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НАЦІОНАЛЬНИЙ СТАНДАРТ УКРАЇНИ
	ХЛІБОПЕКАРСЬКЕ ВИРОБНИЦТВО

Терміни та визначення понять
ХЛЕБОПЕКАРНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО

Термины  и  определения понятий
BAKERY  PRODUCTION
Terms  and  definitions
 


Чинний від  __________

1 CФЕРА  ЗАСТОСУВАННЯ

1.1 Цей стандарт установлює українські терміни та визначення понять у сфері харчової промисловості стосовно хлібопекарського виробництва.

1.2 Терміни, установлені цим стандартом, рекомендовано вживати в усіх видах нормативних документів, що стосуються хлібопекарського виробництва, у роботах зі стандартизування, у науковій, навчально–методичній і публіцистичній літературі, а також у роботі підприємств, установ і організацій, що діють на території України, технічних комітетів стандартизації, науково-технічних та інженерних товариств, міністерств (відомств).
2 ЗАГАЛЬНЕ  ПОЯСНЕННЯ 

2.1 Терміни    та    визначення   понять   оформлено   відповідно   до   ДСТУ 3966:2009 «Термінологічна робота. Засади і правила розроблення стандартів на терміни та визначення понять».

	Видання офіційне      

	1
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Для кожного поняття встановлено один, а в окремих випадках – два (чи…) застандартизовані терміни. Проте, використовуючи застандартизовані терміни в межах одного документа, рекомендовано вживати лише один з поданих синонімів.
2.2 Узяту в круглі дужки (набрану напівгрубим шрифтом) частину терміна можна не вживати, а використовувати його коротку форму.
2.3 Пояснення, подані в круглих дужках світлим шрифтом після термінів, які зазначають сферу вживання багатозначних термінів, не є частиною термінів.
2.4 Наявність квадратних дужок у терміні та визначенні певної термінологічної статті означає, що в ній суміщено дві/кілька терміностатті    (-тей), у яких переважає однаковий текст. Першу статтю треба читати, беручи до уваги текст поза дужками разом з текстом у першій парі квадратних дужок, пропускаючи текст в інших парах квадратних дужок. Другу статтю читають, замінюючи текст першої пари квадратних дужок текстом другої пари квадратних дужок і т. д. В абетковому покажчику суміщені терміни подано окремо без дужок, з посиланням на той самий номер терміностатті.
2.5 Наявність квадратних дужок тільки в  терміні певної термінологічної статті означає, що в ньому суміщено два чи більше термінів–синонімів.
2.6 Застандартизовані терміни та абревіатури набрано напівгрубим шрифтом, недозволені терміни – світлим курсивом з познакою (Нд).

2.7 Терміни, установлені цим стандартом і вжиті у визначеннях інших термінів цього стандарту, виділено в текстах визначень підкресленням і поряд з ними справа в дужках зазначено їхні номери, що відповідають класифікаційним номерам термінологічних статей цього стандарту ( якщо термін зазначено в одній терміностатті кілька разів, його підкреслюють один раз).
2.8 Подані в цьому стандарті визначення термінів в інших документах, 
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за потреби, можна змінювати, уводячи до них похідні ознаки, розкриваючи зміст поняття, зазначаючи об’єкти, які належать обсягові позначуваного поняття. Зміни не повинні порушувати змісту й обсягу термінів, визначених у стандарті.

2.9 Якщо термін має всі необхідні й достатні ознаки поняття, замість визначення поставлено риску.

2.10 Як довідкові у стандарті подано німецькі (de), англійські (en), французькі (fr), російські (ru) терміни-відповідники застандартизованих термінів, узяті з міжнародних і національних стандартів, із фахових словників.
2.11 У стандарті наведено абетковий покажчик установлених цим стандартом українських термінів (додаток А) та абеткові покажчики їхніх іншомовних  термінів-відповідників кожною мовою окремо ( відповідно додатки Б, В, Г, Д). 
2.12 Бібліографію (перелік термінологічних джерел) подано в додатку Е.
3 ЗАГАЛЬНІ   ПОНЯТТЯ
	3.1 хлібопекарське виробництво
	de
	Backwarenproduktion [1]

	Виробництво хлібопекарської продукції на підприємствах харчової промисловості
	en
	bakery production [2], [3]

	
	fr
	production de boulangerie [4]

	
	ru
	хлебопекарное производство [5]

	
	 
	 

	3.2 технологія хлібопекарського виробництва
	de
	Technologie des Backwarenproduktion [1]

	Комплекс технологічних процесів та 
операцій, які виконують за допомогою
технічних засобів і в певній послідов-
ності, що дає можливість виготовляти
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хлібобулочні вироби згідно з вимогами
нормативної  документації.
	en
	technology of bakery production [2], [3]

	
	fr
	technologie les production de boulangerie [4]                               3


	
	ru
	технология  хлебопекарного производства [5]

	
	
	

	3.3 хлібопекарська продукція
	de
	Backwarenprodukte [1]

	Харчові продукти, до яких належать хлібобулочні вироби та напівфабри-кати  хлібопекарського виробництва.
	en
	bakery products [2], [3]

	
	fr
	produits de boulangerie [4]

	
	ru
	хлебопекарная продукция [5]

	
	
	

	3.4 неякісна  хлібопекарська продукція
	de
	Backwarenprodukte von schlechter Qualität [1]

	Хлібопекарська продукція, показники якості та споживчі властивості якої не відповідають вимогам, установленим у нормативних документах України на відповідний вид продукції, і не можуть задовольнити потреб споживача в за-декларованому обсязі.
	en
	bakery products of poor quality [2], [3]

	
	fr
	produits de boulangerie non conformes [4]

	
	ru
	некачественная хлебопекарная продукция [5]

	
	
	

	3.5 фальсифікована хлібопекарська продукція
	de
	verfälschte Backwarenprodukte [1]

	Хлібопекарська продукція, виготовлена шляхом копіювання її окремих власти-востей, форми, упаковки, зовнішнього оформлення, або неправомірного відтворення продукції іншого виробни-ка, або неправомірного використання знака для товарів і послуг,  що імітує  її якість і не дозволяє ідентифікувати як відповідну.
	en
	adulterated bakery products [2], [3]

	
	fr
	produits de boulangerie falsifiés [4]

	
	ru
	фальсифицированная  хлебопекарная продукция [5]
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	3.6 хлібобулочний виріб
	de
	Backware [1]

	Харчовий продукт, випечений із основ-ної або основної та додаткової хлібопе-карської сировини .
Примітка. Хлібобулочні вироби поділяють на групи: хліб, булочні вироби, здобні хлібобу-лочні вироби, хлібобулочні вироби зниженої вологості .
	en
	bakery product [2], [3]

	
	fr
	produit de boulangerie [4]

	
	ru
	хлебобулочное изделие [6]

