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IEKARSKIE Pieczywo pszenne zwykle
Grupa katalogowa 1232
1. WSTEP ziemniaczana nalezy zdyskwalifikowaé i odrzuci¢ jako nie
j nadajacy sie do obrotu i spozycia artykut spoz .
1.1. Przedmiot normy, Przedmiotem normy jest pie- {gcy. sle oo PORyEla artye ROSymony
s e P sl 4, ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT
czywo pszenne zwykte o réznym ksztatcie i réznej grama-
turze, 4.1, Znakowanie., Chleb pszenny i butki kieleckie po-
1.2, Okreélenia, Pieczywo pszenne zwykfe - pieczywo winny byé znakowane etykietami o wymiarach 2 x 3 cm, z

produkowane z maki pszennej, na drozdzach, z dodatkiem

soli i cukru oraz maki zytniej do chleba pszennego.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2. 1. Rodzaje pieczywa pszennego - wg tabl, 1.

2

2, Przykiad oznaczenia chieba pszennego:

CHLEB PSZENNY BN-82/8072-20

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcdw, Surowce uzyte

do produkcji powinny byé zgodne z odpowiednimi narmami

przedmiotowymi.

3.2, Wymagania organcleptyczne i fizyvkochemiczne - wg

tabl. 1 na str. 2.

3.3, Masa pieczywa i tolerancje masy - wg tabl, 2, nastr.3.

3.4, Cechy dyskwalifikujace. Pieczywo:

- zdeformowane, zgniecione lub poreozrywane,

~ rhechanicznie uszkodzone,

- o skérce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzone lub
spalone,

- o0 wyraznie niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lep-
kim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sieg, zanie-
czyszczonym z obecnoscia grudek maki lub soli,

- 0 smaku gorzkim, kwasnym, zbyt stonym, hiestonym,
lub in.nym obcym dla danege rodzaju pieczywa,

- o zapachu stechtym, mdtym lub innym obcym,

zakazenia l!aseczka

- ze éladami plesni lub objawami

nadrukiem zawierajacym co najmniej nastgpujace dane;:

a) nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,

b) rodzaj chleba,

c) mase jednostkowa,

d) cene detaliczna,

e) numer lub symbol zmiany produkcyjnej.

Nadruk powinien byé wykonany jednostronnie, na zZe-
nieszkodliwa

wnetrznej stronie, farba nierozpuszczalng i

dla zdrowia,
Pozostate pieczywo wymienione w 2, 1 nie podlega zZna-

kowaniu, natomiast w punktach sprzedazy detaliczne] w
odniesieniu do pieczywa nieznakowanego, bezposrednio
przy okreslonym rodzaju pieczywa, nalezy zamieszczaé wy-

wieszki podajgace: nazweg producenta, nazwe pieczywa, ma-

s¢ jednostkowg, ceng detaliczng.

4, 2. Przechowywanie - wg BN-79/8070-09 p., 4.5.1 i

%

2.
4.3, Transport - wg BN-79/8670-09 p. 4.®.

5. BADANIA

5.1, Potieranie prébek - wg PN-70/A~74104,

5. 2. Wykonanie badan - wg PN-79/A-74108,

Wyniki badan nalety podawad z doktadno$cia wymagang
w normie przedmiotowej, zaokraglajac liczby zgodnie z

PN-70/N-02120 p."3, 3. 2. Metoda Z.

5.3. Ocena partii, Partie nalezy uzna€ za zgodng 2 wy-

maganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom podanym w
3.1, 3.2 1 3.3 oraz rozdz, 4 i nie wykazuje cech dyskwa-
Iifikuj@cy.ch wyszczegdlnionych ' w 3. 4, Badania fizykoche-
miczne nalezy przeprowadzac z czestotliwoscia zapewnia-

‘jaca zgodnosé z wymaganiami podanymi w 3, 2.
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Tablica 1

Skérka Miekisz Wilgotnoéé | Zawartosé Objetosé
po 6 h od cukréw ogbé-| 100 g pie-
wypieku dla | tem w suchej| czywa, cm’,

