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1. WSTĘP 2. PODZIAŁ. 1 OZNACZENIE 

l. 1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest ch leb 

rember towski, piski i gliwicki. 

2. 1. Rodzaje. W zelefności od ufytych surowc6w roz-

r6źni a s ię trzy rodzaje chleba: 

_ r .embertowski. 

_piski , 
\ 

_ gliwicki. • 1. 2. Okreś l enia. Chleb rembertowski , piski i gliwicki 

produkowany j es t na kwasie z dodatkiem soli, z tym, fe: 2.2. Przykład oznacz ania chleba gliwickiego: 

a) chleb r emberto w ski - z męki fytniej typ 1400 w ilości 

,,O % i męk i ps z er.lnej typ 800 w ilości 60 0/0, 

CHLEB GLIWICKI BN-82/e073-01 

3. WYMAGANIA 

b) chl eb piski - z m{lki fytniej typ 1400 w ilości 70 % 

i męki ps z ennej typ 800 w il ości 30 0/0, 
3. , . Wymaga .... i a dotycz2ce surowc6w. Surowce ldyte do 

c ) chleb g li wicki - z męki fyt niej typ 1400 w ilości 70 '1. 

mleka 

produkcji powinny być zgodne z odpowfednimi 

przedmi otowymi . 

normami 

i męk i pszennej typ 800 w ilości 30 ,. z dodatkiem 

odtłuszczonego w proszku i drożdfy. 3.2. Wymagania organoleptyczne _ wg tabl. l. 

T ab lica 1 

wymagani a organo leptyczne 

sk6 r ka miękisz 

rodzaj 
ks ztałt powier z - porowa_ elastycz- z'apach smak chl eba barwa grubość 

c hni a tość ność 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Chleb gładka lub jasnobr{lzo- g6rnej - nie dość r6wno- miękisz aromatycz- właściwy 

rember to_ skostkowa- wa do brę- mniejsza mi e r na, przy lekkim ny, lekko dla danego· 
w ski na , lekko zowej, kt6- nif 3 mm, ciimko_ nacisku kwasowy rodzaju 

podłufny c!-iropowa- rej inten- ściśle po- ścienna powinien chlebe 

Chleb lub ta, dla sywnośe za- łęczona . z wr6cić do 

p i sk i okręgły chleba ko- barwienia miękiszem s tanu pier -
szyczkowe- na przekro- wotnego 

,o 

go dopusz- ju bochenka 
Chleb , cza si'ę maleje w lekko 
gliwi cki niez naczne kierunku kwasowy, 

i lośc i męki mif'kiszu swoisty 
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3. 3. 'Wymagani a ii zykochemiczne - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

- ~.- " ~' .. -_."-- .. _-, 
Wymagani a fi zykochemi czne 

., ... . _.~.- ._, ..• ~-..~-'--
.. ~ " 

:"' 0(17 a/ ! ·" .... asowosc wi 19otność objętość 100 g 
i \ 3 
• , '"';hlf~ bi' 1stopnie, nie po 8 h od chleba, cm , , , 
, l wi ększa nit chwili wy- nie mniejsza 
! I %, , ( pieku, niż , 

\ 
i l nie większa • ! , 

niż 

1-----' 
, 1 2 3 4 , r---.-----. , 

i 
Gh tel 
j"' ember-- 8 48 195 

l 
tc.wsk ; , 

! Ch l eh 
49 

I p isk i 
190 

, 
9 • 

I Chleb 

g li wicki 
48 195 

Ł...:±.:...Masa ch l eba tolerancje wagowe - wg tabl. 3. 

Tablica 3 

-
Rodzaj Deklarow a- Tolerancja masy pos zczegól-

ch leba ha masa nych sztuk chleqa 

1 sztuki 

g do 30 -min do 24 h po wy-

I po wypieku pieku, ±3 % 
±30/0 , z tym z tym, te 

I 
I że średnia średnia ar y -
I tmetyczna l ar ytmet ycz-
; na masy 10 masy 10 sztuk , 
I sztuk chi e- chleba ni e po-

l ba nie po- winna być 

I wi nna być mniejsza od 

I 
mni ejsza masy deklaro-

od w agi wanej, g 
, 

niżej poda-

~ nejł g 

1 2 3 4 ! 
i 

; Ch l eb rem-

I 
Qe:r'tows ki 

I 
t ~--

l 

i _ hl c b 
1600 

pi sk i 
1600 1640 

l 
"'.'--- - - ,--

(~h j et) 

i 
l 

;;:iwi cKó 
10 .. __ _ 

3. 5. C e chy dyskwa l ifi kujpce. Chl eb: 
. . 