	
	
	 

	3.7 хлібобулочний виріб для спеціального дієтичного споживання
	de
	Backware für die Sonderdiätkost [1]

	Хлібобулочний виріб, призначений для задоволення конкретних дієтичних потреб людей з певними захворюван-нями, для підвищення опору організму людини та профілактики захворювань.
Примітка. Хлібобулочні вироби для спеці-ального дієтичного споживання поділяють на групи: вироби хлібобулочні дієтичні та виро-би хлібобулочні оздоровчі, профілактичні.
	en
	special dietary bakery product [2], [3]

	
	fr
	produit de boulangerie diététique [4]

	
	ru
	  диетическое хлебобулочное изделие  специального потребления [6], [7]                                                                           


	
	
	

	3.8 національний хлібобулочний 

виріб
	de
	NationalBackware [1]

	Хлібобулочний виріб, виготовлений на основі рецептури чи технології, харак-терної для певної  місцевості, регіону, національності, що надає йому певних споживчих властивостей.
	en
	national bakery product [2], [3]

	
	fr
	produit de boulangerie national [4]

	
	ru


	национальное хлебобулочное изделие [7]
 

	
	
	

	3.9 хлібобулочний виріб  високого ступеня готовності
	de
	Backware [1]
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	Хлібобулочний виріб, випечений до (75–95)% готовності, який перед cпо-живанням потребує допікання.
	en
	bakery product [2], [3]

	
	fr
	produit de boulangerie [4]

	
	ru


	хлебобулочное изделие высокой степени готовности [5] 

	
	
	

	3.10 заморожений [швидкозаморо-жений] хлібобулочний виріб
	de
	Gefrorener Backware [1]

	Хлібобулочний виріб, який було під-
дано впливу низької температури з метою його консервування.

	en
	frozen bakery product [2], [3]

	
	fr
	produit de boulangerie соngele [4]

	
	ru
	замороженное ; быстрозаморо-женное хлебобулочное изделие [5]

	
	
	

	3.11 упакований хлібобулочний 

виріб
	de
	VerschachtelterBackware [1]

	Хлібобулочний виріб, поміщений у  пакувальний матеріал, що забезпечує 
його захист від пошкодження, втрат 
та забруднення.
	en
	packed bakery product [2], [3]

	
	fr
	produit de boulangerie ouvrage [4]

	
	ru
	упакованное хлебобулочное изделие [5]

	
	
	

	3.12 новий вид хлібобулочного виробу
	de
	neue Backware [1]

	Хлібобулочний виріб, створений на основі нової рецептури чи нової техно-логії, що надає йому нових споживчих властивостей.
	en
	new bakery product [2], [3]

	
	fr
	produit de boulangerie neuveau [4]

	
	ru


	новый вид хлебобулочних изделий [5]
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	3.13 нова технологія
	de
	neue Technologie [1]

	Технологія, яка має відмінності від тих, які у теперішній час застосовують в Україні.
	en
	new technology [2], [3]

	
	fr
	technologie neuvelle [4]

	
	ru
	новая технология [5]

	
	
	

	3.14 хліб масового вжитку;соціальний хліб (Нд)
	de
	Backware [1]

	Хлібобулочний виріб масою більше ніж 0,5 кг, виготовлений лише з основної  хлібопекарської сировини, який має найбільший в регіоні обсяг споживання.
	en
	bakery product [2], [3]

	
	fr
	produit de boulangerie [4]

	
	ru
	хлеб массового потребления  [5]

	
	
	

	3.15 поживна; харчова цінність хлібобулочного виробу
	de
	nahrhafter Wert [1]

	Вміст основних природних компонен-тів: білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, мінералів у 100 г хлібобулочного виробу.

Примітка. Вміст вітамінів, мінералів тощо зазначають  у хлібобулочних виробах  для спеціального дієтичного споживання  відповідних груп.
	en
	nourishing value [2], [3]

	
	fr
	nourrissante valeue [4]

	
	ru
	Питательная; пищевая ценность хлебобулочного изделия [6], [7]

	
	
	

	3.16 біологічна цінність  хлібобулоч-ного виробу
	de
	biologischer Wert [1]

	Показник якості харчового білка хлібо-булочного виробу, що відображає сту-пінь відповідності  його амінокислот-ного складу потребам організму люди-ни в амінокислотах.
	en
	biological value [2], [3]

	
	fr
	biologique valeue [4]

	
	ru
	биологическая  ценность  хлебо-булочного изделия [6], [7]

	
	
	7

	ДСТУ
	
	

	3.17 енергетична  цінність хлібобу- 
лочного виробу
	de
	energetischer Wert [1]

	Кількість енергії, що вивільняється в організмі людини із харчових речовин хлібобулочного виробу для забезпе-

чення його фізіологічних функцій.
	en
	power value [2], [3]

	
	fr
	énergétique valeue [4]

	
	ru
	энергетическая ценность хлебо-булочного изделия [6], [7]

	Примітка: енергетичну цінність визначають в кДж або ккал (калорійність)
	
	

	
	
	

	3.18 партія хлібобулочних виробів
	de
	Backwarenpartie [1]

	Визначена виробником певна кількість хлібобулочних виробів однієї назви, виготовлених однією бригадою протягом однієї зміни на одній технологічній лінії; у торговельній мережі – хлібобулочні вироби однієї назви, які одержано за однією товарно- транспортною накладною.


	en
	bakery products lot [2], [3]

	
	fr
	lot de produits de boulangerie [4]

	
	ru
	партия хлебобулочных изделий [7], [8]

	
	
	

	Примітка: у разі порційного тістоприготу-вання партією хлібобулочних виробів вважають хлібобулочні вироби однієї назви, виготовлені  однією бригадою за одну зміну із однієї порції тіста.
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	3.19 строк максимальної витримки хлібобулочного виробу на підприєм-стві
	ru
	срок максимальной видержки хлебобулочного изделия на пред-приятии [7]

	Інтервал часу максимально допустимої витримки хлібобулочного виробу на під-приємстві–виготовлювачі від моменту виймання  його з печі. 
	
