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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest chleb

mieszany piski konserwowy w puszkach utrwalony za po-

mocg sterylizacji. y

1.2. Okreslenia

1.2.1. chleb mieszany piski konserwowy - chleb przy-

ilo$ci 70%

gotowany na kwasach z magki zytniej typ 720 w
1 mgki pszennej typ 850 w ilosci 30%, z dodatkiem  syropu
skrobiowego, mleka odttuszczonego w proszku i margary-

ny, fermentujgcy, wypiekany i sterylizowany w puszkach,

1.2.2. partia chleba konserwowego mieszanego piskie-

go - okresélona iloéé chleba w jednakowym opakowaniu, wy-

produkowana przez jeden zaktad w ciggu jednego dnia,

przedstawiona do jednorazowego odbioru.

1.2.3. opakowanie jednostkowe - opakowanie jednost-

kowe zawierajgce doze produktu przeznaczonego do jedno-

razowego spozycia.

1.2.4. opakowanie transportowe - opakowanie zapew-

niajgce ochrone zawartoéci przed uszkodzeniem w czasie

transportu i sktadowania.

2, OZNACZENIE

CHLEB MIESZANY PISKI KONSERWOWY
BN-88/8073-05

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania jakos$ciowe

3.1.1. Wymagania dotyczgce opakowati jednostkowych,

Jako$¢ opakowan powinna byé zgodna z PN-84/0-79551.

3.1.2. Wymagania mikrobiologiczne. Obecnoéé ple$ni -

niedopuszczalna.

3.1.3. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1.

3.1.4. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl, 2.

Tablica 1

ksztalt nadany formg, prawidiowe wypelnienie puszki, skdérka jasnobrgzowa do brgzowej

Elastycznosc

Wyglad o intensywnosci barwy malejgcej w kierunku migkiszu, lekko wilgotna, miekka, zwigza-
na z miekiszem, po roku przechowywania dopuszczalna lekko twarda
Konsysiancia zwarta, jednolita, nie popekana, dopuszczalna lekko lepka, po roku przechowywania do-
puszczalna lekko krucha
Wiskinz dobra, dopuszczalna do$¢ dobra, migkisz Swiezyi odéwiezony powinien przy nacisku wra-

caé do stanu pierwotnego, miekisz nieodéwiezony po roku przechowywania moze nie wra-
ca¢ do stanu pierwotnego, ale nie powinien sie kruszyd¢

Porowatosé

drobna, réwnomierna, dopuszczalna lekko nieréwnomierna

Smak i zapach

lekko kwaskowy, wtadéciwy dla chleba konserwowego, dopuszczalny lekko kwaény

Tablica 2

Kwasowosé, stopni
’ E wigcej niz 10°

bezpos$rednio po wypieku nie wiecej niz 80, przed uptywem okresu przechowywania nie

Wilgotnosé, %
g e mniej niz 39%

bezposrednio po wypieku nie wigcej niz 50%, przed uplywem okresu przechowywania nie

Zgtoszona przez ,Spotem” CZSS Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego (O)
Ustanowiona przez Dyrektora ,Spotem” CZSS Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 12 kwietnia 1988 r.
jako norma obowigzujgaca od dnia 1 stycznia 1989 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 7/1988, poz. 17)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,,ALFA" 1988.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,90 Nakt. 2700 + 40 Zam. 1603/88

Cena zt 64,00
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3.2. Postepowanie z chlebem przeznaczonym do spozy-

cia, Chleb konserwowy magazynowany dluzej niz 6 miesie-
cy powinien by¢ przed wydaniem do spozycia odSwiezony.
Chleb od$wieza sie przez ogrzanie kazdego
jednostkowego w komorze pieca piekarskiego przez jed-
ng godzing w temperaturze 140 = 160°C 1ub w kotle z wodg

wrzgcg przez poltorej godziny.

4L, PAKOWANIE, ZNAKOWANIE, PRZECHOWY WANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie i znakowanie

4.1.1. Wymagania dotyczace opakowan i materialdw o-

opakowania

pakowaniowych. Opakowanie i materialy opakowaniowe po-

winny by¢ nie uszkodzone, czyste, suche, bez obcych za-
pachdéw, dopuszczone przez wladze sanitarne do pakowania

artykuldow spazywczych.

