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PIEKARSKIE Pieczywo pszenne zwykłe 

1. WSTgP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest pie-

czywo pszenne zwykłe o różnym kształcie i różnej grama-

turze. 

1.2. Okr eślenia . Pieczywo pszenne zwykłe - pieczywo 

produkowane z męki pszennej, na drożdżach, Z dodatkiem 

soli i cukru oraz m ęki żytniej do chleba ps zennego . 

2. PODZIAL I OZNACZENIE 

2. 1. Rod zaje pieczywa ps zennego - wg tabl. 1. 

2.2. Przykład oznaczenia chleba pszenne go : 

CHLEB PSZENNY BN-S2jS072-20 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania dotyczące surowców . S w'owce użyte 

do produkcj i powi nny być zgo dne z odpowiedn i mi normami 

pr zedmiotowymi. 

3.2, Wymagania o rganol eptycz ne f i zykochemiczne - wg 

tabl. 1 na str. 2 . 

3,3. Masa pieczywa i to l eran c je ma s y - w g tabl. 2. nastr.3. 

3.4. Cechy dyskwalifikujące. Pieczywo: 

- ~deformowane, zgniecione lub porozrywane, 

- n:tec ·h~n lczni·e uszkodzone, 

- o skórce oddzielaj ęcej się od mięk i szu , zabrudzone' l ub 

spalone , 

_ o w yraźnie niewłaściwej po rowatośc i, o m i ęk iszu lep-

kim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszęcym się, zanie-

czyszczonym z obecnośc i" grudek męki lub soli, 

- o smaku gorzkim, kwaśnym, zbyt słonym, niesłonym, 

lub innym obcym dla danego rodzaju pieczywa, 

- o zapachu stę chłym, mdłym lub i n nym obcym , 

- ze śladami pleśni lub obj awami zakażenia l aseczkę 
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ziemniaczanę należy zdyskwalifikować i odrzucić jako nie 

nadajęcy się do obrotu i spożycia artykuł spożywczy. 
/ 

4. ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4.1. Zt;1akowanie. Chleb pszenny i bułki kieleckie 

winny być znakowane etykietami o wymiarach 2 x 3 cm, 

nadrukiem zawierajęcym co najmniej następujęce dane: 

a) nazwę i adres zakładu produkcyjnego, 

b ) rodzaj c hleba, 

cl masę jednostkowę, 

d l cenę detalicznę, 

el numer lub symbol zmiany produkcyjnej. 

Nadruk powinien być wykonany jednostronnie, na 

po-

z 

ze-

wnętrznej stronie, farbę nierozpuszczalnę i nieszkodliwę 

dla zdrowi a. 
Pozostałe pieczywo wymienione w 2. 1 nie podlega zna_ 

kowaniu, natomiast w punktach sprzedazy detalicznej w 

odn iesien iu do pieczywa ni eznakow anego, bezpośredńi o 

pr :{:( określonym ' rodz a j u pieczywa, należy zamieszczać wy

wieszki podajęce : nazwę pro ducenta, nazwę p i eczywa, ma

sę jednos tkowę, cenę deta li cznę. 

4. 2 . Przechowywanie - wg BN-79jS070-09 

4 . 5 . 2 . • 
4. 3 , T ransport - w g BN-79js670-09 P. 4. 6. 

5, BADANIA 

5, 1, POŁ;i eranie .próbek - wg PN-70jA-741 04, 

5 . 2, Wykonanie badań - wg PN-79jA-7410S, 

P. 4. 5. 1 

W yniki badań należy podawać z dokładnościę wymaganę 

w nor m ie p rzedmiotowej, zaokręglajpc I iczby zgodnie 

PN-70jN-02120 P. - 3.3. 2. Metoda Z. 

z 

5 . 3 . Ocena partii, Part ię należy uznać za zgodnę z 'iVy

maganiami normy, jeżeli odpowiada wymaganiom podanym w 

3.1, 3.2 i 3.3 oraz rozdz. 4 i nie wykazuje cec h dyskwa

l i fikujęcych wys zczegól n ionych w 3.4. Badania fizykoche

miczne nal eż y. ,Przeprowadzać z częstotliwościę zapewnia

jęcę zgodność z wymaganiami podanymi w 3.2, 
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Tab I iC!L-

Skórka Wilgotność Zawartość Objętość 
I '" Miękisz 

po 6 h od c U<: rów ogó_ 100 g Pie-
3 wyp i eku dla łem w suchej czywa, cm, 

" 'KW_OWO', ".o.'~. o masie w nie mniej 

IW ~top- ma.sle powy_ przeliczeniu niż 
powi~rzch_1 grubość porowa-I I na sacharo-Rodzaj barwa tość elastyczność Zapach Smak niach nie żeJ 200 g 

Kształt nla , 
pieczywa większa oraz po 4 h zę, 'fo, nie 

niż o masie mniej 

200 g i poni niż 

żej, l, nie 
w~ększa 

niż 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Bułki monto- kopulasty, podsia- błysz'izęca, 

we wa owalna lub gładka lub 
okręgła skostkowana. ł . 

z oelsta 

Bułki pozna~ kopulasty, pOdsta-1 I do ciemno 
złocistej I , 

sk i e wa owalna z dwo-
ma wyraźnymi 
grzbietami wysta- gł adka lub nie mniej sza 
jęcymi skostkowa- niżl,5mm, 

