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WYROBY Pieczywo żytnie 

, 

PIEKARSKIE 
Chleb staropolski 

L WSTĘP 

L L Przedmiot normy. Przedm iotem normy je st c hleb 

żytni staropolski. 

1.2. Określenia. Chleb s taropolski Jest to chleb pro

dukowany na kwasie z mąki żytniej typ 800 w ilości 90"10 

mąki pszennej typ 850 w ilości 10"10, z dodatkiem grysiku 

ziemniac zanego, drożdży i soli, wypiekany w formac\l. 

2. OZNACZE NIE 

C HLEB STAROPOLSKI BN- 79/8071-10 

3 . WYMAGANIA 

" 
3.1. Wymagania organoleptyczne - wg tab1. 1. 

Tablica l 

Kształt , nadany formą 

powierzch- gładka lub lekko chropowata, 
nia błyszcząca 

barwa jasnobrązowa do brązowej, któ-
rej intensywność zabarwienia 
na przekroju maleje w kierunku 

Skór-
miękiszu 

ka 
grubość skórki górnej nie mniejsza 

niż 3 mm, w miejscach przyle-
gaJących do formy nie mniej-
sza niż 1,5 mm, ściśle połączo-
na z miękiszem 

porowatość dość równomierna 

Mię- '. 
elastyczność miękisz przy lekkim nacisku 

kisz powinien wrócić do stanu 
pierwotnego be z uszk odzenia 
struktury 

Z apach aromatyczny, swoisty dla dane -
go rodzaju chleba 

Smak właściwy dla danego rodzaju 
chleba 

Grupa kolalogowo XII 32 

3.2 . Wymagania fizykochemic zne - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Kwasowość , stopnie, nie większa niż 8 
/ 

Wilgotność po 8 h, od chwili wypie ku , %, 
n ie więks z a niż 52 

Objętość 100 g c hleba , 
3 nie mniejsza ni ż 220 cm , 

3 . 3. Masa c hleba i to le r ancje wagowe - wg lab1. 3. 

Tablica 3 

Toleranc je masy poszcz eg.,>lnych sztuk chleba 

do 30 min po wypieku ±3"1o , do 8 h po wypieku ±3"1o, 
z tym ż e średnia arytme- z tym że średnia arytme-
tyczna masy 10 sztuk ty c zna masy 10 sztuk chle-
chleba nie pow inna być ba nie powinna być mniej-
mniejsza od masy ni że j sza od masy deklarowa-
podanej . neJ 

g g 

820 i 1030 800 i 1000 

3.4. Cechy dyskwalifikujące . Chleb: 

- zdeformowany, rozlany, z gnieciony lub porozrywany, 

- mechanicznie us zkodzony, 

- o skórce oddzielającej się od miękiszu, 

lub spalony , 

- " wyraźnie niewłaś ciwej porowatości, 

zabrudzony 

o miękiszu 

lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się, za

nieczys zczonym, z obecnoś cią grudek mąki lub soli, o nie 

Jednolitym zabarwieniu miękiszu, 

- o smaku gorzkim, przaśnym , zbyt kwaśnym, zbyt sło

nym lub ni esIonym, 

- o zapa c hu stęchłym, mdłym lub innym obcym, 

- z e śladami pleśni 

należy zdyskwahfikować i odrzucić jako artykuł. spożyw-

c zy nie nadający Slę do obrotu i spożycia. 
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2 BN -79/8071-10 

4. ZN;:\KOWANlE, PRZECHOWYWANIE l TRANSPORT 

4.1. Znakowanie. Chleb staropolski powinien być za

winięty w banderolę ( opasKę) nie węższą niż 60 mm z na

drukiem zaw ierającym co najmnie j następujące dane: 

a) nazwę i adre s zakładu produkcyjnego, 

b) oznaczenie wg rozd z . 2, 
\ 

c) masę jednostkową , 

d) cenę detaliczną, 

e) cha rakterys tyci!:ne surowce i dodatk i , 

f) datę produkc ji , 

g) nurHer lub sym b01 zmiany produkcYJne J. 

Nadruk powinie n być wykonany jednostronnie, n a ze 

wnę tr znej stronie farbą nierozpuszczalną i nieszkodliwą 

<i l a zdrOwia. 

4 .2. Przechowywąnie . Chleb powinien być przechowy

,var,y'li pomieszczeniach c zystych, suchych, bezwonnych i 

\volnych od szkodników . Chl e b powinien być· układany w 

skr zynka ch, na p6lkach lub ruchumych wózkach w sposób 

L i.i bezpieczaJący go przed zabrudzeniem i. zdeformowa-

n iem . 

Okres pncechowyv.:ani a c hleba s taropolskiego w poda

ny ch warunkach, w kt,"rym produkt powinien być zgodny z 

wymaganiami normy , 'wynosi 4 dni, licząc od aaty produkcji. 

4.3 . T r ansport 

4 .3.1. Przenoszenie. C hleb powinien być przenoszony 

z piE'karni do środków transportowych oraz ·ze środków 

transportowych do punktów sprzedaży detalicznej w skrzyn

kach. Niedopuszczalne jest przenoszenie chleba w wor

kach lub na rękach. Chleb dostarczany <10 sklepów w skrzyn

kach powin,ien być z nich bezpośrednio sprzedawany. 
" 

4.3.2. Przewożenie. Chleb powinien być przewożony 

środkami .transportowymi przeznaczonymi wyłą2znie do 

przewozu pieczywa , szczelnie krytymi, czystymi , suchy

mi, z możliwością ustawiania skrzynek lub układania bo

chenków w pojedynczych warstwach, zabezpiecz~jących bo

chenki przed z.gnieceniem i zabrudzeniem. 

Układanie chleba bezpośrednio na podłodze środków 

transportowych jest niedopuszczalne . 

5. BADANIA 

5 .1. Pobieranie próbek - wg PN-70/A-74104. 

5 .2. Wykonanie badań - wg PN-79/A-741OS, Wyniki 

badań należy podawać z dokładnością wymaganą w nor

mie przedmiotowej, zaokrąglając liczby zgodnie z PN-70/ 

N-02120 p. 3.3.2, metoda Z. 

5.3. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną z 

wymaganiami normy, jeżeli odpowiada wymaganiom poda-

nym w 3.1, 3.2, 3.3 i rozdz. 4 i nie wykazuje cech dys-

kwalifikujących, podanych w 3.4. Badania fizykochemicz

ne należy przeprowadzać z częstotliwością zapewniającą 

zgodność z wymaganiami podanymi w 3.2. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE '" 

1. Instytuc )11 opracowująca normę - SPOŁEM CZSS, PN-70/N-02120 Zasady zaokrąglania i zapisywania liczb 

Zakład Badawczy Prze!nysłu Piektirskiego. 

2 . Normy związane 

PN -701 A-74104 Pieczywo. Pobieranie próbek 

PN-79/ A-74108 Pieczywo. Metody badań i ocena punktowa 

Ja-3. Autorzy projektu normy - mgr inż. Romualda 

nuszyk, mgr inż. Wiesława Tomkiewicz, ·Teresa Sas 

SPOŁEM WSS Oddział w Białymstoku, mgr inż. Stanisław 

. Czarnecki, mgr inż. Swietłana Suraż ska SPOŁEM 

CZSS ZPP-C. 