4.1.2., Pakowanie do opakowan jednostkowych. Chleb

konserwowy powinien by¢ pakowany do puszek konserwo-
" wych z blachy bialej, cynowanej elektrolitycznie, lakiero-
wanych zewngtrz i wewngtrz, z podwojnym zabezpieczeniem
lakierem wewnetrznego wzdluznego szwu ptaszcza, o wy-
miarach 102 X 119 mm i 158 X 177 mm, zgodnych z wyma-
ganiami wg PN-84/0-79551. Puszki powinny byé szczelnie
zamknigte. Na wieczku kazdej powinien byé wytloczony:

- symbol zakiadu produkcyjnego,

- data produkcji,

- oznaczenie wg rozdz. 2.

Dopuszcza si¢ stosowanie etykietek zawierajgcych po-
wyzsze dane, naklejonych na wierzchu puszki, zamiast wy-

ttoczonych znakodw,

4.1.3. Pakowanie do opakowan transportowych. Puszki

z chlebem konserwowym powinny by¢ pakowane do pudet
z tektury falistej, wodotrwalej, trzywarstwowej o skladzie
surowcowym: dwie warstwy kartonu natronowego, wodo-
trwatego z dodatkiem zywicy IPOWOD-P (KNW) o grama-
4 . : , "
turze 224 g/m” i warstwy pofalowanej papieru z masg pol-
chemiczng z drzew lisciastych (PL lub B-1) o gramaturze

125 g/mz. Wymiary pudel i sposdéb pakowania - wg tabl. 3.

Na kazdym pudle, w lewym gérnym rogu krdtszego boku
nalezy umieécié etykiete o wymiarach 160 X 60 mm, zawie-
rajaca nastepujgce dane:

- oznaczenie wg rozdz, 2,

date produkcii,

okres przechowywania,

symbol zaktadu produkcyjnego,

liczbe opakowan jednostkowych,
- mase¢ netto chleba.
Pudta powinny by¢ szczelnie zaklejone ta$ma papierowg

podgumowang szerokos$ci 40 = 50 mm.

4.,1.4. Masa jednostkowa chleba netto wynosi:

400 g,
- dla puszek o wymiarach 158 X 177 ecm - 1200 g,

- dla puszek o wymiarach 102 X 119 mm -

4L.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania. Chleb konserwowy po-

winien by¢ przechowywany w pomieszczeniach przezna-
czonych do magazynowania artykuldw zywnoSciowych, w
5 ) I (e] ; P
temperaturze nie wyzszej niz 20°C, przy wilgotnosci
wzglednej powietrza nie wyzszej niz 80%. Chleb konserwo-
wy powinien byé przechowywany wylgcznie w  opakowa-
niach transportowych. Niedopuszczalne jest przecnowywea
nie chleba konserwowego w opakowaniach jednostkowych lu-

ZEem .

4.2.2. Okres przechowywania. Przy zachowaniu wa-

runkéw podanych w 4.2.1, okres przechowywania wynosi:

- dla chleba w opakowaniach jednostkowych o wymia-
rach 102 X 119 mm - dwana$cie miesiecy, liczgc od daty
produkcji,

- dla chleba w opakowaniach jednostkowych o wymia-
rach 158 X 177 mm - dwadzie$cia cztery miesigce, liczgc

od daty produkciji.

L.3. Transport. Chleb konserwowy powinien by¢ prze-

wozony wylgcznie w opakowaniach transportowych, $rod-

kami transportu przeznaczonymi dla przewozu  artykuldw
zywnoéciowych, czystymi, suchymi i zabezpieczonymi przed
wplywami atmosferycznymi. Niedopuszczalne jest przewo-

zenie chleba konserwowego w opakowaniach jednostkowych.

