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NORMA BRANZOWA

BN-77
WYROBY Pieczywo mieszane 8073-10
lunaren Chleb kaszubski
i chleb pomorski W
Grupa katalogowa XIl 32
}; WSTEP 3.2. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest chleb

kaszubski i pomorski.

. L . Tablica 2
1.2. Okres$lenia. Chleb kaszubski i pomorski -  chleb
produkowany na kwasie i drozdzach z meki zytniej typ 800 Wymagania
w ilo$ci 50% i meki pszennej typ 650 w ilo$ci 50% z dodat- wilgotnosé Jawartosé
kiem mleka odttuszczonego w proszku, smalcu i soli. kwasowo$¢, po 8 godz objetos¢ ttuszczu w
2 PODZIAL- | OZNACZENIE rodzaj s_topn_le, od ChWIlI 100 g chle- p_rzel icze-
chleba nie wiek- wypieku, ba, cm?, niu na su-
2. 1, Rodzaje. W zaleznos$ci od uzytych surowcéw roz- sza niz %, nie nie mniej- che mase,
réznia sie dwa rodzaje chleba: wiel§§za sza niz %, nie
niz mniejsza
chleb kaszubski, niz
chleb pomorski .
chleb 28
2.2. Przyktad oznaczenia chleba kaszubskiego: kaszubski 46 :
5 280
CHLEB KASZUBSKI BN-77/8073-10
3. WYMAGANIA chleb 47 3.5
. pomorski '
3. 1, Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1.
Tablica 1
Wymagania
. skérka rniekisz
rodzaj ksztatt zapach smak
chleba owierz- orowa-
pow barwa grubos¢ poroy elastyczno$¢
chnia tos¢
i 2 3 4 5 6 7 8 9
. gérnej nie L
Chleb ka- podtuzny jasnobrezo-  mpiejsza niz flnLekKISZ przy
szubski lub wa do bre- 3 mm, scisle € k'm na-
okregty zowej, kto- poteczona z rC1IiZnuwpr(()’)vcvilé
gtadka lup ') Inten- migkiszem dosc men swoisty  wihasciwy
lekko sy\t/)vnosq ) o réwno- pierwotnego dla dane- dla dane-
chropowa- 23Parwie: gornej nie mierna b v do rodza- go rodza-
ta nia maleje  mniejsza niz bez Uszko' ju chleba ju chleba
Chleb po- nadany W_k'ke_r”"k” 3 mm w miejs- fury
morski forme migkiszu cach przylega-

jecych do for-
my nie mniej-
sza niz 1,5 mm,
§cisle poteczo-
na z miekiszem
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3. 3. Masa chleba i tolerancje wagowe - wg tabl. 3.

Tablica 3

Tolerancja masy poszczeg6lnych sztuk

chleba

do 30 min po wypieku

Rodzaj +3%, z tym ze $red- do 8 godz po wy-
chleba nia arytmetyczna ma- pieku 3%, z tym
sy 10 sztuk chleba ze Srednia arytme-
nie powinna byé mniej- tyczna masy 10
sza od wagi nizej po- sztuk chleba nie
danej, ¢ powinna by¢
mniejsza od masy
wypieka- wypieka-  deklarowanej, g
ny na ny w for-
trzonie mach
i 2 3 4
Chleb ka-
szubski 510 - 500
Chleb po- ; 410 400
morski

3.4. Cechy dyskwalifikujgce. Chleb:
- zdeformowany /ptaski, rozlany, porozrywany/,

- mechanicznie uszkodzony /zgnieciony lub odtamany/,
- 0 skorce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzony,
spalony,

- o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lep-

kim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sig, zanie-
czyszczonym z obecnos$cig grudek meki lub soli,

- 0 smaku gorzkim, zbyt kwasnym, zbyt stonym, niesto-
nym lub innym obcym,

- 0 zapachu obcym dla danego rodzaju chleba,

- ze $ladami ples$ni lub objawami zakazenia laseczke
ziemniaczane
nalezy zdyskwalifikowaé¢ i odrzuci¢ jako nie nadajecy

sie do obrotu i spozycia artykut spozywczy.

4., ZNAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4.1. Znakowanie. Chleb kaszubski i pomorski powinien
by¢ znakowany etykietami o wymiarach 2X3 cm z nadrukiem
zawierajecym co najmniej nastepujece dane;

- nazwa i adres zaktadu produkcyjnego,

- rodzaj chleba,

K O N |

INFORMACIJE

1. Instytucja opracowujgca norme - SPOLEM CZSS Za-
ktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.

2. Normy zwiazane
PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie probek
PN-71/A-74108 Pieczywo.

Metody badan i ocena punktowa

- masa jednostkowa,

- cena detaliczna,

- numer lub symbol zmiany produkcyjnej.
Nadruk powinien by¢ wykonany jednostronnie na zewne-
trznej stronie farbe nierozpuszczalne i nieszkodliwe dla

zdrowia.

4.2. Przechowywanie. Chleb powinien by¢ przechowywa-

ny w pomieszczeniach czystych, suchych, bezwonnych i

wolnych od szkodnikéw. Chleb powinien by¢ uktadany w
skrzynkach, na pétkach lub ruchomych wézkach w sposo6b

zabezpieczajecy przed zabrudzeniem i zdeformowaniem.
4.3. Transport

4.3. 1, Przenoszenie. Chleb powinien by¢ przenoszony z
piekarni do $rodkéw transportowychoraz ze $rodkéw trans-
portowych do punktéw sprzedazy detalicznej wskrzynkach.
Niedopuszczalne jest przenoszenie chleba w workach lub na
rekach. Chleb dostarczany do sklepéw w skrzynkach powi-

nien byé z nich bezpo$rednio sprzedawany..

4.3.2. Przewozenie. Chleb powinien by¢ przewozony
Srodkami transportowymi przeznaczonymi wytecznie do prze-
wozu pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi, suchymi, z
wyposazeniem do ustawiania skrzynek lub do uktadania bo-
chenkéw w pojedynczych warstwach, zabezpieczajecych bo-
chenki przed zgnieceniem i zabrudzeniem. Uktadanie chle-
ba bezposrednio na podtodze $rodk6w transportowych jest

niedopuszczalne.
5. BADANIA
5. 1. Pobieranie prébek - wg PN-70/A-741 04.

5. 2. Wykonanie badan - wg PN-71/A-74108. Wyniki ba-
W normie

PN-70/

dan nalezy podawa¢ z doktadnosécie = wymagane
przedmiotowej, zaokreglajec liczby zgodnie z

N-02120 p. 3.3.2 Metoda Z.

5. 3. Ocena partii. Partie pieczywa nalezy uznaé¢ za
zgodne z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom
iw rozdz. 4 oraz

podanym w 3. 1, 3.2, 3.3 nie wykazuje

cech dyskwalifikujecych wyszczeg6lnionych w 3.4. Bada-
nia fizykochemiczne nalezy przeprowadzac¢ z czestotliwo$ -

cie zapewniajece zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w 3. 2.

DODATKOWE
PN-70/N-02120 Zasady zaokreglania i zapisywania liczb

3. Autorzy projektu normy - dr inz. M. Kowalczuk, mgr
inz. K. Wegietek, B. Krasnowska SPOLEM CZSS Zaktad

Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.



