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1, WSTEP
1,1, Przedmiot normy, Przedmiotem normy Jjest chleb mieszany rem=-

bertowski i piski.

1.2, OkresSlenie, Chleb rembertowski produkowany jest na zakwasie z
mgki zytniej typ 1400 w ilosci 40% i z mgki pszennej typ 800 w ilos-
ci 60%. Chleb piski produkowany jest na zakwasie z meki Zytniej typ
1400 w 1ilosci 70% i z mgki pszennej typ 800 w ilosci 30%.

1,3, Rodzaje, W zaleznoéci od proporcji uzytych typéw maki roz-
réznia si¢ dwa rodzaje chleba:

a) rembertowski,

b) piski.

1.4, Przyktad oznaczenia chleba mieszanego rembertowskiegos

CHLEB REMBERTOWSKI BN-66/8073-03

2, WYMAGANIA

2,1,\ Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne = wg tablicy.
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2.2, Masa pieczywa i_tolerancija wagowa

Tolerancja masy po- Tolerancja masy po=
szczegdlnych sztuk szczegblnych sztuk
chleba do 30 min chleba do 24 godz
od wyjecia z pieca po wypieku *3%, z
Masa deklaro- +3%, z tym ze Sre- tym Ze Srednia
Rodza] wana 1 sztuki dnia arytmetyczna arytmetyczna masy
chleba chleba, kg obliczona z 10 sztuk | z 10 sztuk chleba
chleba nie powinna do 24 godz po wy-
by¢ mniejsza od ma=- pieku nie powinna
sy nizej podanej byé mniejsza od ma-
‘ g sy deklarowanej, g
rembertowski 1,6 1640 1600
t s
piski | 1,6 1640 | 1600

2¢% Cechy dyskwalifikujgce chleb

a) chleb zdeformowany, plaski, rozlany, zgniecliony lub porozrywa-
1y,

b) mechanicznie uszkodzony,

c) o skérce oddzielajgce] si¢ od miekiszu, zabrudzonej lub spalo-

neJd,

d) o wyrainie niewtasciwej porowatosSci, o migkiszu lepkim, niedo=-
pieczonym, z zakalcem, kruszgcym sig¢, zanieczyszczonym, z obecnoscig
grudek mgki lub soli,

e) o smaku gorzkim, kwasnym, przasnym, sionym lub niestonym,

f) o zapachu obcym, mdiym lub stechiym,

g) ze Sladami plesni lub objawami zakazenia lasecznikiem ziemnia-
czanym,

Chleb zdyskwalifikowany nalezy odrzuci¢ jako nie nadajgcy si¢ do
obrotu.

2. ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

3,1, Znakowanie., Chleb powinien by¢ znakowany etykietami o wymia=-
rach 2X 3% cm z nadrukiem zawierajgcym nastepujace dane:

a) nazwe i adres zakladu produkcyjnego,

b) nazwe rodzaju chleba,

c) mase netto 1 sztuki,

d) symbol zmiany produkcyJjne]
lub znakownikiem bezposredanio na bochenku, zawierajqcym znak zakla-
du 1 symbol zmiany produkcyjnej.
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3.2, Przechowywanie, Chleb powinien by¢ przechowywany w pomiesz-
czeniach czystych, suchych, bezwonnych i wolnych od szkodnikéw.
Chleb powinien by¢ ukladany w pojemnikach, na pdikach lub ruchomych
wozkach w sposdb zabezpieczajgcy bochenki przed zabrudzeniem i zde-

formowaniem,

3.3, Transport

2.%¢1s Przenogzenie, Chleb powinien by¢ przenoszony z piekarni do
Srodkdéw transportowych oraz ze Srodkdéw transportowych do punktéw
sprzedazy detalicznej w pojemnikach 1lub koszach, Niedopuszczalne
jest przenoszenie chleba w workach lub na re¢kach. Chleb dostarczany
do sklepdw w pojemnikach drucianych powinien by¢é z nich Dbezposred-

nio sprzedawany.

5.5%.2. Przewozenie, Chleb powinien by¢é przewozony Srodkami trans-
portowyml przeznaczonymi wyigcznie do przewozu pieczywa, sSzczelnie
krytymi, czystymi, suchymi z wyposazeniem do ustawiania pojemnikéw
lub ukladania bochenkdéw w pojedynczych warstwach, zabezpieczajgcych
pochen«li przed zgnieceniem i zabrudzeniem, Ukiadanie bochenkéw bez-
posrednio na podiodze Srodkdédw transportowych jest niedopuszczalne.,

4, BADANIE JAKOSCI

4,1, Pobieranie prébek = wg PN=70/A=74104,

4,2, Wykonanie badan - wg PN=71/A=74103,

4.2. Ocena partii, Parti¢ chleba nalezy uznaé¢ za zgodng z wymaga-—
nizmi normy, Jjezell odpowiada wszysikim wymaganiom okreélonym w
rozdz. 2 1 3.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

le Instytucja ovracowujgca norme - Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego,

Warszawva,

2o Normy zwigzane
PN-70/A=74104 Pieczywo. Pobieranie prébek
PN-71/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punktowa