Tablica 3

_ . _ Sposob
L5, Wielkos¢ Wymiary pudet, mm ki etiia Wymagania wg
puszek wewngtrzne zewngtrzne puszek w
pudle
PN-73/0-79402
1 @ 102 x 119 mm 475%x285x 253 £85x 295x 268 3x4x2 Dokumentacja Techniczna
nr MON/3/118/82
PN-73/0-79402
2 @ 158 x177 mm 500 x 335 %190 510x 345x 205 3Ix2x1 Dokumentacja Techniczna
nr MON/3/120/82
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5. BADANIA

5.1. Program badar

5.1.1. Badania pelne

- sprawdzanie szczelnoéci opakowan jednostkowych,
- sprawdzanie jako$ci opakowari jednostkowych,
"~ - sprawdzanie obecnosci pleéni,

- sprawdzanie cech organoleptycznych (wyglad, mieg-
kisz, zapach, smak),

- sprawdzanie kwasowo$ci i wilgotnoédci migkiszu.

Badania peine powinny by¢ wykonane:

- dla chleba konserwowego $wiezego (24 h po wypieku),

- przy ocenach okresowych, ktére wykonuje sie: pierw-
szg po trzech miesigcach, liczgc od daty produkcji,nastep-
ng - po szeéciu od daty produkcji, a dalsze - co sze$é mie-
siecy,

- przy przyjeciu do magazynu, jezeli od oceny po wy-
pieku mineto wiecej niz cztery tygodnie,
- przed wydaniem do spozycia, jezeli od ostatniej oceny

okresowej minelo wiecej niz cztery tygodnie.

5.1.2. Badania niepelne

- sprawdzanie szczelnosci opakowan jednostkowych,

- sprawdzanie obecnosci plesni,

- sprawdzanie cech organoleptycznych (wygladu, mig-
kiszu, zapachu i smaku),

Badania niepelne powinny by¢é wykonywane:

- w przypadku przyjecia do magazynu chleba konserwo-
wego badanego uprzednio w czasie krétszym niz cztery ty-
godnie,

- w przypadku wydawania do spozycia chleba konserwo-
wego w czasie krdtszym niz cztery tygodnie od ostatniej
oceny okresowej,

- w przypadku wydawania do spozycia chleba konserwo-

wego odéwiezonego - wylgcznie ocena organoleptyczna.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Sktad i licznodé partii, Przed przystapieniem

do badan, nalezy sprawdzié, czy przedstawiony do odbioru
produkt stanowi parti¢ zgodng z 1.2.2. W przypadku gdy
produkt nie speinia tych wymagan, nalezy podzielié¢ na od-

dzielne partie zgodnie z 1.2.2,

5.2.2. Sposéb pobierania prébek. Prébki produktu  w

puszkach nalezy pobraé w sposéb losowy wg PN-83/N-03010
w ilo$ci zgodnej z tabl, 4. Kazda puszka powinna byé ) po-
brana z innego opakowania transportowego. Po pobraniu
prébek nalezy opakowanie transportowe zamkngé i zabez-

pieczyé wg 4.1.2.

Tablica 4

Licznos¢ partii Liczno$¢ prébki

sztuk
do 25 2
26+ 150 3
151 + 1200 5
powyzej 1200 8

5.2.3. Poziom kontroli - S-2 specjalny wg PN-79/

N-03021 tabl. 1.

5.2.4. Wadliwoéé dopuszczalna - maksimum 2,5%.

5.2.5. Wybdr.i stosowanie planéw badania - wg PN-79/
N-03021.

5.2.6. Przygotowanie prdbki laboratoryjnej. Po prze-

prowadzeniu oceny organoleptycznej na poszczegdlnych
sztukach chleba pobr‘anych wg 5.2.2, nalezy z kazdej sztu-
ki wycigé Jﬁ masy. Wszystkie <¢wiartki chleba nalezy roz-
drobnié wraz ze skérkg na czeséci wielkosci grochu. Caloéé
doktadnie wymieszac, pobrac¢ prébke laboratoryjng o masie
okoto 0,5 kg i umiescié w szczelnie zamknietym stoju.

Do stoja z prébkg przymocowacd kartke, zawierajgca
nastepujgce de}ne:

- nazwe produktu,

date produkcii,

miejsce i date pobrania,

symbol zaktadu produkcyjnego,

wielko$¢ partii.