	                

	
	
	

	3.20 строк реалізації [зберігання] хлібобулочного виробу
	de
	Realisierungtermin der Backwarenprodukte [1]

	Максимально допустимий інтервал часу від моменту виймання хлібобуло-чного виробу з печі до його реалізації  (установлений нормативним документ-том).
	en


	realization term оf bakery products [2], [3]

	
	fr
	terme realization de produits de boulangerie [4]

	
	ru
	срок реализации  хлібобулочного изделия [7]

	
	
	

	3.21строк придатності хлібопекарсь-кої продукції
	de
	Haltbarkeitsdauer der Backwarenprodukte [1]

	Проміжок часу, визначений виробни-ком, протягом якого, за умови додер-жання правил зберігання  і транспорту-вання, хлібобулочний виріб є безпеч-ним харчовим продуктом.
	en
	bakery products consumption expiration date [2], [3]

	
	fr
	durée de consommabilité des produits de boulangerie [4]

	
	ru
	срок годности хлебопекарной продукции [5]

	
	
	9

	ДСТУ
	
	

	4 ПРОДУКЦІЯ ХЛІБОПЕКАРСЬКОГО ВИРОБНИЦТВА 
ТА   ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ

	4.1 хліб
	de
	Brot [1]

	Хлібобулочний виріб масою понад 500г. 
	en
	bread [2], [3]

	
	fr
	pain [4]

	
	ru
	хлеб [6]

	
	
	

	4.2 формовий хлібобулочний виріб
Хлібобулочний виріб, що випікається  у формі.
	ru
	формовое хлебобулочное изделие [6], [7]

	
	
	

	4.3 подовий хлібобулочний виріб

	ru
	подовое хлебобулочное изделие [6], [7]

	Хлібобулочний виріб, що випікається на листі або поду пекарської камери чи люльки.
	
	 

	Примітка. Дозволено випікання подових хлібобулочних виробів на рифлених листах або сковородах з висотою бортика не більше ніж 
20 мм.
	
	

	
	
	

	4.4 булочний виріб
	en
	roll [2], [3]

	Хлібобулочний виріб, маса якого 500 г  і менше.
	fr
	petit pain [4]

	
	ru
	булочное изделие [6]

	
	
	

	4.5  дрібноштучний булочний виріб
	en
	bakery products rolls [2], [3]

	Хлібобулочний виріб, маса якого 200 г і менше.
	fr
	petit pain [4]

	
	ru
	мелкоштучное булочное изделие [5]

	10
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	4.6 здобний хлібобулочний виріб
	en
	fancy bread [2], [3]

	Хлібобулочний виріб, сумарний вміст цукру та жирів в якому за рецептурою становить 14% і більше від маси боро-шна.
	ru
	сдобное хлебобулочное изделие [6], [7]

	
	
	

	4.7 листковий хлібобулочний виріб 
	en
	puff [2], [3]

	Здобний хлібобулочний виріб, м’якуш-ка якого має шарувату структуру. 
	fr
	croissant [4]

	
	ru
	изделие хлебобулочное слоеное [5]

	
	
	

	4.8 хлібобулочний виріб зниженої вологості
	ru
	хлебобулочное изделие пониженной влажности [6], [7]

	Хлібобулочний виріб, вологість якого не більше ніж 19 %.
	
	

	Примітка. До хлібобулочних виробів зниженої вологості належать:  бубличні виро-би (баранки, сушки, бублики, рахаї, кренделі, крученики, шпильки, кульки тощо); сухарні вироби (прості та здобні сухарі, сухарі-грінки  тощо); хрусткі хлібці; соломка; хлібні палички тощо.
	
	

	
	
	

	4.9 сухарні вироби
	en
	rusks [2], [3]

	Хлібобулочні вироби зниженої воло-гості у вигляді висушених скибок або 

іншої форми із сухарних плит або хлі-бобулочного виробу.
	fr
	biscotti [4]

	
	ru
	сухарные  изделия [5]

	
	
	

	
	
	 

	4.10 бубличні  вироби
	de
	Krengel, Kringel [1]

	Хлібобулочні вироби зниженої волого-сті, сформовані у вигляді овального чи 
округлого кільця, або сплетений із джгутів, або іншої форми .
ДСТУ
	en
	ring-shahed roll [2], [3]

	
	ru
	бараночные  изделия [5]
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	4.11 хлібні палички [соломка]
	en
	dry bread sticks [2], [3]

	Хлібобулочний виріб зниженої воло-гості, сформований у вигляді товстих  [тонких]  паличок.
	ru
	палочки хлебные, соломка [5]



	
	
	

	4.12 органолептичний  показник якості  
	en
	sensory  property  [2], [3]

	Показник якості хлібобулочного виро-бу, який визначають за допомогою органів чуття.
Примітка. До органолептичних показників якості хлібобулочних виробів належать: зов-ній вигляд (форма, поверхня, колір), стан м’я-кушки , смак, запах; внутрішній стан, крихкість хлібобулочного виробу зниженої вологості тощо .
	ru
	органолептический  показатель качества [5]

	
	
	

	
	
	

	4.13 пористість хлібобулочного виробу
	ru
	пористость [7] 

	Стан м’якушки хлібобулочного виробу, який характеризується наявністю пор різного розміру і визначається візу-ально або  за допомогою приладів.
	
	

	
	
	

	4.14 внутрішній стан хлібобулочного виробу зниженої вологості
Стан внутрішньої частини хлібобулоч-ного виробу зниженої вологості, який визначають за допомогою органів чуття.
	ru
	внутреннее состояние хлебобу-лочного изделия  пониженной влажности [7]
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	4.15 крихкість хлібобулочного виробу зниженої вологості
Здатність хлібобулочного виробу зни-женої вологості до руйнування під впливом незначної зовнішньої сили.
	ru
	хрупкость хлебобулочного изделия  пониженной влажности [7]


	
	
	

	4.16 набухання хлібобулочного виробу зниженої вологості
Здатність хлібобулочного виробу зни-женої вологості зв’язувати воду до оде-ржання однорідної м’якої консистенції.
	ru
	полная набухаемость хлебобулочного изделия  пониженной влажности [7]

	
	
	

	4.17 намочуваність хлібобулочного виробу зниженої вологості

Здатність хлібобулочного виробу зни-женої вологості зв’язувати воду до ста-ну вільного розжовування.
	ru
	намокаемость хлебобулочного изделия  пониженной влажности [7]

	
	
	

	4.18фізико–хімічний показник якості  
	en
	physical and chemical property [2], 

	Показник якості хлібобулочного виро-бу, який визначають шляхом фізичного вимірювання або хімічного аналізу.
	ru
	[3]
физико–химический показатель качества [5]

	Примітка. До фізико-хімічних показників якості належать: вологість, кислотність, пористість, масові частки цукру, жиру тощо.
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	5 СИРОВИНА ТА НАПІВФАБРИКАТИ ХЛІБОПЕКАРСЬКОГО ВИРОБНИЦТВА

	5.1 хлібопекарська сировина
	de
	Backwarenrohstoff [1]

