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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest pie-
czywo pszenne wyborowe makowe. ‘

1.2. Okreslenie. Pieczywo pszenne makowe produko-
wane jest na drozdzach, z maki pszennej typu 650
1 z maku z dodatkiem margaryny, cukru 1 soli, posy—
pane makiem lub nieposypane.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. W zaleznosci od ksztattu rozrdznia si¢
8 rodzajéw pieczywa pszennego makowego, wy-

szczegbdlnionych w tabl. 1.
2.2. Przykiad oznaczania bulki montowej] makowe;:
- BULKA MONTOWA MAKOWA BN-80/8072-18

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcéw. Surowce uzyte
do produkcji powinny by¢ zgodne z odpowiednimi nor-
mami przedmiotowymi.

3.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne —
wg tabl. 1 na str. 2.
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3.3. Masa pieczywa i tolerancja wagowa — wg tabl. 2.

Tablica 2
Masa 30 sztuk pieczy- Tolerancja masy poszczegélnych sztuk Tolerancja masy poszczegélnych
wa drobnego w okresie pieczywa do 30 min po wypieku dla sztuk pieczywa do 4 h po wypieku
do 30 min po wypieku pieczywa 0 masie 200 g i ponizej +4%, 4%, z tym ze $rednia arytmetyczna
Lp. Rodzaj pieczywa z tym ze $rednia arytmetyczna masy masy 30 sztuk pieczywa do 4 h po
30 sztuk pieczywa o masie do 200 g wypieku nie powinna by¢é mniejsza
nie powinna by¢ nizsza od masy poda- od masy deklarowanej, g
nej nizej, g
1 2 3 4 5
1] Dk 1540; 3060 51,3, 102 50, 100
montowe makowe v
2. Paluszki makowe 1540; 3060 51,3, 102 50, 100
3 Kajzerki makowe 1540; 3060 51,3 102 50, 100
4} vk 3060; ” 102, 205 100, 200
makowe
5 Rogale makowe 3060 102 100
6 Parki makowe 3060 - 102, 205 100, 200
? Matgorzatki _ 205 200
makowe
8 Batony makowe - 205 200

3.4. Cechy dyskwalifikujgce pieczywo:

— zdeformowanie (rozlane, zgniecione lub porozry-
wane),

— mechaniczne uszkodzenie, ,

— skoérka oddzielajaca sie od migkiszu, zabrudzona
lub spalona,

— wyraznie niewlasciwa porowato$é, miegkisz lepki,
niedopieczony, z zakalcem, kruszjcy si¢, zanieczyszczo-
ny, z obecnoscig grudek maki lub soli, '

— smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony lub
inny obcy dla danego rodzaju pieczywa,

— zapach stgchty, mdly lub inny obcy dla danego
rodzaju pieczywa,

— S$lady plesni lub objawy zakazenia laseczkg zie-
mniaczang, '

Pieczywo o takich cechach nalezy zdyskwalifikowad
1 odrzuci¢ jako nienadajacy si¢ do obrotu artykut
SpOZywczy.

4. ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Znakowanie — wg BN-79/8070-09 p. 4.4.2.

4.2. Przechowywanie — wg BN-79/8070-09 p. 4.5.1.
14.5.2.
4.3. Transport — wg BN-79/8070-09 p. 4.6.

5. BADANIA

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

5.2. Wykonanie badan — wg PN-79/A-74108. Wyniki
badan nalezy podac¢ z dokladnoscia wymagana w nor-
mie przedmiotowej, zaokraglajac liczby zgodnie z
PN-70/N-02120 p. 3.3.2, metoda Z.

5.3. Ocena partii. Parti¢ pieczywa nalezy uzna za
zgodng z wymaganiami mnormy, jezeli odpowiada wy-
maganiom podanym w 3.1, 3.2, 3.3 oraz w rozdz. 4
i nie wykazuje cech dyskwalifikujacych wyszczegdlnio-
nych w 3.4. Badania fizykochemiczne nalezy przepro-
wadzié¢ z czestotliwoscig zapewniajacg zgodnos¢ z wy-
maganiami podanymi w 3.2.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — SPOLEM CZSS, Zaklad
Badawczy Przemystu Piekarskiego.

2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie probek
PN-79/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punktowa
PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb
BN-79/8070-09 Pieczywo. Pakowanie, przechowywanie i transport

Systematyczny Wykaz Wyrobow (SWW) Giéwny Urzad Statystycz-
ny. Warszawa: Wydawnictwo Katalogéow i Cennikéw 1975 r.

3. Symbol wg SWW — 2421-31.
4. Autorzy projektu mormy — doc. dr hab. inz. Z. Ambroziak,

mgr inz. K. Wegielek — SPOLEM CZSS, Zaklad Badawczy Prze-
mystu Piekarskiego.