5.3. Opis badan

5.3.1..Wytyczne ogdlne przeprowadzania badari. Bada-

nia szczelnosdci puszek nalezy przeprowadzié po zalutowa-
niu i wystudzeniu, najlepiej po 12 godzinach po produkcji.
Bezposrednio po produkcji bada sig¢ wszystkie puszki.Spo-
séb wykonania i oméwienia wynikdw podano w 5.3.2.

Na podstawie wynikéw nalezy wybraé puszki z makro-
nieszczelnoécig jako nie nadajgce sig¢ do przechowywania i
przekazad je do spozycia. Puszki z mikronieszczelnoscig
wyraZnie oznaczy¢, powtarzajgc to oznaczenie na opako-
waniu transportowym. Mogg one byé przeznaczone do prze-
chowywania pod warunkiem pobierania z nich prébek przy
kazdej ocenie okresowej w magazynie. Puszki badane me-
todg zastepczg wykazujgce nieszczelno$é¢, nie mnadajgce
sig¢ do przechowywania.

Badania organoleptyczne nalezy przeprowadzaé na préb-
kach indywidualnych (poszczegdlnych sztukach) pobranych
wg 5.2.2. Dla oceny organoleptycznej pieczywa, nalezy
postugiwad si¢ punktowg skalg ocen jako$ci pieczywa kon-
serwowego wg zalgcznika. Warto$¢ oceny punktowej po--
szczegdlnych cech pieczywa nalezy wpisaé w karte ocen. W
przypadku ocany komisyjnej, kazdy uczestnik powinien

wypelnia¢ oddzielng karte ocen, a do protokotu nalezy za-
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lagczyé kartg oceny $redniej obliczonej w wyniku ocen  in-
dywidualnych.

Na podstawie wynikdw oceny jako$ciowej nalezy ocenic
przydatno$¢ chleba do przechowywania. Pieczywo ocenio-
ne bezposrednio po produkcji i pieczywo przechowywane
moze by¢ zakwalifikowane do magazynowania, jezeli otrzy-
ma ocene jako$ciowg bardzo dobrg lub dobrg. Pieczywo

$wieze lub magazynowane, ktére oceniono jako dostatecz-

ne, powinno by¢ przekazywane do spozycia bez wzgledu
na wyniki badan cech fizykochemicznych. Pieczywo, ktoére
uzyskalo nizsze oceny od dostatecznych nie nadaje sie do

przechowywania i spozycia.
Badania chemiczne nalezy przeprowadzac na pro’b'ce la-
boratoryjnej przygotowanej wg 5.2.6. Chleb konserwowy

$wiezy moze by¢ zakwalifikowany do przechowywania,jeze-

li jego cechy sa zgodne z wymaganiami podanymi w 3.1.2,
3.1.31 3.1.4. Chleb konserwowy badany w czasie  prze-
chowywania moze byé zakwalifikowany do dalszego maga-

zynowania, jezeli jego cechy sg zgodne z wymaganiami wg
3.1.21 3.1.4, za$ ocena organoleptyczna jest na poziomie
bardzo dobrym lub dobrym. Chleb konserwowy badany W
czasie przechowywania, ktéry nie jest zgodny z 3.1.213.1.3,
nie nadaje sie do przechowywania i spozycia. Chleb
ktéry mnie
Jol.2

i 3.1.3, nie nadaje sie do dalszego przechowywania i po-

konserwowy badany w czasie przechowywania,

jest zgodny z 3.1.4, ale odpowiada wymaganiom wg

winien by¢ przekazany do natychmiastowego spozycia.

5.3.2. Badania szczelno$ci puszek z chlebem

5.3.2.1. Zakres metody. Metoda obejmuje:

- oznaczanie cidnienia panujgcego w puszkach bez ich
uszkadzania,

- wykrywanie makronieszczelnosci puszek,

- wykrywanie mikronieszczelnos$ci puszek,
zalutowaniem

- kontrole czasu studzenia puszek przed

otwordw wakuacyjnych,

5.3.2.2, Zasada metody. Badanie szczelnodci puszek

w mniej podci$nienia nalezy
HZV
Gdy

oraz oznaczanie panujgcego
przeprowadzié¢ w komorze suszarki prézniowej typ
z pompa proézniowg wytwarzajgcg proznie do 0,9 atm,
podcisnienie w komorze suszarki jest wyzsze o okolo (0,2 atm
od podcisnienia w puszce, denka puszki uwypuklajg sig na

zewngtrz, Pomiar wykonuje sie bez wlyczenia ogrzewania

suszarki.