	Сировина , що використовується для виготовлення хлібобулочних виробів та їх напівфабрикатів.
Примітка. Хлібопекарську сировину поділя-ють на основну і додаткову.
	en
	bakery raw material [2], [3]

	
	fr
	matiéres premiéres de boulangerie [4]

	
	ru
	хлебопекарное сырье [5]

	
	
	

	5.2 основна хлібопекарська сировина  

Сировина, яка є  неодмінною складо-вою хлібобулочних виробів. 
Примітка. До  основної  хлібопекарської си-ровини належать: борошно, хлібопекарські дріжджі, сіль кухонна, вода питна.
	ru
	основное хлебопекарное сырье    (основное сырье) [6], [7]

	
	
	

	5.3 додаткова хлібопекарська сиро-вина; допоміжна сировина, підсобна сировина (Нд)
	ru
	дополнительное сырье для хлебобулочных изделий   (дополнительное сырье) [6], [7]

	Сировина, що застосовується для на-дання  хлібобулочним виробам певних органолептичних та фізико–хімічних властивостей.
	
	


	
	
	

	5.4 сира клейковина борошна
	ru
	сырая клейковина муки [7]

	Комплекс нерозчинних білкових речовин борошна, що мають здатність під час набухання у воді утворювати еластичну масу.
14
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	5.5 суха клейковина борошна
	en
	dry gluten of flour 

	Висушена та розмелена до порошкопо-дібного стану сира клейковина борош-на.
	ru
	сухая клейковина муки [7]

	
	
	

	5.6 хлібопекарський поліпшувач
	en
	bakery improvement [2, 3]

	 Харчова добавка або суміш харчових добавок, що прискорюють ведення технологічного процесу, поліпшують технологічні властивості тіста, зовніш-ній вигляд хлібобулочних виробів.
	ru
	хлебопекарный улучшитель  [7]

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	5.7 напівфабрикат хлібопекарського виробництва
	de
	Backwarenhalbprodukt [1]

	
	en
	bakery semi–produkt [2], [3]

	Напівфабрикат, одержаний на певній стадії технологічного процесу хлібо-пекарського виробництва з окремих видів сировини, який потребує подальшого оброблення.
	fr
	semi–produkt pour la boulangerie [4]

	
	ru
	полуфабрикат хлебопекарного производства  [6],[7]

	
	
	 

	5.8 дріжджі хлібопекарські активова-ні
	ru
	дрожжи хлебопекарные активи-рованные [6] , [7]

	Напівфабрикат хлібопекарського ви-робництва, одержаний шляхом витри-мування дріжджів хлібопекарських пресованих чи сушених у живильній суміші для перебудови їх нергетичного обміну.
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	5.9 рідкі дріжджі; рідкі пекарські дріжджі (Нд)
	ru
	жидкие дрожжи [6], [7]

	Напівфабрикат хлібопекарського виро-бництва, виговлений на борошняній заквашеній заварці, яку зброджено чистими культурами дріжджів.
	
	

	Примітка. Дозволено виготовлення рідких дріжджів з використанням хмельового відвару.
	
	

	
	
	

	5.10 живильна суміш; борошняна бовтанка (НД)
	ru
	питательная смесь [6], [7]

	Напівфабрикат хлібопекарського виробництва, виготовлений з борошна та води чи борошна, води та заварки, чи води та заварки у певному співвід-ношенні, який використовують для готування рідких дріжджів, закваски, рідкої опари, активації пресованих та сухих дріжджів. 
	
	

	Примітка. Дозволено використання фермен-тативних препаратів, мінеральних солей, молочної сироватки тощо.
	
	 

	
	
	

	5.11 заварка
	ru
	заварка [6], [7]

	Напівфабрикат хлібопекарського ви-робництва, виготовлений із водно-борошняної суміші і доведений до стадії клейстеризації крохмалю. 
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	5.12 самооцукрена заварка; солодка заварка (Нд)
	ru
	самоосахаренная заварка [6], [7]

	Заварка, що піддавалася оцукренню під впливом амілолітичних ферментів борошна. 
	
	

	
	
	

	5.13 оцукрена заварка; оцукрений затор (Нд)
	ru
	осахаренная заварка [6] , [7]

	Заварка, що піддавалася оцукренню під впливом амілолітичних ферментів бо-рошна та солоду чи ферментних препа-ратів.
	
	

	
	
	

	5.14 неоцукрена заварка; звичайна заварка (Нд)
	ru
	неосахаренная заварка [6] , [7]

	Заварка, що була швидко охолоджена і не піддавалася оцукренню.
	
	

	
	
	

	5.15 заквашена заварка; заквашений затор (Нд)
	ru
	заквашенная заварка [6] , [7]

	Заварка, що пройшла стадію заквашу-вання під дією термофільних молочно-кислих бактерій.
	
	 

	
	
	

	5.16 закваска; головка, кваси (Нд)
	de
	sauren Teig [1]

	 Напівфабрикат хлібопекарського ви-робництва, одержаний шляхом зброд-жування живильної суміші чистими культурами молочнокислих або пропіо-новокислих бактерій та чистими куль-

турами дріжджів, який використовують ДСТУ
	en
	leavened dough [2], [3]

	
	ru
	закваска [6] , [7]
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	для приготування тіста та відтворення закваски.
	
	

	Примітка1. Закваска може бути:

 рідкою (вологістю від 68 % до 75 %),  
густою (вологістю від 50 % до 60 %), концентрованою (вологістю від 63% до 66%); мезофільною або термофільною.

Примітка2. За відсутністю чистої культури молочнокислих бактерій або дріжджів допус-кається використання закваски попереднього приготування (та пресованих дріжджів).
	
	

	
	
	

	5.17 молочнокисла закваска
	ru
	молочнокислая закваска [5]

	Напівфабрикат хлібопекарського ви-робництва, одержаний шляхом зброд-жування живильної суміші чистими культурами молочнокислих бактерій.
	
	

	
	
	

	5.18 пропіоновокисла  закваска
	ru
	пропионовокислая закваска [5]

	Напівфабрикат хлібопекарського ви-робництва, одержаний шляхом зброд-жування живильної суміші чистими культурами пропіоновокислих бактерій
	
	

	
	
	

	5.19 суха закваска
	de
	dürrer sauren Teig [1]

	Напівфабрикат хлібопекарського ви-робництва, одержаний із готової зак-васки, висушеної і, за необхідності, розмеленої.
	en
	dry leavened dough [2], [3]

	
	ru
	сухая закваска [6] , [7]

	
	
	

	5.20 опара
	de
	saurer Teig [1]

	Напівфабрикат хлібопекаського вироб- ництва, виготовлений з борошна, води, 
18

дріжджів, що повністю витрачається на 
приготування тіста.
	en
	sour dough [2], [3]

	
	fr
	acide pâte [4]

	
	ru
	опара [6] , [7]
ДСТУ


	Примітка. Опара може бути рідкою з  вологістю від 63 % до 75 % або густою з вологістю від 43 % до 50 %. Дозволено під час виготовлення опари використвувати сіль та готову опару.
	
