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Chleb gospodarski
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1. WSTEP

L1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
chleb gospodarski.

1.2, Okreélenia. Chleb gospodarski — chleb pro-
dukowany na kwasie z maki zytniej typ 800 w
ilosci 70% i mgki pszennej typ 850 w ilosci 30%,
wzbogacony serwatkg, z dodatkiem kminku lub
bez dodatku.

2. OZNACZENIE
CHLEB GOSPODARSKI BN-76/8073-02

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1.
Tablica 1

Ksztalt podiuzny lub okragtly
. gladka lub lekko chropowata, do-
p}c:\\;xerz- puszcza sie nieznaczne ilo§ci ma-
chnia ki (powlerzchnie posypang mgky)
jasnobrgzowa do ciemnobrgzowej,
Skérka ba ktérej intensywno$é zabarwienia
TWa | na przekroju bochenka maleje w
kierunku miekiszu
bosé nie mniejsza niz 3 mm, skérka
gru fcisle polgczona z miekiszem
ro-
S:atoéé do§é réwnomierna
Miekisz miekisz przy lekkim nacisku po-
ela:étycz- winien wrécié do stanu pierwot-
B nego bez uszkodzenia struktury
b kminku, swoisty dla danego ro-
Zapac dzaju chleba
— kminku, wtasciwy dla danego ro-
m dzaju chleba

3.3. Masa chleba
tabl. 3.

i tolerancje wagowe — wg

Tablica 3

Tolerancja masy

poszczegblnych sztuk chleba

w czasie do 30 min po
wypieku *3% z tym, ze
§rednia arytmetyczna masy
10 sztuk chleba nie po-

w czasie do 8 godz po wy-
pieku *3% z tym, ze
srednia arytmetyczna masy
10 sztuk chleba nie moie

3.2. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 2.

Tablica 2
Kwasowos$é, w stopniach nie wieksza niz | 8
Wilgotnosé po 8 godzinach od chwili Wy-
pieku, %, nie wieksza niz 48
Objetosé 100 g chleba, cm?, nie mniejsza niz 190

byé mniejsza od masy
deklarowanej, g
1000
2000

winna byé mniejsza od
wagi nizej podanej, g
1020
2030

3.4. Cechy dyskwalifikujgce. Chleb:

— zdeformowany (plaski, rozlany, porozrywa-
ny),

— mechanicznie uszkodzony (zgnieciony lub od-
lamany),

— o skoérce oddzielajacej sie od miekiszu, za-
brudzony, spalony,

— o wyraznie niewlasciwej porowatosci, o mig-
kiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kru-
szagcym sie, zanieczyszczonym z obecnoscig gru-
dek mgki lub soli,

— o smaku gorzkim, zbyt kwasnym, zbyt sto-
nym, nieslonym lub innym obcym,

— o zapachu obcym dla danego rodzaju chlieba,

— ze $ladami plesni lub objawami zakazenia
laseczkg ziemniaczang
nalezy zdyskwalifikowa¢ i odrzuci¢ jako nie nada-
jacy sie do obrotu artykut spozywczy.

4. ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Znakowanie. Chleb powinien by¢ znakowa-
ny etykietami o wymiarach 2X3 cm z nadrukiem
zawierajgcym co najmniej nastepujgce dane:

a) nazwe i adres zakladu produkcyjnego,

b) rodzaj chleba,

¢) mase jednostkows,

d) cene detaliczng,

e) numer lub symbol zmiany produkcyjnej.

_ Zgloszona przez Zaklad Badawczy Przemyshu Piekarskiego
Ustanowiona przez Dyrektora ,,Spoltem” CZSS Zakladu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 10 sierpnia 1976 r.
jako norma obowigzujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 kwietnia 1977 r.
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4.2. Przechowywanie. Chleb powinien by¢ prze-
chowywany w pomieszczeniach czystych, suchych,
bezwonnych i wolnych od szkodnikéw. Chleb po-
winien by¢ ukladany w skrzynkach, na pétkach
lub ruchomych woézkach w sposéb zabezpieczajg-
cy przed zabrudzeniem i zdeformowaniem. |

4.3. Transport

4.3.1. Przenoszenie. Chleb powinien byé prze-
noszony z piekarni do srodkéw transportowych
oraz ze srodkéw transportowych do punktéw
sprzedazy detalicznej w skrzynkach. Niedopusz-
czalne jest przenoszenie chleba w workach lub na
rekach. Chleb dostarczony do sklepéw w skrzyn-
kach powinien by¢ z nich bezposrednio sprzeda-
wany.

“4.3.2. Przewozenie. Chleb powinien by¢ prze-
wozony Srodkami transportowymi przeznaczony-
mi wylgcznie do przewozu pieczywa, szczelnie
krytymi, czystymi i suchymi, z wyposazeniem do
ustawiania skrzynek lub do ukladania bochenkéw

w pojedynczych warstwach, zabezpieczajgcych bo-
chenki przed zgnieceniem i zabrudzeniem. Ukla-
aanie chleba bezposrednio na podlodze s$rodkéow
transportowych jest niedopuszczalne.

5. BADANIA

5.1. Pobieranie préobek — wg PN-70/A-74104.

5.2. Wykonanie badan — wg PN-79/A-74108.
Wyniki badan nalezy podawa¢ z dokladnoscig wy-
magang w normie przedmiotowej, zaokraglajac
liczby zgodnie z PN-T0/N-02120 p. 3.3.2. Meto-
da Z.

5.3. Ocena partii. Partie pieczywa nalezy uz-
naé za zgodng z wymaganiami normy, jezeli od-
powiada wymaganiom podanym w p. 3.1.3.2, 3.3
i 4.1 oraz nie wykazuje cech dyskwalifikujgcych
wyszczeg6lnionych w 3.4. Badania fizykochemicz-
ne nalezy przeprowadza¢ z czestotliwoscig, zapew-
niajacg zgodnosé z wymaganiami podanymi w 3.2.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujagca norme¢ — Zaklad Prze-
mystu Piekarniczego, Warszawa.

2. Normy zwiazane
PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie probek

PN-79/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punkto-
wa

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

3. Autor projektu normy — Kazimierz

Wegielek.

megr inz.

4. Wydanie 2 — stan aktualny: kwiecieni 1980; uaktualniono nor-
my zwigzane.



