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PIEKARSKIE Chleb 
. 

mieszany 
remberłowski i piski · · 

Grupa katalogowa XII 32 

1. WSTĘP 

1 .• 1. Przedmiot nomy. · Przedmiotem normy · jest chleb m,ieszany rem­
bertowski . i piski. 

1.2. Określenie. Chleb rembertowski produkowany jest na zakwasie z 
mąki żytniej typ 1400 w ilości 40% i z mąki pszennej typ 800 w iloś~ 

ci 60%. Chleb p~ski produkowany jest na zakwasie z mąki żytniej typ 
1400 w ilości 70% i z mąki pszennej typ 800 w ilości 30%. 

1.3. Rodzaje. W zależności od proporcji użytych typów mąki roz­
różnia się dwa rodzaje chleba: 

a) rembertowski, 
b) piski. 

1.4. Przykład oznaczenia chleba mieszanego rembert~wskiego: 

CHLEB REMBERTOWSKI BN-66j8073-03 

2. WYMAGANIA 

2,1. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne - wg tablic~ 

·ń~ r-----~--------------------------------------------------------------------_, ~ Q) Zgłoszona przez Branżowy Centralny Ośrodek Normalizacyjny _ Zakładu Badawc;r;ego 
~ § Przemysłu Piekarskiego 
~ ~ Ustanowiona przez Dyrektora Ogólnokrajowego Zjednoczenia Przemysłu Piekarskiego 
'g ~ dnia 17 stycznia 1966 r. jako norma obowiązująca w zakresie produkcji 
r'oI o od dnia 25 marca 1966 r . .!<:H 
: ~~ ____________________ ~(~IM~o~n_.~P~o~l._n~r_1~1~/~19~6~6~.P~IOZ~._7~8~) ______________________ ~ 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1976. Wpływ do WN 8.8.75. Oddano do skladu 27.2.76. Cena z ł 3.60 

Druk ukończono w li.rpni u 76. Obj.O,35 ark. wyd. Nakład 300 + 55 egz: Zomo 445/76 
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2.2. Masa pieczywa i tolerancja wagowa 

Tolerancja masy po- Tolerancja masy po-
szczególnych sztuk szczeg61nych sztuk 
chleba do 30 min chleba do 24 godz 
od wyjęcia z pieca po wypieku ±3%. z 

Masa dekI aro- ±3%. z tym że śre- tym że średnia 
Rodzaj wana 1 sztuki dnia a~ytmetyczna ar~tmetyczna masy 
chleba chleba,kg obliczona z 10 sztuk z 10 sztuk chleba 

chleba nie powinna do 24 godz po wy-
- być mniejsza od ma- pieku nie powinna 

sy niżej podan~j być mniejsza od ma-
g sy dekla.rowanej. g 

. 
rembertowski 1,6 1640 1600 

piski 1.6 1640 1600 

2.3. Cechy dyskwalifikujące chleb 
a) chleb zdeformowany, płaski, rózlany, zgnieciony lub porozrywa­

ny, 
b) mechanicznie uszkodzony, 
c) o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzonej lub spalo­

nej, 
d) o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o miękiszu lepkim, niedo­

pieczonym, z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością 
grudek mąki ~lub soli, 

e) o smaku gorzkim, kwaśnym, przaśnym, słonym lub niesłonym, 
f) o zapachu obcym, mdłym lub stęchłym, 
g) ze śladami pleśni lub objawami zakażenia lasecznikiem ziemnia-

, 

czanym. 
Chleb zdyskwalifikowany należy odrzucić ·jako nie nadający się do 

obrotu. 

3. ZNAKOWANIE, PRZF.X)HOWYWANIE I TRANSPORT 

3.1. Znakowanie. Chleb powinien być znakowany etykietami o wymia-
rach 2 X 3 cm z nadrukiem zawierającym następujące dane: 

a) nazwę i adres zakładu produkcyjnego, 
b) nazwę rodzaju chleba, 
c) masę netto 1 sztuki, 
d) symbol zmiany produkcyjnej 

lub znakownikiem bezpośreó..nio na bochenku, zawierającym znak zakła­
du i symbol zmiany produkcyjnej. 
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3.2. Frzechowywanie. Chleb powinien być przechowywany w pomiesz­
czeniach czystych, suchych, bezwonnych i wolnych od szkodników. 
Chleb powinien być układany w pojemnikach, na półkach lub ruchomych 
wózkąch w sposób zabezpieczający bochenki przed zabrudzeniem i zde­
formowaniem. 

3.3. Transport 

3.3.1. Przenoszenie. Chleb powinien być przenoszony z piekarni do 
środków transportowych oraz ze środków transportowych do punktów 
sprzedaży detalicznej w pojemnikach lub koszach. Niedopuszczalne 
j est przenoszenie chleba w workach lub na rękach. Chleb dostarczany 
do sklepów w poj emnikach drucianych powinien być z nich bezpośred­

nio sprzedawany. 

3.3.2 . Przewo ż enie. Chleb pow~n~en być przewożony środkamj trans­
portowymi przeznaczonymi wyłącznie do przewozu pieczywa, szczelnie 
krytymi, czystymi, suchymi z wyp~sażeniem do ustawiania pojemników 
lub układania bochenków w pojedynczych warstwach, zabezpieczających 
bocneMi przed zgnieceniem i zabrudzeniem. Układanie boche:b..ków bez­
pośrednio na podłodze środków transportowych jest niedopuszczalne. 

4. BADANIE JAKOSCI 

4. '1. Pobieranie próbek - wg PN-70/ A-741 04. 
I 

4.2. Wykonanie badań - wg PN-71/A-7410B. 

4.3. Ocena partii, Partię chleba należy uznać za zgodną z wymaga­
niami normy, jeżeli odpowiada wBzysi.ikim vvym.aganiom określonym w 
rozdz. 2 i 3. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1 . Insty tucja opracowująca normę - Zakład Badawczy Przemysłu Piekarskiego, 

Warszawa, 

2. Normy związane 

PN-70/A- 74104 Pioczywo. Pobieranie próbek 

PN-71/ A-741 08 Pif9czywo. Metody badań i ocena punktowa 