5.3.2.3. Badante szczelnos$ci puszek z chlebem - meto-

da odwolawcza. Puszke z chlebem wlozyc do komory su-

szarki. Zamkng¢ kran wlotu powietrza, zamkngé szczelnie
drzwiczki suszarki, wlgczy¢ pompe prdzniowq, a nastepnie
obserwowad puszke przez oszklone drzwiczki suszarki.
Odczyta¢ na manometrze podciénienie w chwili uwypuklania
si¢ denek puszki. Nastepnie wylgczyé pompe prézniowg,

odkreci¢ pokretla dociskajgce drzwiczki, a nastepnie po

" prézniowg wytwarzajgcg préznie do 0,9 atm

wyjeciu puszki z suszarki ostuchad, czy nie wcigga powie-

trza do wewnatrz,

5.3.2.4. Badanie szczelnoéci puszek z chlebem - meto-

da techniczna. Do suszarki prézniowej typ HZV z pompa

zainstalowacd
wkiadke z urzgdzeniem sygnalizujgcym chwile uwypuklania
sie denek poszczegdlnych puszek z chlebem. Wkiadke przed-

stawiono na rysunku.
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/, I, 1, IV - stanowisko do vkladania badanych puszek,

1, 2 - wlaczniki pradu powodujgce zamkniecie obwodu

pradu w chwili uwypuklania sie¢ obydwdch denek  puszek,

3, 4 - pokretla regulujgce odlegtosé wytgcznikéw od $rod-

kowej $cianki wkladki. Wylgczniki znajdujg sie na wysoko$-

ci $rodka puszki. Odleglto$é migdzy $rodkowa $ciankg a sty-

kiem wylgcznika w chwili zapalania sig¢ zaréwki sygnaliza-
cyjnej wynosi okoto 130 mm

Wyprowadzié przewody elektryczne miedzy korpusem
komory a uszczelkg drzwiczek, w1qczyé prad do instalacji
sygnalizacji elektrycznej, wstawié cztery puszki w ten spo-
séb, aby przylegaly kolnierzem jednego denka do écianki
$rodkowej. Zamknaé szczelnie drzwiczki suszarki, zamk-
naé kran wlotu powietrza oraz witgczy¢ pompe prozniowsq.
Odczytaé¢ na manometrze podci$nienie w chwili zapalenia siq
zardwki sygnalizacyjnej, czyli w momencie uwypuklania
si¢ obydwdéch denek puszki. Po zapaleniu sie wszystkich za-
rowek kontrolnych lub po uzyskaniu podcidnienia w komo-
rze suszarki 0,9 atm, wylgczy¢ pompe prézniowg,otworzy¢
kran wlotu powietrza, otworzy¢ drzwiczki, a  nastepnie
po wyjeciu puszek ostuchaé, czy nie wciggajg powietrza.

Skalowanie urzgdzenia sygnalizacyjnego:

- odleglo$é miedzy Scianka $rodkowa a wylgcznikami sy-
gnalizacji nalezy tak ustawié¢, by poszczegdlne  puszki o-
znaczone metodg odwolawcza daivaly identyczne wyniki we

wszystkich czterech stanowiskach.
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Interpretacja otrzymanych wynikdéw - wg tabl. 5.

