie odprowadzaniem do komina czgSci
spalin przechodzacych przez kanaty grzewcze i uzupel-
nieniem ich ubytku nowymi, goracymi spalinami.

2.6. trzon wypiekowy pieca taSmowego — tasma bez
konca rozpigta na bgbnach na wlocie i wylocie oraz
komorze wypiekowej, na ktorej uktada si¢ kesy ciasta
lub blachy z ciastem przeznaczonym do wypieku.

2.7. trzon wypiekowy pieca wrzutowego — dno komo-
ry wypickowej, na ktdorym uklada si¢ kgsy ciasta lub
blachy z ciastem przeznaczonym do wypieku.

2.8. komora wypiekowa — przestrzen ogrzewana, od-
dzielona od otoczenia $cianami izolowanymi cieplnie,
przeznaczona do umieszczania w niej wsadu.

2.9. powierzchnia trzonu wypiekowego — powierzch-
nia dna komory wypiekowej wyrazona iloczynem szero-
ko$ci tasmy 1 dlugosci komory wypiekowej.

2.10. komora mieszania — komora, w ktorej nastg-
puje mieszanie goracych spalin z komory spalania ze
spalinami pozostajacymi w obiegu.

2.11. kanaly grzewcze — kanaly stanowigce dno i su-
fit komory wypiekowej, przez ktére przeptywaja gorace
spaliny oddajace ciepto.

2.12. urzadzenia parotwércze — urzadzenia wbudo-
wane w piec lub wolno stojace, dostarczajace parg
o okre§lonych parametrach, potrzebna do wypieku pie-
czywa.

2.13. kanaly odprowadzajace — kanaly laczace ko-
more grzewcza z kominem, stuzace do odprowadzenia
na zewnatrz spalin lub pary wodnej.

2.14. zastawki (klapy) regulacyjne — elementy do re-
gulacji iloéci spalin przeptywajacych przez kanat grzew-
czy, regulowania temperatury w komorze wypiekowej
oraz obiegu cyklotermicznego spalin.

2.15. klapa bezpieczenistwa — element przeznaczony
do obnizenia chwilowego wzrostu ciSnienia podczas
wybuchu gazow.

2.16. aparat nasadowy — urzadzenie do nasadzania
kesOw ciasta na trzon komory wypiekowej.

2.17. wsad — kesy ciasta przeznaczone do wypieku.

2.18. temperatura wypieku — temperatura, w ktorej
przebiega proces wypieku; za temperaturg wypieku
przyjmuje si¢ temperaturg okre$long procesem techno-
logicznym, od zaparowania do ukornczenia wypieku da-
nego pieczywa.

2.19. czas wypieku — czas przebywania kgsow ciasta
w komorze wypiekowej; dla piecow tasmowych przelo-
towych — réwny czasowi przejécia kesOw przez komory
wypiekowe, dla piecow wrzutowych — czas liczony od
chwili nasadzania do chwili wysadzania wsadu.

2.20. strefa zaparowania pieca przelotowego tasmowe-
go — cze$é komory wypiekowej pieca taSmowego prze-
lotowego, w ktorej kesy ciasta sa poddane dziataniu
pary wodne;j.
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2.21. czas zaparowania pieczywa — czas przebywania
kesoOw ciasta w strefie zaparowania, rOwny czasowl
przejscia dowolnego punktu trzonu wypiekowego pieca
taSmowego przelotowego przez stref¢ zaparowania lub
czas liczony od chwili wprowadzenia pary do komory
wypiekowej pieca wrzutowego do chwili otwarcia kana-
tow odprowadzajacych.

2.22. czas nagrzewania pieca — czas, w ktorym tem-
peratura w komorze wypiekowej wzrasta od temperatu-
ry otoczenia do temperatury wypieku.

2.23. czas stygnigcia pieca — czas, w ktorym tempe-
ratura w komorze wypiekowej obniza si¢ do temperatu-
ry otoczenia.

2.24. czas miedzywypiekowego dogrzewania pieca —
czas, w ktorym temperatura w komorze wypiekowe]
wzrasta od temperatury zakonczenia wypieku do tem-
peratury potrzebnej do nastgpnego wypieku.

2.25. ciepto akumulacyjne pieca — ilosS¢ ciepta nagro-
madzona w masie pieca podczas jego nagrzania od tem-
peratury otoczenia do temperatury wyps..ku.

2.26. zuzycie ciepla — ilo§¢ ciepla wykorzystana do
ogrzania powierzchni komory wypiekowej pieca w cig-
gu 1 h, w celu otrzymania okreSlone] masy pieczywa,
przy catkowitym wypetnieniu komory danym rodzajem
pieczywa.

2.27. wydajnos¢ Zrédta ciepta — ilos$¢ ciepta Q, w J,
przekazywana komorze wypiekowej przez zrodlo ciepta
w ciggu | h, obliczona na podstawie zuzycia paliwa
wg wzoru

Q=m- Wi nq

w ktérym:
m — ilos¢ paliwa spalona w czasie 1 h, kg/h,
W, — wartoé¢ opatowa paliwa, J/kg,
n — wspoOlczynnik sprawnosci pieca.
2.28. upiek — rdznica w masie k¢sOw ciasta przed

1 po wypieku pieczywa.
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c¢) wyeliminowano okreslenia powierzchni uzytkowych i jatowych
oraz wydajnosci Zroédia ciepta,

d) uscis$lono okre$lenia: piecow tasmowych przelotowych i nie-
przelotowych, cyklotermicznego obiegu spalin, urzadzen parotwor-
czych, trzonu wypiekowego, powierzchni trzonu wypieckowego, ka-
naléw grzewczych i odprowadzajacych, wydajnoéci Zrodta ciepta oraz
czasOw: wypieku, zaparowania, nagrzewania, stygnigcia i dogrzewania.
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