	 

	
	
	                                                   

	5.21 тісто
	de
	Teig [1]

	Напівфабрикат хлібопекаського вироб-ництва, виготовлений з основної (або основної та додаткової) сировини, з використанням (або без використання) опари чи закваски відповідно до рецептури та способу виробництва.
	en
	dough [2], [3]

	
	fr
	pâte [4]

	
	ru
	тесто [6] , [7]

	
	
	

	
	
	

	5.22 охолоджене [заморожене] тісто
	de
	GefrorenerTeig [1]

	Тісто, яке було піддане охолодженню [заморожуванню] з метою його консер-вування.
	en
	frozen dough [2], [3]

	
	fr
	pâte соngele [4]

	
	ru
	замороженный полуфабрикат [7]

	
	
	

	5.23 тістова заготовка
	de
	Teigstück [1]

	Напівфабрикат хлібопекарського виробництва, розроблений у вигляді шматка тіста певної маси.
	en
	dough [2], [3]

	
	fr
	semi-prepar de pâte [4]

	
	ru
	тестовая заготовка [6] , [7]

	
	
	

	5.24 начинка
	de
	füllung [1]

	Напівфабрикат хлібопекаського вироб- ництва із підготовленої харчової сиро-вини, що його кладуть усередину тісто-вої заготовки або між шарами тіста, або на поверхню, після чого випікають виріб разом з начинкою.
	en
	filling [2], [3]

	
	fr
	fourré [4]

	
	ru
	начинка  [5]
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	5.25 оздоблювальнй напівфабрикат
	de
	Dressierhalbfabrikat [1]

	Напівфабрикат хлібопекаського вироб- ництва, що використовується для оздоблення поверхні тістової заготовки та готового хлібобулочного виробу.
	en
	semi-finished bakery decoration

[2], [3]

	
	fr
	semi-produit de garnissage [4]

	
	ru
	отделочный полуфабрикат  [6],[7]

	
	
	

	5.26 оздоблювальне кришиво; посип-
	ru
	отделочная крошка [6] , [7]

	 ка, штрезель (Нд)
	
	

	Оздоблювальний напівфабрикат з цук-ру, жиру та борошна, змішаних у пев-ному співвідношенні та подрібнених.
	
	

	
	
	

	5.27 яєчне мастило; яєчна бовтанка, яєчна суміш, яєчно-водна суміш (Нд)
	ru
	яичная смазка [6] , [7]

	Оздоблювальний напівфабрикат, одер-жаний з яєць чи меланжу та води шля-хом перемішування до однорідної маси.
	
	

	
	
	

	5.28 крохмальний клейстер
	ru
	крахмальный клейстер [6]

	Оздоблювальний напівфабрикат, одер-жаний нагріванням водної суспензії крохмалю до стадії клейстеризації.
	
	

	
	
	

	5.29хлібна мочка
	ru
	хлебная мочка [6] , [7]

	Напівфабрикат хлібопекаського вироб- ництва, одержаний подрібненням попе-редньо замочених черствих хлібобу-лочних виробів.
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	5.30 хлібне кришиво
	en
	bread-crumb [2], [3]

	Напівфабрикат хлібопекаського вироб- ництва, одержаний подрібненням черствих хлібобулочних виробів.
	ru
	хлебная крошка [6] , [7]

	
	
	

	
	
	

	5.31 сухарне кришиво
	ru
	сухарная крошка [6] , [7]

	Напівфабрикат хлібопекаського вироб- ництва, одержаний подрібненням вису-шених хлібобулочних виробів.


	
	

	
	
	

	6 ТЕХНОЛОГІЧНІ  ПРОЦЕСИ ХЛІБОПЕКАРСЬКОГО ВИРОБНИЦТВА

	6.1 підготовка хлібопекарської сировини
	 de
	 Rüstung des Backwarenrohstoffes [1]

	Здійснення технологічних операцій, що забезпечують придатність сировини для виготовлення хлібобулочних виробів.
	 en
	preparation of bakery raw material [2], [3]

	
	 fr
	formation des matiéres de boulangerie [4]

	
	 ru
	подготовка  хлебопекарного сырья [6] , [7]

	
	
	

	6.2 просіювання борошна
	de
	Aussieben des Mehl [1]

	Відокремлення сторонніх домішок під час пропускання борошна крізь сито.
	en
	bolting of flour [2], [3]

	
	fr
	tamisage de  farine [4]

	
	ru
	просеивание муки [6] , [7]

	
	
	

	6.3 магнітна очистка хлібопекарської сировини
	de
	Durchmagnetisierung [1]

	ДСТУ
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	Вилучання феромагнітних домішок із сипкої сировини чи напівфабрикатів шляхом пропускання їх через магнітні 
уловлювачі.
	en
	magneting [2], [3]

	
	fr
	élimination des impuretés ferreuses par aimantation [4]

	
	ru
	магнитная очистка муки [6] , [7]

	
	
	

	6.4 змішування борошна; валка бо-рошна, підсортування борошна, зси-пання борошна (Нд)
	de
	Mischen des Mehl [1]
 

	Приготування суміші з борошна різних сортів, або різних партій борошна, або борошна,одержаного із різних зернових і зернобобових культур, у певному співвідношенні.
	en
	mixing of flour [2], [3]

	
	fr
	mélangeage de  farine [4]

	
	ru
	смешивание муки  [6] , [7]



	
	
	

	6.5 дозування ; дозировка (Нд) 
	de
	Dosieren [1]

	Зважування чи об’ємне відмірювання певної кількості сировини.
	en
	dosing [2], [3]

	
	fr
	dosage [4]

	
	ru
	дозирование  [6] , [7]

	
	
	

	6.6 санітарне обробляння яєць
	de
	Hygienische Eierbehandlung [1]

	Послідовне обробляння яєць розчина-ми мийних і дезінфікувальних засобів з подальшим промиванням їх проточ-ною водою.
	en
	egg sanitization [2], [3]

	
	fr
	traitement sanitaire des oeufs [4]

	
	ru
	санитарная обработка яиц [9] 

	
	
	

	6.7 проціджування; фільтрування
	de
	Durchseihen; Filtrieren [1]

