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1, WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest chleb zy-

tni turystyczny.

1.2. Okreslenia. Chleb turystyczny jest to chleb produ-
kowany na kwasie i drozdzach z maki zytniej starogardzkiej
typ 1850 i maki zytniej typ 2000 z dodatkiem tomu Chleba
pumpernikla wg 3N-72/8071-02, ekstraktu stodowego, cu-

kru i soli, wypiekany w formach.

2. OZNACZENIE
CHLEB TURYSTYCZNY BN-77/8071-08

3. WYMAGANIA

3. 1 Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1

Tablica 1

Ksztatt nadany forma

powierzchnia chropowata, btyszczaca

barwa brazowa do ciemnobrgzowej
Skérka

skorki gornej nie mniejsza niz
3 mm, w miejscach przylega-
jacych do formy nie mniejsza
niz 1,5 mm $ci$le potagczona z
miekkiszem

grubos¢

porowatos$é do$¢ ré6wnomierna

Miekisz miagkkisz przy lekkim nacisku
elastycznosc wotnego bez uszkodzenia

struktury

aromatyczny, swoisty dla uda-

Zapach
P nego rodzaju chleba

wtasciwy dla danego rodzaju

Smak .
chieba

powinien wr6ci¢ do stanu pier-

Chieb turystyczny U

Grupa katalogowa Xl 32

3t2. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.

Tablica 2
Kwasowo$¢, stopnie, nie wieksza niz 10
Wilgotno$¢ po 8 godz od chwiii wypieku, %, 51
nie wieksza niz
Objetos¢ 100 g chleba, cm3 nie mniejsza niz 150
Zawarto$¢é cukrow ogoétem w suchej masie w
przeliczeniu na sacharoza, %, nie mniejsza 5

niz
3.3. Masa Chleba itolerancje wagowe - wg tabi. 3.

"ablica 3

Tolerancje masy poszczegélnych sztuk chleba

do 30 min po wypieku —3%, do 8 godz po wypieku i 3%,
z tym, ze $Srednia arytmety- z tym, ze $rednia arytmety-
czna 10 sztuk chleb¢i nie czna masy 10 sztuk chleba
powinna by¢ mniejsza od nie powinna by¢ mniejsza od
masy nizej podanej, masy deklarowanej,

[¢] [¢]

520 500

3.4. Cechy dyskwalifikujgce. Chleb:

- zdeformowany, rozlany, zgnieciony lub porozrywany,

- mechanicznie uszkodzony,

- 0o skorce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzony lub
spalony,

- o wyraznie niewtasciwej porowato$ci, o miekiszu lep-
kim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sia, zanie-
czyszczonym, z obecno$cig grudek maki lub soli, o niejed-
nolitym zabarwieniu migkiszu,

- 0 smaku gorzkim, przasnym, zbyt kwasnym, zbyt sto-
nym lub niestonym,

- 0 zapachu stachtym, mdtym lub innym obcym,

- ze $ladami ples$ni
nalezy zdyskwalifikowa¢ i odrzuci¢ jako nie nadajacy sig do

obrotu i spozycia artykut spozyweczy.
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4. ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1TRANSPORT

4. 1. Znakowanie. Chleb turystyczny powinien by¢
niety w banderole (opaske) nie wezsze niz 60 mm z nadru-
kiem zawierajecym co najmniej nastepujece dane:

a) nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,

b) oznaczenie wg 2,

c) mase jednostkowe,

d) cene detaliczny,

e) chargkterystyczne surowce i dodatki,

f) numer i 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,
nych od szkodnikéw. Chleb powinien by¢ uktadany w skrzyn-
zabez-

kach, na pétkach lub ruchomych wézkach w sposéb

pieczajacy przed zabrudzeniem i zdeformowaniem.
4.3. Transport

4.3; 1 Przenoszenie. Chleb powinien by¢é przenoszony z
piekarni do $rodkéw transportowych oraz ze $rodk6éw trans-
portowych do punktéw sprzedazy detalicznej w skrzynkach.

Niedopuszczalne jest przenoszenie chleba w workach Ilub
na rekach. Chleb dostarczany do sklep6w w skrzynkacha po-

winien by¢ z nich bezpos$rednio sprzedawany.

KON

zawi-

bezwonnych i wol-

Przewozenie. przewozony

4.3. 2. Chleb powinien by¢

srodkami transportowymi przeznaczonymi wytecznie do

przewozu pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi, suchymi,

z mozliwos$cie ustawiania skrzynek lub uktadania bochen-
kéw w pojedynczych warstwach zabezpieczajecych bochen-
ki przed zgnieceniem i zabrudzeniem.

Uktadanie chleba bezposrednio na podtodze $rodkéw trans-
portowych jest niedopuszczalne.

5. BADANIA
5. T. Pobieranie probek - wg PN-70/A-741 04.

5. 2. Wykonanie badan - wg PN-7 1/A-74108. Wyniki ba-
dan nalezy podawac¢ z doktadno$cie wymagane w normie
zaokreglajec liczby zgodnie z PN-70/

Metoda Z.

przedmiotowej,

N-02120 p. 3.3.2.

5,3. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodne z wy-
maganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom podanym w
3.1 3.2, 3.3 irozdz. 4 inie wykazuje cech dyskwal ifiku-
jecych wyszczeg6lnionych w 3. 4. Badania fizykochemiczne
nalezy przeprowadza¢ z czestotliwo$cie zapewniajece zgod-

no$¢ z wymaganiami podanymi w 3. 2.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do czasu zuzycia zapas6w banderol do dnia 31 grudnia

1978 r. dopuszcza sie stosowanie banderol z symbolami

norm zaktadowych.

IE C

INFORMACJE DODATKOWE

* Instytucja opracowujaca norme - SPOL.EM CZSS Za-

ktad Badawczy Przemystu Piekarskiego.

2. Normy zwigzane
PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie prébek

PN-71/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punktowa

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

BN-72/8071-02 Pieczywo zytnie. Chleb Pumpernikiel

3. Autorzy projektu normy - dr inz. M. Kowalczuk,

mgr inz. K. Wegietek - SPOLEM CZSS Zaktad Badawczy

Przemystu Piekarskiego.



przez Dyrektora , Spotem” CZSS Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego

BN-77/8071-08 Pieczywo zytnie. Chleb turystyczny zmiana 1
1232 12.381 r.

W punkcie 4.1. Znakowanie, zamiast: chleb turystyczny powinien by¢ zawiniety

w banderole (opaske) nie wezszg niz 60 mm, powinno by¢: chleb turystyczny po-

winien by¢ znakowany etykietami o wymiarach 2X3 cm; poz. e) — wykre$la sie:
dalsza tre$¢ bez zmian.

(Biuletyn PKNMiJ nr 7/81 poz. 70)