Tablica 5

Lp. Wyniki Interpretacja

puszki mikronieszczel-
ne lub czas studzenia
przed zamknigciem
otwordw za dlugi

1 Denka puszek uwypuklajag
si¢ przy podcisnieniu w
komorze suszarki od 0,18
do 0,45 atm

puszki szczelne, czas
studzenia przed zamk-
nigciem otwordw pra-
widlowy

2 Denka puszek uwypuklaja
sie przy podcis$nieniu w
komorze suszarki od 0,45

do 0,9 atm

3 Denka puszek uwypuklajg puszki makronieszczel-
sie przy podcis$nieniu w ne

komorze suszarki od 0,45
do 0,9 atm, ale po wyjeciu
ich z komory sltychad za-
sysanle powietrza

puszki bardzo nieszczelH
ne lub czas studzenia
przed zamknigciem
otwordw za krdétki

4 | Denka puszek nie uwypu-
klaja sie nawet przy pod-
cis$nieniu w komorze su-
szarki 0,9 atm

5.3.2.5. Badania szczelnos$ci puszek metodg zastep-

czg. Naczynie o pojemnos$ci okoto 25 i napelnic¢ goracg wo-
dg do % wysoko$ci, nastepnie badane puszki pojedynczo
zanurzad catkowicie w wodzie. W przypadku nieszczelno$-
ci puszek, w wodzie wida¢ wydzielajace sig pecherzyki po-

wietrza.

5.3.2.6. Badania jakos$ci puszek. Ocene jakosci puszek

konserwowych przeprowadza si¢ zgodnie z PN-84/0O-79551.

5.3.3. Badania mikrobiologiczne., Przeprowadza sig

wylgcznie przez makroskopowe ogledziny poddanych ocenie
sztuk chleba konserwowego celem stwierdzenia obecnoéci

plesni,

5.3.4. Sprawdzenie cech organoleptycznych

5.3.4.1. Sprawdzenie wyglgdu nalezy ocenié przez o-

gledziny chleba po wyjeciu z puszki. Nalezy zwrdéci¢ uwa-

ge na wlasciwy ksztalt i stopien wypeinienia. Nastgpnie na-
lezy poddaé ogledzinom skdérke, zwracajgc uwage mna jej
grubos$é, barwe i stopien zwigzania z migkiszem.

5.3.4.2. Sprawdzanie miekiszu, Nalezy ocenié¢ wizual-

nie, przy rozproszonym $wietle po przekrojeniu chleba

wzdluz, jego konsystencje, elastycznos¢ 1  porowatosc.
Przy prawidlowej konsystencji miekisz powinien by¢ jed-
nolity, zwarty, bez szpar i peknie¢ $wiadczgcych o wadach
produkcji lub posunigtym procesie czerstwienia.

Dla okres$lenia elastyczno$ci nalezy ze $rodka  chleba
wykroié kromke o grubosci okoto 1,5 cm. Umieszczong na
deseczce kromke nacisngé kciukiem. Natychmiastowy  po-
wrot miekiszu do stanu pierwotnego $wiadczy o dobrej e-
lastycznos$ci. Elastycznos$c¢ migkiszu jest tym mniejsza,
im dluzszy jest czas powrotu migkiszu po nacisku do sta-
nu pierwotnego. Przy ocenie chleba konserwowego prze-
chowywanego, dluzej niz 12 miesigcy i nie od$éwiezanego,
odksztatcenie pod wplywem nacisku moze nie nastgpi¢ lub
tez miekisz po nacisku moze nie wroéci¢ do stanu pierwot-
nego. W takim przypadku, jezeli konsystencja miekiszu
jest zwarta i jednolita, miarg elastycznosci moze by¢ moz-
liwoé¢ odkrojenia kromki bez kruszenia sie miekiszu. Ela-
stycznosé takg ocenia si¢ jako lekko czerstwg. Porowatosd

miekiszu ocenia sie przez ogledziny po przekrojeniu.

5.3.4.3. Okredlenie zapachu nalezy wykonac bezposred-

nio po otworzeniu puszki, a nastepnie sprawdzié po prze-

krojeniu chleba.

5.3.4.4. Okreslenie smaku nalezy wykonaé przez prze-

zucie kesa wykrojonego z kromki pochodzacej ze srodka ba-

danej sztuki.