	Вилучання сторонніх домішок із рідких видів сировини або напівфабри-катів пропусканням крізь фільтруваль-ні матеріали.
	en
	screening; filtering [2], [3]

	
	fr
	filtrage [4]

	
	ru
	процеживание; фильтрование [5]
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	6.8 подрібнювання
	de
	Zerkeinern   [1]

	Ділення на менші часточки.
	en
	crushing [2], [3]

	
	fr
	fragmentation [4]

	
	ru
	измельчение [5]

	
	
	

	6.9 розмелювання 
Тонке подрібнювання  хлібопекарської сировини  тощо.
	de
	Zermahlen 
[des Backwarenrohstoffes] 

[des Halbproduktes] [1]

	
	en
	grinding of [bakery raw material] [semi-produkt] [2], [3]

	
	fr
	broyage [des matiéres premiéres de boulangerie] [d’un semi-produit] [4]

	
	ru
	размол [5]

	
	
	

	6.10 приготування напівфабрикатів 

у циклі розведення
	ru
	разводочный цикл приготовления полуфабрикатов [6], [7]

	Приготування заново закваски чи рідких дріжджів шляхом послідовного розмножування мікроорганізмів і доведення зазначених напівфабрикатів до виробничого циклу.
	
	

	
	
	

	6.11 виробничий цикл приготування напівфабрикатів
	ru
	производственный цикл приго-товления полуфабрикатов [6], [7]

	Приготування закваски чи рідких дріжджів шляхом періодичного попов-нення живильною сумішшю на заміну витраченої кількості та доведення їх кількості до необхідної виробництву.
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	6.12 замішування тіста
	de
	Teigkneten [1]

	Перемішування борошна з водою та іншою сировиною для хлібобулочних виробів згідно з рецептурою до одержання однорідної маси.
	en
fr
ru
	kneading of dough [2], [3]
pétrissage de la pâte [4]
замес теста [6], [7]

	
	
	

	6.13 безперервне замішування напівфабрикатів
	ru
	непрерывный замес  полуфабрикатов [6], [7]

	Замішування напівфабрикатів хлібопе-карського виробництва при безперер-вному дозуванні певної кількості сировини за одиницю часу.
	
	

	
	
	

	6.14 порційне замішування напівфабрикатів
	ru
	порционный замес  полуфабри-катов [6], [7]

	Замішування  порції напівфабрикату за певний час  при одноразовому дозуван-ні сировини.
	
	

	
	
	

	6.15 ритм замішування напівфабрикатів
	ru
	ритм замеса полуфабрикатов [6], [7]

	Проміжок часу від початку замішуван-ня однієї порції напівфабрикату хлібо-пекарського виробництва до початку замішування наступної порції.
	
	

	
	
	

	6.16 інтенсивне замішування тіста
	ru
	интенсивный замес теста [6], [7]

	Замішування тіста з  посиленим механічним обробленням.
	
	

	24


	
	ДСТУ

	6.17 бродіння напівфабрикатів
	ru
	брожение полуфабрикатов [6], [7]

	Перетворення  вуглеводів та білкових речовин опари, закваски або тіста під впливом відповідних ферментів борош-на, дріжджів та молочнокислих бакте-рій з метою накопичення смакових та ароматичних речовин, продуктів роз-щеплення білків та вуглеводів борош-на.
	
	

	
	
	

	6.18 консервування напівфабрикатів
	ru
	консервирование полуфабрикатов [5]

	Тимчасове пригнічення життєдіяльнос-ті дріжджів та молочнокислих бактерій у напівфабрикатах хлібопекарського виробництва для тривалого зберігання їх властивостей.
	
	

	
	
	

	6.19 розпушування тіста
	de
	Teiglockerung [2]

	Утворення пористої структури тіста.
	en
	leavening of dough [2], [3]

	  
	fr
	aération de la pâte [4]

	 
	ru
	разрыхление теста [6], [7]

	
	
	

	6.20 розпушування тіста біологічним способом;  розпушування тіста біохі-мічним способом (Нд)
	ru
	разрыхление теста биологичес-ким способом  [6], [7]

	Розпушування тіста під дією діоксиду вуглецю, що виділяється внаслідок спиртового та частково молочнокис-лого бродіння.
	
	                                                     25

	ДСТУ
	
	

	6.21 розпушування тіста механічним способом; розпушування тіста фізич-ним способом (Нд)
	ru
	разрыхление теста механическим способом     [6], [7]

	Розпушування тіста під дією діоксиду вуглецю, кисню чи повітря, що надхо-дять під тиском чи розрідженням у 
тістомісильну машину у процесі замі-шування тіста.
	
	 

	
	
	

	6.22 розпушування тіста хімічним 
способом
	ru
	разрыхление теста химическим способом     [6], [7]

	Розпушування тіста під дією діоксиду вуглецю та аміаку, що виділяються у процесі розкладання хімічних розпу-шувачів.
	
	

	
	
	

	6.23 відлежування тіста
	ru
	отлежка теста [6], [7]

	Витримування тіста протягом визначе-ного часу з метою відновлення його фізичних властивостей.
	
	

	
	
	

	6.24 обминання тіста ; перебивання тіста, сколочення тіста (Нд)
	ru
	обминка теста [6], [7]

	Короткочасне перемішування тіста під час бродіння.
	
	

	
	
	

	6.25натирання тіста
	ru
	натирка теста [6], [7]

	Механічне оброблення тіста для буб-личних виробів.
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	6.26 виздоба тіста; переробка тіс-

та (Нд) 
	ru
	отсдобка теста [6], [7]

	Додавання в тісто під час бродіння окремих видів додаткової сировини.
	
	

	
	
	

	6.27 листкування тіста
	ru
	слоение теста [6], [7]

	Надання тісту листкової структури шляхом багаторазового накладання та розкатування листів тіста з вершковим маслом або іншим жиром, призначе-ним для листкування .
	
	

	
	
	

	6.28  розроблення тіста
	ru
	разделка теста [6], [7]

	Сукупність операцій обробки готового тіста, що включає поділ, округлення, попереднє вистоювання, формування, остаточне вистоювання.
	
	

	
	
	

	6.29поділ тіста
	ru
	деление теста [6], [7]

	Одержання тістових заготовок певної маси.
	
	

	
	
	

	6.30 округлення тістових заготовок;  підкатка (Нд)
	ru
	округление тестовых заготовок
[6], [7]

	Надання тістовим заготовкам кулястої форми.
	