_ z deformowany (płask i , rozlany, porozrywany), 

_ ~echanicznie uszkodzony (zgni eciony lub odłamany), 

- o skórce oddzielajęcej się od miękiszu, 

spalonej, 

zabrudzoriej, 

- o wyraźnie niewłaściwej. porowatości 'ł o miękiszu 

lepkim, niedopieczonym, z. zakalcem, kruszęcym się -, 

zanieczyszczonym, z obecnościę grudek męki lub soli, 

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

n y m, lub innym obcym, 

- o zapachu stęchłym , mdłym lub innym obcym dla danego 

rodzaju c hleba, 

- ze śladami pleśni lub objawami zakażeni a laseczkę 

ziemniaczanę., 

nalety zdyskwalifikować i odrzucić jako nie nadajęcy się 

do obrotu i spotycia artykuł spożywczy. 

4 . ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 

I TRANSPORT 

4. 1. Znakowanie. Chleb powinien być znakowany etykie-

tami o wym iarach 2x3 cm z nadrukiem z awi erajęcym 

stępujęce dane: 

_ nazwę i adres zakładu produkcyjnego, 

- nazwę rodzaju chleba, 

- masę jednostkowę, 

_ symbol zmiany produkc y jne j 

na-

lub znakownikiem bezpośrednio na bochenku, zawierajęcym 

znak zak ładu, rodzaj c hl eba i symbol zm i any produkcyjnej: 

4. 2. Przechowywanie - wg BN-79/8070-09 

4. 5. 2 . 

4 . 3. Transport - wg BN-79/a070-09 p. 4. 6. 

5. BADANI A 

p. 

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

4. 5. 1 

5.2. Wykonanie badań - w g PN-79/A-7410a. wyniki ba-

dań należy podawać z dokładnościę wymaganę w normie 

przedmiotowej, zaokręglajęc liczby zgodnie z PN-70/ 

N-02120 P. 3. 3.2. Metoda Z . 

5.3. Ocena partii. Partię pieczywa należy uznać za 

zgodnę z wymaganiami normy, jeże li odpowiada wymaga-

niom podanym w 3, 1, 3 . 2, 3.3, 3.4 i rozdz, 4 oraz nie 

wyk azuje cech dyskwalifikujęcych, wyszczególnionych w 

3. 5. B adani a fi zykochemi czne na leży przeprowadzać z 

częstotli wości ę zapewni ajęcę zgodność z wymagani ami po

dan ym i w 3. 3. 

KONIEC 

If'FORMACJE OOD/ >;}K O 'I'iE 

Instytucj a opracowulaca normę - SPOŁEM CZSS 

Z akład Badawczy Przemysłu Piekarski ego, War s zawa. 

2. Is totne zmiany w stosunku do BN-66j8073-03 .i BN-69/ 

13073-01 

II) skorygo w ano ws k aźnik wi Igotnośc i, 

b) włęczono do BN chleb mieszany gliwicki. 

3. Normy i dok.,menty zwi?zane 

P N-70/ A-7 4104 Piec zywo, Pobieranie próbek 

P N-79 / A -741()8 Pieczywo, Metody badań i . ocena punkto wa 

P N_70/N_02120 Zasady zaokręglania i zapisywania liczb 

BN-79/ a070-09 Piec zywo. Pakowanie, pr zechowywani e 

i tr ansport 

Systematyczny W y kaz Wyrobów (SWW). Główny Ur zęd 

Statystyczny. Warszawa: Wydawnic two Katalogów 

i Cenników 1975 

4 . Symbol wg SWW - 2421-211 i 242 1-221. 

5. Autorzy pro j ektu normy - dr inż. M , l<.owa:Czuk 

SPOLEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu Piekarskie-

go, Warszaw.a, dr inż. I. Waśkiewicz - Wojskowy Ośro-

_ dek Naukowo-Badaw czy Słutby Żywnościowej, ' W ar szawa. 