5.3.5. Oznaczanie kwasowos$ci i wilgotnosci  miekiszu

nalezy wykonaé wg PN-79/A-74108,

5.4. Ocena partii, Partig chleba konserwowego nalezy

uzna¢ za zgodng z normg, jezeli odpowiada postanowieniom

wg rozdz, 3,415,

KONIEC

Zatgcznik
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SKALA OCENY PUNKTOWE] CHILEBA KONSERWOWEGOQO

Jakoéé pieczywa

Wyrézniki

bardzo dobra punktacja dobra punktacja dosé dobra punktacja dostateczna punktacja niedostateczna punktacja

ksztalt nadany ksztalt nadany ksztalt nadany lekko zdeformo- zdeformowany,

formg, wypelnie- forma, wypeinie- formg, wypelnie- wany, Wypeinie- wypelnienie nie-

nie prawidiowe, nie prawidlowe, nie nieco mate, nie zbyt male, dostateczne, skér-
Wyglad skorka miekka 5 skdrka miekka 4 skdrka wilgotna 3 skérka wilgotna, 2 ka lepka, odsta- 1

zwlazana z mieki- zwigzana z mieki- zwigzana z mie- lepka zwiazana jaca od miekiszy,

szem, jasnobrgzod szem, Dieco ja$- kiszem, zbyt jas- z miekiszem, zbyt jasna lub

wa do brazowej niejsza lub ciem- na lub ciemna zbyt jasna lub ciemna

niejsza ciemna

konsystencja konsystencja zwary konsystencja konsystencja lek- konsystencja po-

zwarta, jednolita, ta, jednolita ela- zwarta, dopusz« ko popekana, pekana, krucha,

elastycznos$é do- stycznogé dobra, czalne pgkniecia lekko lepka, lek- lepka, elastycz.

bra, miekisz po migkisz po nacis- przy narozach. ko krucha, ela- noé$é twarda, kru-
Migkisz nacisku wraca do 5 ku wraca powoli 4 Elastycznoséé 3 styczno$¢ lekko 2 szy sie, porowa- 1

stanu pierwotne- do stany pierwot- $rednia, miekisz twarda, migkisz toéé nierdéwno-

go, porowatosdé nego, porowatosdé po nacisku nie nie kruszy sie, mierna

réwnomierna, do- nierdwnomierna wraca do stanu PorQWatoéé nie-

puszczalna lekko pierwotnego ale réwnomierng

nierdwynomierna nie kruszy sie

lekko kwaskowy lekko kwasény kwasé$ny, ale kwaény, nieco kwasny, gorzki
Smak i wlasciwy dla ro- 5 wladciwy dla ro- 4 wlasciwy dla ro- 3 obcy, zmieniony 2 obcy , zmieniony )
zapach dzaju chleba kon- dzaju chleba kon- dzaju chleba kon+

serwowego

S&I"'\VOW‘ego

serwowego

S0-€/08/88-Nd °P yruzokieyz
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme - "SPOLEM" CZSS

Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.

2. lstotne zmiany w stosunku do BN-71/8073-05

a) zmieniono wymiary opakowan jednostkowych,

b) zmieniono wymiary opakowai transportowych,

¢) zmieniono okres przechowywania dla jednego rodza-
ju opakowan jednostkowych,

d) zmieniono skale oceny punktowej.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-79/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punkto-

wa
PN-83/N-03010 Statystyczna kontrola jako$ci. Losowy wy-
bér jednostek produktu do prébki
PN-79/N-03021 Statystyczna kontrola jako$éci. Kontrola
odbiorcza wedtug oceny alternatywnej. Plany badania

PN-78/0-79021 Opakowania. System wymiarowy

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pu-
dta

PN-84/0-79551 Opakowania jednostkowe metalowe. Pusz-
ki do artykuléw zywnosciowych konserwowych. Ogdl-
ne wymagania i badania

PN-68/P-50527 Tektury faliste
Dokumentacja techniczna MON/3/120/82
Systematyczny wykaz wyrobéw (SWW). GUS, Warsza-

wa: Wyd. Katalogéw i Cennikdéw, 1975.

4. Symbol wg SWW - 2421-91.

5. Autorzy projektu normy - dr inz, lrena Waskiewicz,

mgr inz, Henryk Jasek - Wojskowy Oérodek Naukowo Ba-
Wegie-
Pie-

dawczy St. Zywn. Warszawa; mgr inz., Kazimierz
tek - " Spotem" CZSS Zakiad Badawczy Przemystu

karskiego, Warszawa.



