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1. W S T Ę P  
— ■ 1—

1 .1 .  P rz e d m io t  normy. P rz ed m io tem  normy j e s t  chleb  

k aszu b sk i  i pom orsk i .

1 .2 .  O k r e ś le n ia .  Chleb  kaszu b sk i  i pom orski  -  ch leb  

produkow any  na kw as ie  i d ro ż d ż a c h  z męki ży tn ie j  typ 800 

w i lośc i  50% i męki p sz en n e j  typ 650 w i lośc i  50% z dodat­

kiem mleka o d t łu szc zo n eg o  w p r o sz k u ,  smalcu  i so l i .

2, PODZIAŁ- I OZNACZENIE 

2. 1, R o d za je .  W z a leż n o śc i  od użytych su row ców  r o z ­

r ó ż n ia  s i ę  dwa r o d z a j e  ch leba :  

ch leb  k as z u b sk i ,  

ch leb  pom orsk i  .

2. 2. P r z y k ł a d  o zn acz en ia  ch leba  kaszu b sk ieg o :

C H L E B  KASZUBSKI B N - 77/8073-1  0

3. WYMAGANIA

3. 1, W ymagania o r g an o lep ty czn e  -  wg tabl.  1.

3 .2 .  Wymagania f izykochem iczne -  wg tabl.  2.

T a b l ic a  2

Wymagania

r o d z a j
ch leba

kwasowość, 
s topn ie ,  
n ie  w ięk ­

s z a  niż

w i Igotność 
po 8 godz 
od chwili 
w yp i ek u , 
%, nie 
w ięk sza  

niż

ob ję tość  
100 g ch le ­
ba, cm^, 
nie mniej­
s z a  niż

z a w a r to ś ć  
t łu sz c z u  w 
p rz e l  ic z e -  
niu na su -  
ch ę  m asę,  
%, nie 
m nie jsza  

niż

ch leb
k aszu b sk i

5
46

280
2 ,8

ch leb
pomorski

47 3 ,5

T a b l ic a  1

Wymagania

ro d z a j
ch leba

k s z ta ł t
sk ó r k a rniękisz

zapach smak
p o w ie r z ­
chnia

b arw a gru b o ść
p o ro w a ­

tość
e la s ty c z n o ść

i 2 3 4 5 6 7 8 9

C hleb  k a ­
szubsk i

podłużny
lub

ok ręg ły

gładka lub 
lekko 

ch ropow a­
ta

j a s n o b r ę z o -  
wa do b r ę -  
zowej,  k tó ­
r e j  inten ­
syw ność  
z a b a r w ie ­
n ia  m aleje  
w k ie ru n k u  
m ięk iszu

g ó rn e j  nie 
m n ie jsz a  niż 
3 mm, ś c i ś l e  
po łęczo n a  z 
m iękiszem dość

rów no ­
m ie rna

m iękisz  p rz y  
lekkim n a ­
c isku  powi­
n ien w róc ić  
do s tanu  
p ie rw otnego  
bez uszko ­
dzen ia  s t r u k ­
tu ry

sw ois ty  
d la  dan e-  
do r o d z a ­
ju ch leba

w łaśc iw y 
dla dane ­
go r o d z a ­
ju ch leba

C hleb  po­
m orsk i

nadany
formę

g ó rn e j  nie 
m n ie jsz a  niż 
3 mm w m ie j s ­
cach  p r z y l e g a -  
ję cy ch  do fo r ­
my n ie  mniej ­
s z a  niż 1, 5  mm, 
ś c i ś l e  p o łęczo ­
na z m iękiszem
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3. 3. Masa ch leba  i t o l e r a n c j e  wągowe -  wg tabl .  3.

T a b l i c a  3

Rodzaj
ch leb a

T o le r a n c ja  m asy posz czeg ó ln y ch  sz tuk  
ch leba

do 30 min po wypieku 
± 3 % ,  z tym ż e  ś r e d ­
n ia  a ry tm e ty czn a  ma­
sy  10 sz tuk  ch leba  
n ie  powinna być mniej­
s z a  od wagi n iże j  po­

danej ,  g

do 8 godz po wy­
pieku ±3% , z tym 
ż e  ś r e d n i a  a ry tm e ­
tyczn a  m asy 10 
sz tuk  ch leb a  nie 
powinna być 
m n ie jsz a  od masy 
d e k la ro w an e j ,  gwyp ieka ­

ny na 
t r z o n ie

wyp ieka ­
ny w f o r ­

mach

i 2 3 4

Chleb  k a ­
szubsk i

510 - 500

C hleb  po­
morski - 410 400

3 .4 .  C echy  d y skw al i f iku jące .  Chleb:

-  zdeform ow any / p ł a s k i ,  r o z la n y ,  p o r o z ry w a n y / ,

-  m echan iczn ie  uszkodzony  /z g n ie c io n y  lub od łam any / ,

-  o sk ó r c e  o d d z ie la ją c e j  s ię  od m ięk iszu ,  z ab rudzony ,  

spa lony ,

-  o w y r a ź n ie  n iew łaśc iw e j  p o ro w a to śc i ,  o m ięk iszu  lep­

kim, n iedopieczonym , z zaka lcem ,  k ru sząc y m  s ię ,  z a n ie ­

czyszczonym  z o b e c n o śc ią  g rudek  męki lub so l i ,

-  o smaku gorzk im , zby t  kwaśnym, zbyt słonym, n ie s ło -  

nym lub innym obcym,

-  o zap ach u  obcym d la  danego  r o d z a ju  ch leba ,

-  ze  ś ladami p leśn i  lub objawami zak a ż e n ia  la s e c z k ę  

z iem niaczanę

n a leży  zdyskw alif ikow ać  i o d rz u c ić  jako nie n ad a jęc y  

s i ę  do ob ro tu  i sp o ż y c ia  a r ty k u ł  spożywczy.

4., ZNAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE I T R A N SPO R T

4 .1 .  Z nakow an ie .  C h leb  k aszu b sk i  i pomorski  powinien 

być znakowany etykietam i o w ym iarach  2 X 3  cm z nadrukiem 

z a w ie ra jęc y m  co najmniej n a s tę p u ję c e  dane;

-  n azw a i a d r e s  zak ład u  p rodukcyjnego ,

-  ro d z a j  ch leb a ,

K O N I

-  m asa  jednostkow a,

-  cen a  d e ta l iczn a ,

-  numer lub symbol zmiany p rodukcyjne j .

Nadruk  powinien być wykonany j e d n o s tro n n ie  na zew nę­

t r z n e j  s t r o n i e  f a rb ę  n ie r o z p u sz c z a ln ę  i n ieszkod l iw ę  dla 

zdrow ia .

4. 2. P rz ech o w y w an ie .  Chleb  powinien być przechowywa­

ny w p o m iesz czen iach  czy s ty ch ,  suchych ,  bezwonnych i 

wolnych od szkodników. C hleb  powinien być układany w 

sk rz y n k a c h ,  na pó łkach lub ruchom ych wózkach w sposób  

z a b e z p ie c z a ję c y  p r z e d  zab rudzen iem  i zdeformowaniem.

4 .3 .  T r a n s p o r t

4. 3. 1, P r z e n o s z e n ie .  Chleb  powinien być p rzen o sz o n y  z 

p iek a rn i  do ś rodków  transportowych o r a z  ze  ś rodków  t r a n s ­

por tow ych  do punktów s p r z e d a ż y  de ta l iczn e j  w skrzynkach. 

N ied o p u szcza ln e  j e s t  p r z e n o s z e n ie  ch leba  w w orkach  lub na 

r ęk ach .  C hleb  d o s ta rc z a n y  do sklepów w sk rzy n k ac h  powi­

n ien być z nich b e z p o ś re d n io  sp rzedaw any . .

4. 3. 2. P rz e w o ż e n ie .  Chleb  powinien być przew ożony  

środkam i transpor tow ym i przeznaczonym i w yłęczn ie  do prze­

wozu p ieczyw a ,  s z c z e ln ie  k rytymi,  czys tym i,  suchymi, z 

w yposażen iem  do u s taw ian ia  sk rzy n ek  lub do uk ładan ia  bo­

chenków w po jedynczych w a r s tw a c h ,  zab ez p ie c z a ję c y c h  bo­

chenki p rz e d  zgn iecen iem  i zab rudzen iem . Układan ie  ch le ­

ba  b e z p o ś re d n io  na podłodze środków  t r a n sp o r to w y c h  je s t  

n iedo p u szcza ln e .

5. BADANIA

5. 1. P o b ie r a n i e  p róbek  -  wg P N -7 0 /A -7 4 1  04.

5. 2. Wykonanie badań -  wg P N - 7 1 /A - 7 4 1 08. Wyniki ba ­

dań na leży  podawać z dok ładnośc ię  wymaganę w norm ie  

p rzedm io tow ej ,  z a o k r ę g la ję c  l iczby zgodnie  z P N - 7 0 /  

N -02120 p. 3 . 3 . 2  Metoda Z.

5. 3. O cena p a r t i i .  P a r t i ę  p ieczyw a  na leży  uznać za  

zgodnę z wymaganiami normy, jeże l i  odpowiada wymaganiom 

podanym w 3. 1, 3. 2, 3. 3 i w  ro z d z .  4 o r a z  n ie  wykazuje  

cech  dyskw al i f iku jęcych  wyszczegó ln ionych  w 3 .4 .  B ad a ­

n ia  f izykochem iczne na leży  p rz e p ro w a d z a ć  z c z ę s to t l iw o ś  -  

c ię  zapew n ia jęcę  zgodność z wymaganiami podanymi w 3. 2.

INFORMACJE DODATKOWE

1. In s ty tu c ja  o p ra c o w u ją c a  norm ę -  SPOŁEM  C Z S S  Z a ­

k ład  B a d aw czy  P r z e m y s łu  P i e k a r s k i e g o ,  W arsz aw a .

2. Norm y zw iązane

P N - 7 0 /A - 7 4 1 04 P ieczy w o .  P o b ie r a n i e  p róbek  

P N - 7 1 /A - 7 4 1 08 P ieczy w o .  Metody badań i ocena  punktowa

P N - 7 0 /N - 0 2 1 20 Z a sa d y  z a o k rę g la n ia  i z ap isy w an ia  liczb

3. A u to rzy  p ro jek tu  normy -  d r  inż. M. Kowalczuk, mgr 

inż. K. W ęgie łek ,  B. K ra sn o w s k a  SPOŁEM C Z S S  Z ak ład  

B adaw czy  P rz e m y s łu  P ie k a r s k i e g o ,  W arsz aw a .