	

	
	
	

	6.31формування тістових заготовок;
	de
	Formen der Teigstück [1]

	валка виробу (Нд)
	en
	moulding of dough [2], [3]

	ДСТУ
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	Надання тістовій заготовці форми, що відповідає даному виду хлібобулочного виробу.
	fr
	Formage de la pâte [4]

	
	ru
	формование тестовой заготовки [6], [7]

	
	
	

	6.32 вистоювання тістових заготовок 
	de
	 Ablagerung des Teigstückеs [1]

	Витримування тістових заготовок про-

тягом  певного часу за певної темпера-тури й вологості повітря.
	en
	maturing of   dough [2], [3]

	
	fr
	repos d’un semi-prepar de pâte [4] 

	
	ru
	расстойка тестовых заготовок [6], [7]

	
	
	

	6.33 попереднє вистоювання; перше вистоювання, проміжне вистоювання, сухе вистоювання (Нд)
	ru
	предварительная расстойка тестовых заготовок [6], [7]

	Короткочасне вистоювання тістових заготовок з метою відновлення клей-ковинного каркасу, поліпшення фізич-них властивостей, структури та  газо-утримуючої здатності після механіч-ного впливу при поділі та округленні.
	
	 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	6.34 остаточне вистоювання;  друге вистоювання, вологе вистоювання (Нд)
	ru
	окончательная расстойка тестовых заготовок [6], [7]

	Вистоювання тістових заготовок після їх формування для розпушування та утворення необхідного об’єму.
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	6.35 надрізування  тістових заготовок
	ru
	надрезка тестовых  заготовок
[6], [7] 

	Нанесення надрізів на поверхню тісто-вої заготовки.
	
	

	Примітка.На поверхню деяких видів хлібобу-лочних виробів наносять наколи чи відбиток штампу.
	
	

	
	
	

	6.36 оброблення тістової заготовки
	ru
	отделка тестовой заготовки [6],[7]

	Нанесення на поверхню тістовой заго-
товки сировини для хлібобулочного 
виробу, оздоблювального напівфабри-кату хлібопекарського виробництва.
	
	

	
	
	

	6.37 змащування тістової заготовки
	ru
	смазка тестовой заготовки [6],[7]

	Нанесення на поверхню тістової заготовки яєчного мастила, розчину цукру, крохмального клейстеру тощо.
	
	

	
	
	

	6.38 обприскування тістової  заготовки; хлібобулочного виробу
	ru
	опрыскивание тестовой заготовки, хлебобулочного изделия [6],[7]

	Зволоження поверхні тістової заго-товки або хлібобулочного виробу водою, пароповітряною чи парово-дяною сумішшю.
	
	 

	
	
	

	6.39 обварювання тістових заготовок
	ru
	обварка тестовых заготовок [6],[7]

	Оброблення тістових заготовок гаря-чою водою.
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	6.40 ошпарювання тістових заготовок
	ru
	ошпарка тестовых заготовок [6] [7]

	Оброблення тістових заготовок парою.
	
	

	
	
	

	6.41 обжарювання тістових загото-вок; обжарювання хліба (Нд)
	ru
	обжарка тестовых заготовок [6] [7]

	Короткочасний вплив високої темпера-тури на тістові заготовки в перший період випікання.
	
	

	
	
	

	6.42 оброблення форм;листів; 

колірування форм;листів (Нд)
	ru
	обработка форм, листов [6], [7]


	Одержання плівки на внутрішній пове-рхні нових чи очищених форм або листів з попередньо нанесеного шару рослинної олії чи спеціального полімеру.
	
	

	
	
	

	6.43 змащування форм;листів
	ru
	смазка форм, листов [6], [7]

	Нанесення на внутрішню поверхню форм або листів тонкого шару рослин-ної олії чи жирової емульсії.
	
	

	
	
	

	6.44 випікання
	de
	Abbacken [1]

	 Прогрівання в пекарській камері тістових заготовок до перетворення їх у готові вироби.
	en
	baking [2], [3]

	
	fr
	cuisson [4]

	
	ru
	выпечка [6], [7]
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	6.45 оздоблення хлібобулочних виробів
	ru
	отделка хлебобулочных изделий [6], [7]

	Надання поверхні виробів зовнішнього вигляду, відповідно до вимог нормативної документації.
	
	

	
	
	

	6.46 глазурування хлібобулочних виробів
	de
	    Glasieren des Backwarenproduktes [1]                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

	Нанесення на поверхню хлібобулочних виробів глазурі або розігрітої помадної чи шоколадної маси.
	en
	enrobing of bakery products [2], [3]

	
	fr
	enrobage d’un produits de boulangerie [4]

	
	ru
	глазирование хлебобулочных изделий [6], [7]

	
	
	

	6.47 консервування  хлібобулочних виробів
	ru
	консервирование хлебобулочных изделий, [7]

	Комплекс технологічних заходів для збереження споживчих властивостей хлібобулочного виробу під час зберігання.
	
	

	
	
	

	6.48 консервування спиртом хлібобулочних виробів
	ru
	консервирование спиртом хлебобулочных изделий, [7]                         

	Консервування хлібобулочного виробу шляхом оброблення спиртом його поверхні з подальшим герметичним пакуванням.
	
	

	
	
	

	6.49 стерилізація хлібобулочних виробів
	ru
	стерилизация хлебобулочных изделий, [7]                                  31
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	Консервування хлібобулочного виробу шляхом пригнічення життєдіяльності мікроорганізмів.
	
	

	
	
	

	6.51 хімічна стерилізація хлібобулочних виробів
	ru
	химическая стерилизация хлебобулочных изделий [6], [7]

	Консервування хлібобулочного виробу шляхом введення в рецептуру консервуючи речовин.
	
	

	
	
	

	6.52 теплове відсвіжування хлібобулочних виробів
	ru
	тепловое освежение хлебобулочных изделий [6], [7]

	Короткочасне прогрівання черствих хлібобулочних виробів  за відповідного режиму.
	
	

	
	
	

	7 ТЕХНОХІМІЧНИЙ  КОНТРОЛЬ  ХЛІБОПЕКАРСЬКОГО ВИРОБНИЦТВА

	7.1 пробне випікання; дослідне випі-кання (Нд)
	ru
	пробная выпечка  [6], [7]

	Метод перевіряння та оцінювання хлібопекарських властивостей  борош-на, виходу хлібобулочних виробів, па-раметрів технологічного процесу або різних способів приготування виробів шляхом випікання.
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	7.2 хлібопекарські властивості
борошна
	en
	bakery properties of flour [2], [3]

	
	ru
	хлебопекарные свойства муки  [5]

	Здатність борошна утворювати тісто з певними структурно–механічними 

властивостями та  забезпечувати якість хлібобулочних виробів.
	
	

	
	
	

	7.3 підіймальна сила напівфабрикату
	ru
	подъемная сила полуфабриката [6], [7]

	Показник процесу розпушування на-півфабрикату хлібопекарського вироб-ництва, що залежить від життєдіяль-ності мікроорганізмів у певний момент.
	