Kwasowoid pieczywa o |masie w nie mniej
p W stop- masie powy=fprzeliczeniu niz
Rodzaj Ksztalt pow'_llie:ZCh— barwa gruboéé ptc:);zwa- elastycznosé | Zapach Smak nia.ch, nie| 2ej 200 g na sachar:o.._
pieczywa wigksza | oraz po 4 h | ze, %,.nle
niz o masie mniej
200 g i poni- niz
zej, %, nie
wigksza
niz
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Butki monto- | kopulasty, podsta-| btyszczaca,
we wa owalna lub gtadka lub
okragta skostkowana Jtocista
Butki poznahi{ kopulasty, podsta- da ctemrro-
N ztocistej 4
skie wa owalna z dwo-~
ma wyraznymi
grzbietami wysta- | gtadka lub nie mniejsza
jacymi skostkowa- niz 1,5 mm,
Butki parki podstawa prosto- na Wbk el
- le potaczona
katna o koficach i 44
z migkiszem
zaokraglonych, na
powierzchni gér- 3 260
nej dwa nieznacz-
ne grzbiety
Batony nieco sptaszczone< gtadka lub ztocista Srednia, migkisz ar‘omatych whasciwy 1,2
go walca o dtugos-| skostkowa- | do jasno- doéé réw-| przy lekkim|ny, wtas- | dla danego
ci nie mniejszej na, w miejs4{ brazowej nomierna nacisku po-|ciwy dla rodzaju
niz 20 cm, nacina-| cach po na- winien szybidanego ro-| pieczywa
ne lub nienacinane| cigciach ko wracaé |dzaju pie-
chropowata do stanu czywa
Butki kielec=| nieco sptaszczone- BiOFwOe:
kie go walca o diugos-| gtadka lub go 4
ci nie mniejszej skostkowa- 3
niz 30 cm na, w miejs-
Chleb pszen~| podtuzny lub cach. PO 8= nie mniejsza
cigciach : g 45
ny okragty, chropowata ciemnozto4 niz 3 mm,
- deskowy nacinany lub nie- cista do skérka scié- 4 200
- koszycz-| nacinany jasnobra- | le potaczona *
kowy zowej z miekiszem 46
- formowy nadany forma
Bagietki nieco sptaszczo- | btyszczaca, | ztocista nie mniej- | drobna, miekisz swoisty, wtasciwa
francuskie { 270 walca o dtu-| gtadka z do ciem- sza niz cienko- przy lekkim | charakte- | dla dane-
« @i nie mniej- | ukoénymi pod noztocis-| 3 mm $cid-|sScienna, nacisku po- | rystyczny | go rodza-
s .iniz 70 cm przecznymi tej le potaczo-| wéréd winien dla bar- ju pieczy-
naéigciami na z drobnych wrécié do dzo dobrzy wa, lek- 3 46 - 320
lub miekiszem | por wy- stanu pier- | wypieczo-| ko stony
podtuznym ' stepuja wotnego bez| nego pie-
nacieciem, w duze pory | uszkodzenia| czywa
miejscach po o cienkich| struktury
nacigciu éciankach

chropowata

0z2-2.08/Z8-Ng
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Tablica 2

Tolerancja masy poszczegdlnych sztuk pieczywa
Masa do 30 min po wypieku dla pieczy- w okresie do 6 h po wy- Tolerancja masy posz-
30 sztuk wa o masie 200 g i ponizej 4 %, pieku £3 %, z tym Ze czegdlnych sztuk drob-
Rodzaj pieczywa dla pieczywa o masie ponad $rednia arytmetyczna nego pieczywa do 4 h
pieczywa drobnego do 200 g +3 %, z tym Z2e Srednia masy 10 sztuk pieczywa | po wypieku +4 %, z
30 min po arytmetyczna masy 30 sztuk do 6 h po wypieku nie tym ze srednia arytme-
wypieku pieczywa o masie jednostkowe] powinna byé¢ mniejsza tyczna .masy 30 sztuk
do 200 g lub 10 sztuk pieczywa od masy deklarowanej drobnego pieczywa do
© masie:! ponad 200 g nie powin- podanej nize;, g 4 h po wypieku nie po-
na byé mniejsza od masy podanej winna byé mniejsza od
nizej, g masy deklarowanej po-
, danej nizej, g
wypiekane na wypiekane w
trzonie formach
1 2 3 4 5 6
Butki mon-
towe
0,30 51,3 02 - -
Bulki po- 1540, 3060 y3, 1 50, 100
znanskie
tki rki
Butki pa _ 205 - - 200
Batony
i ke
BU"(-I ie _ 510 - 500 i
leckie
Chleb pszen- :
ry e - | 715, 1525 720, 1535 700, 1500 | _
Bagietki
agie |- _ 409’ 256 - 250, 400 =
francuskie :
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

L. Instytucia opracowujaca norme - SPOLEM CZ25S Za-

ktad Badawczy Przemystu Piexarskiego, Warszawa.

2, Normy i dokumenty zwiazane

PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie prébek

PN-79/A-74108 Pieczywo, Metody badaf i ocena punkto-
wa

PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb

przechowywanie

BN-79/8070-09 Pieczywo. Pakowanie,

1 transport

Systematyczny wykaz wyrobdéw (sWW). Gtéwny Urzad
Statystyczny, Warszawa: Wydawnictwo Katalogéw i Cen-

nikéw 1975.

3. Symbol wg SWW - 2421,

4, Autorzy projektu normy - mgr inz, Wiestawa Szafu-

lera - SPOLEM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu Pie-

karskiego, mgr inz, Swietfana Sarazska - SPOLEM CZSS
Zrzeszenie Produkcji, Zarzad Produkcji Piekarsko-Ciast-

karskiej.