Bułki parki podstawa prosto-
na skórka ściś-

kętna o końcach 
I e poł ęczona 

44 
zaokręglonych, na 

z miękiszem 
m 

powierzchni gór-
, 

3 260 "(-
nej dwa nieznacz- CD 
ne grzbiety '" "-CD 

Batony nieco spłaszczan gładka lub złocista średnia, m i ękisz aromatycz właściwy 1,2 O 
~ 

go walca o długoś- skostkowa- do jasno- dość rów- przy lekkim ny, właś- dla dane '" ci nie mniejszej na, w miejs bręzowej nomierna nacisku po- ciwy.dla rodzaju 
I 

'" niź 20 cm, nacina- cach po na- winien sz danego ro_ pieczywa O 

ne lub nienacinane cięciach ko wracać dzaju pie-
chropowata do stanu czywa 

Bułki kielec-I ni eco spłaszczone .. 
pierwotne-

kie go walca o długoś- gładka lub 
go 

ci nie mniejszej skostkawa- I I 45 

niż 30 cm na, w miejs .. 

Chleb pszen" podłużny I ub 
cach po na- r mo

,., ... cięciach 45 
ny okręgły, 

chropowata 
ciemnozł n i ż 3 mm, 

_ deskowy nacinany lub nie- cista do skórka ściś- 4 200 
- koszycz- naciną.ny jasnobrę- I e poł ęczona • 

kowy zowej z miękiszem 46 
- formowy nadany formę 

Bagietki ni eco spłaszczo_ bł yszczęca, złocista nie mniej- drobna, miękisz swoisty, właściwa 

francuskie : s~ walca o dłu- gładka z do ciem- sza niż cienko- przy lekkim charakte_ dla dane-
~ '5(' ! nie mniej- 1J<0śnyml po_ nozłocis- 3 mm ściś- ścienna, nacisku po- rystyczny go rod z a-
s .J niż 70 cm przecznyml tej fe połęczo- wśród winien dla bar- ju pieczy 

nacięciami na z drobnych wrócić do dzo dobr", wa, lek_ I 3 46 320 
lub miękis~em por wy- stanu pi er- wypieczo- ko słony 
podłużnym stępuję wotnego bez nego pie-
nacięciem, w duże pory uszkodzenia czywa 
miejscach po o cienkich strlJ<tury 
nacięciu ściankach 

chropowata 
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Tablica 2 

Tolerancja masy poszczególnych sztuk pieczywa 

Masa do 30 min po wypieku dla pieczy- w okresie do 6 h po wy- 1'nlerancja masy posz-

30 sztuk wa o masi e 200 g i po ni żej ±4 %, pieku ±3 %, z tym że czególnych sztuk drob-

Rodzaj pieczywa dla pieczywa o masie ponad średnia arytmetyczna nego pieczywa dO 4 h 

pieczywa drobnego do 200 g ±3 '%., z tym Że ~rednia masy 1.0 sztuk pieczywa po wypieku ±4 %, z 

30 m i n po arytmetyczna masy 30 sztuk do 6 h po wyp i eku nie tym że średnia arytme-

wypieku pieczywa o masie jednostkowej pow'inna być mniejsza tyczna .masy 30 sztu!< 

do 200 g lub 10 sztuk pieczywa od masy dek larowanej drobnego pieczywa do 

o masie' ponad 200 g nie powin- podanej ni żej, g 4 h po wypieku nie po-

na być mniejsza od masy podanej winr,a być mniejsza od 

niżej, g masy deklarowanej po-
danej ni żej , g 

wypiekane na wypiekane w 
trzonie formach 

1 2 3 4 5 6 

Bułki mon-

towe 
1540,3060 51,3, 102 50, 100 

Bułki po-
- -

znańskie 
, 

Bułki parki 
205 200 

Batony - - -
, 

Bułki kie-
510 500 

leckie - - -
> 

Ch I eb pszen-
715, 1525 720, 1535 

. 
700, 1500 - -

ny 

Bagietki 
409, 256 250, 400 

francuskie - - -

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytu'cja opracowujaca norme - SPOLEM CZSS Za- Systematyczny wykaz wyrobów (SWW). Główny Urząd 

, 
kład Badawczy, Przemysłu Pie:< arskiego, Warszawa. 

2. Normy I dokumenty zwiazane 

PN-70jA.-74104 Pieczywo. Pobieranie próbek 

PN-79jA-74108 Pieczywo. Metody badań i ocena punkto-

wa 

PN-70jN-02120 

BN-79jS070-09 

i transport 

Zasady zaokręglania i zapisywania liczb 

P i eczywo. Pakowani e, przechowywani e 

Statystyczny. Warszawa: Wydawnictwo Katalogów i Cen-

ników 1975. 

3. Symbol wg SWW - 2421. 

4. Autorzy projektu normy - mgr i nż. Wiesława Szafu-

lera _ SPOLEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu Pie-

karskiego, mgr inż. Swietłana Sarażska - SPOLEM CZSS 

Zrzeszenie Produkcji, Zarzęd Produkcji Piekarsko-Ciast

karskiej. 