	

	
	
	

	7.4 бродильна активність напівфаб-рикату
	ru
	бродильная активность полуфаб-рикатов [6], [7]

	Здатність напівфабрикату хлібопекар-ського виробництва до розпушування тіста.
	
	

	
	
	                                                     

	7.5 газоутворювальна здатність напівфабрикату
	ru
	газообразующая способность полуфабриката [6], [7]

	Здатність напівфабрикату хлібопекар-ського виробництва до утворення 

діоксиду вуглецю.
	
	

	
	
	

	7.6 газоутримувальна здатність напівфабрикату
	ru
	газоудерживающая способность полуфабриката[6], [7]
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	Здатність напівфабрикату хлібопекар-ського виробництва   утримувати діоксид вуглецю, що утворюється під час бродіння.
	
	

	
	
	

	7.7 формоутримувальна здатність тіста
	ru
	формоудерживающая  способность теста [6], [7]

	Здатність тістових заготовок утримува-ти діоксид вуглецю і зберігати форму в процесі вистоювання та першого пері-оду випікання.
	
	

	
	
	

	7.8 еластичність [тіста] [м’якушки хлібобулочних виробів]
	ru
	эластичность теста , мякиша хлебобулочных изделий [6], [7]

	Властивість [тіста] [м’якушки хлібобу-лочних виробів]  поступово відновлю-вати початкову форму. 
	
	

	
	
	

	8 ТЕХНОЛОГІЧНІ ВИТРАТИ ХЛІБОПЕКАРСЬКОГО ВИРОБНИЦТВА

	8.1 технологічні витрати у хлібопекарському виробництві
	ru
	технологические затраты в хлебо-пекарном производстве [6], [7]

	Витрата маси борошна, напівфабри-катів та готових виробів, зумовлена ходом технологічного процесу вироб-ництва хлібобулочних виробів та їх зберігання.
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	8.2 витрати при бродінні
	ru
	затраты при брожении [6], [7]

	Витрата маси напівфабрикатів хлібопе-карського виробництва  на бродіння в період від замішування до випікання.
	
	

	
	
	

	8.3 витрати на розроблення тіста
	ru
	затраты при разделке теста[6], [7]

	Витрата борошна на обсипку робочих поверхонь деталей обладнання та поверхні тістових заготовок під час розроблення тіста.
	
	

	
	
	

	8.4 упікання; затрати під час випікан-ня (Нд)
	ru
	упек [6], [7]

	Зменшення маси тістової заготовки під час випікання за рахунок випаровуван-ня частини води та вивітрювання летких продуктів бродіння.
	
	

	
	
	                                                            

	8.5 усихання; затрати при охолод-женні та зберіганні (Нд)
	ru
	усушка [6], [7]

	Зменшення маси хлібобулочних виро-бів під час їх охолодження та збері-гання за рахунок випаровування частини води та вивітрювання летких продуктів бродіння
	
	

	
	
	

	8.6 технологічні втрати;  механічні втрати (Нд)
	ru
	технологические  потери  [6], [7]               
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	Втрата борошна, напівфабрикатів хлі-бопекарського виробництва та готових хлібобулочних виробів при веденні технологічного процесу, зберіганні, транспортуванні та через несправність і недосконалість обладнання.
	
	

	
	
	

	8.7 вихід тіста
	ru
	выход теста [6], [7]

	Маса тіста, що виражається у відсотках до маси витраченого борошна
	
	

	
	
	

	8.8 вихід хлібобулочних виробів; припічка (Нд)
	ru
	выход хлібобулочных изделий  [6], [7]

	Маса готових виробів, що виражається у відсотках до маси витраченого бо-рошна.
	
	

	Примітка.   У разі використання солоду, висівок, крупки пшеничної, клейковини, крохмалю – масу цих продуктів включають до маси витраченого борошна.
	
	

	
	
	                                               

	9   ДЕФЕКТИ   ХЛІБОБУЛОЧНИХ   ВИРОБІВ

	9.1 непроміс
	ru
	непромес  [6], [7]

	Дефект хлібобулочного виробу у вигля-ді непромішаної сировини у м’якушці.
	
	

	
	
	

	9.2 порожнини  
	ru
	пустоты  [6], [7]

	Дефект хлібобулочного виробу  у ви-гляді порожнин у м’якушці, що мають поперечний розмір більше  ніж 3 см.
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	9.3 ущільнення м’якушки; закал

м’якушки (Нд)
	ru
	уплотнения мякиша  [6], [7]

	Дефект хлібобулочного виробу у вигляді щільних ділянок  м’якушки, 
які не мають пор.
	
	

	
	
	

	9.4 притиски
	ru
	притиски [6], [7]

	Дефект хлібобулочного виробу у вигляді ділянок поверхні без скоринки у місцях зіткнення тістових заготовок.
	
	                                                      

	Примітка. Ділянки поверхні без скоринки у місцях зіткнення тістових заготовок, наявність яких є характерною особливістю деяких видів хлібобулочних виробів та поява яких передбачена під час формування виробів, називають злипами і до дефектів не належать.
	
	

	
	
	

	9.5 підриви
	ru
	подрывы [6], [7]

	Дефект хлібобулочних виробів у виг-ляді відривів скоринки біля основи 
подових хлібобулочних виробів та 
відривів верхньої скоринки у формових хлібобулочних виробів.
	
	

	Примітка. Великими вважають підриви, що охоплюють всю довжину однієї з бокових сторін формового хлібобулочного виробу  або більше половини обводу подового хлібобулочного виробу  і мають ширину більше 1 см у формового виробу та більше 2 см у подового виробу.
	
	

	
	
	

	9.6 випливи
	ru
	выплывы [6], [7]

	Дефект хлібобулочного виробу у виг-ляді виступаючої  м’якушки по контуру
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	верхньої скоринки у формових чи нижньої скоринки у подових хлібобу-лочних виробів.
	
	

	
	
	

	9.7 тріщини
	ru
	трещины [6], [7]

	Дефект хлібобулочних виробів у вигляді довгастого розриву скоринки.
	
	

	Примітка. Великими вважають тріщини, що проходять через усю верхню скорину  в одному чи декількох напрямках і мають ширину більше 1см.
	
	

	
	
	

	9.8 хвороби хліба
	ru
	болезни хлеба [6], [7]

	Ураження хліба, що спричиняються споровими мікроорганізмами чи грибами, у вигляді плісняви, липкої м’якушки, гнильного запаху.
	
	

	Примітка. Найбільш  поширені хвороби хліба – картопляна хвороба та пліснява.
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