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1. W S T Ę P  
--------------------------1—

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

poznańsk i .

1 .2 .  O k re ś le n ia .  Chleb  poznańsk i  -  ch leb  produkowany 

na k w as ie  i d ro ż d ż a c h  z męki p sz en n e j  typ 850 w i lośc i  60% 

i męki ży tn ie j  typ 800 w ilości 40%, z dodatkiem mleka od­

t łu szc zo n eg o  w p ro sz k u  i so l i .

2. OZNACZENIE

CHLEB POZNAŃSKI B N - 77/8073-1  1

3, WYMAGANIA

3 .1 .  Wymagania o r g a n o le p ty c z n e  -  wg tabl.  1.

T a b l ic a  1

K s z ta ł t podłużny lub okręg ły

p o w ie rzch n ia
b ły sz c z ę c a ,  gładka, lub 
sko s tk o w an a ,  lekko ch ro p o ­
w ata  dla ch leba  k o sz y czk o ­
wego d o p u sz cza  s ię  n ieznacz­
ne i lośc i  męki

S k ó rk a b a rw a
z ło c i s t a  do ja sn o b rę z o w e j ,  
k tó r e j  in tensyw ność  z a b a r ­
w ien ia  na p rz e k r o ju  bochen ­
k a  m ale je  w k ie ru n k u  m ięk i-  
szu

g ru b o ść
sk ó rk i  g ó rn e j  n ie  m nie jsza  
niż 3, 0 mm, ś c i ś l e  p o łęczo -  
na z miękiszem

Miękisz

p o ro w ato ść
dość ró w n o m iern a ,  c ienko ­
śc ien n a

e la s ty c z n o ść
m ięk isz  p rz y  lekkim n ac isku  
powinien w ró c ić  do s tanu  
p ie rw o tn eg o  bez u szkodzen ia  
s t r u k tu r y

Z ap ach sw o is ty  d la  danego ro d za ju  
ch leba

Smak
w łaśc iw y  dla danego ro d za ju  
ch leba

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

T ab l ica  2

Wymagania

K w asow ość ,  w s to p n iach ,  n ie  w ię k sz a  niż 6

Wilgotność po 8 godz od chwili wypieku,
%, 0 ,8  kg 46
nie  w ię k sz a  niż 1 ,6  kg 47

3
O bję tość  100 g ch leb a ,  cm , nie m nie jsza  niż 230

3. 3. Masa ch leba  i t o l e r a n c j e  wagowe -  wg tabl.  3.

Tabl ica 3

T o le ra n c ja  m asy p o sz c z e g ó l ­
nych sz tuk  ch leba  do 30 min 
po wypieku ±3% , z tym że  
ś r e d n i a  a ry tm e ty czn a  masy 
10 sz tuk  ch leba  n ie  powinna 

być m nie jsza  od wagi niżej  
podanej ,  g

T o le ra n c ja  masy p o s z c z e ­
gólnych sz tuk  ch leba  do 
8 godz po wypieku ±3%, 
z tym ż e  ś r e d n ia  a ry tm e ty ­
czna  masy 10 sz tuk  ch leba  
n ie  powinna być m nie jsza  
od masy dek la ro w an e j ,  g

815, 1620 800, 1600

3 .4 .  Cechy dyskw al i f iku jące .  Chl^b:

-  zdeformowany ( p ła sk i ,  r o z la n y ) ,

-  m ech an iczn ie  uszkodzony (zgn iec iony  lub odłamany),

-  o s k ó r c e  odd z ie la jąc e j  s ię  od m ięk iszu ,  z ab rudzony ,  

spa lony,

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

n iedopieczonym, z zaka lcem , k ru sząc y m  s ię ,  z a n i e c z y s z ­

czonym, z ob ecn o śc ią  g rudek  męki lub so l i ,

-  o zapachu  s tęchłym , mdłym lub innym obcym,

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

z iem niaczanę  na leży  zdyskwalif ikować i o d rzu 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 tyku ł  spożywczy.

4. ZNAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE I TRA N SPO RT

4. 1, Znakowanie .  Chleb powinien być znakowany e ty k ie ­

tami o w ym iarach  2 X 3  cm z nadrukiem zaw ie ra jęc y m  nastę-  

pu jęce  dane:

Zgłoszona przez SPOŁEM CZSS Zakład Badawczy Przemysłu Piekarskiego 
Ustanowiona przez Dyrektora SPOŁEM CZSS Zakładu Badawczego Przemysłu Piekarskiego dnia 14 marca 1977 r. 

jako norma obowiązującą w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 września 1977 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 10/1977 poz. 33)

Wpływ do WN 13 4.77. Oddano do składu 25 .4 .77 . Druk ukończono w czerwcu 77. 
O bj.0 ,30a. w. Nakład 3 0 0 0 4 - 5 5  egz. Zam. 9 8 0 /7 7
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a )  nazwę i a d r e s  zak ładu  p rodukcyjnego ,

b) ro d z a j  ch leba ,

c )  m asę jednostkow y,

d )  cen ę  de ta l iczn y ,

e )  numer lub symbol zmiany p rodukcy jne j .

N adruk  powinien  być wykonany j e d n o s t ro n n ie ,  na z e ­

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

zd r  owia.

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

ny w p o m iesz czen iach  c z y s ty c h ,  suchych ,  bezwonnych i 

wolnych od szkodników i ich p o z o s ta ło śc i .  Chleb  powinien 

być układany w sk rz y n k a c h ,  na  pó łkach  lub ruchom ych wóz­

kach  w sp o só b  z a b e z p ie c z a jy c y  p r z e d  zab rudzen iem  i z d e ­

formowaniem.

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 rz e n o sz o n y  

z p iek a rn i  do ś rodków  t ran sp o r to w y c h  o r a z  z e  ś rodków 

t r a n sp o r to w y c h  do punktów s p r z e d a ż y  d e ta l iczn e j  w skrzyn ­

kach .  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 ę k a c h .  Chleb  d o s ta rc z o n y  do sklepów w skrzynkach  

powinien  być z nich b e z p o ś re d n io  sp rzed a w an y .

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 

p rzew o zu  p ieczyw a ,  s z c z e ln ie  kry tymi,  czystymi i suchy ­

mi, z m ożliw ośc ię  u s taw ien ia  sk rzy n ek  lub uk ładania  bo­

chenków w po jedynczych  w a r s tw a c h ,  z a b ez p iecza jęcy c h  bo­

chenki p r z 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  transportowych j e s t  

n ied o 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 PN-71 / A - 74108. Wyniki ba­

dań na leży  podawać z dok ładnośc ię  wymaganę w normie 

p rzedm io tow ej ,  z a o k r ę g la ję c  liczby 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 p. 3. 1, 3 .2 ,  3. 3 i ro z d z .  4 i n ie  wykazu je  cech  

dyskw al i f iku jęcych ,  w yszczegó ln ionych  w 3. 4. B adania  fi­

zykochem iczne  na leży  p rz e p ro w a d z ić  z czę s to t l iw o śc ię  z a ­

p e w n i a j ą  zgodność z wymaganiami podanymi w ’3. 2.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

1. In s ty tu c ja  o p raco w u jąca  normę -  SPO ŁE M  C Z S S  Z a ­

k ład  B adaw czy  P rz e m y s łu  P i e k a r s k i e g o ,  W arsz aw a .
2. Normy zw iąza n e

P N - 7 0 / A - 74104 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 2 0  Z a sa d y  zao k rę g la n ia  i z ap isy w an ia  l iczb

3. A u to rzy  p ro jek tu  normy -  mgr inż. K. W ęgiełek , B. 

K rasn o w sk a  -  SPO ŁE M  C Z S S  Z ak ład  B adaw czy  P r z e m y s ­

łu P i e k a r s k i e g o .



przez Dyrektora „Społem’’ CZSS Zakładu Badawczego Przemysłu Piekarskiego

zmiana 1
22.3.79 r.

W punkcie 4.1, po poz. e) dopisuje się: chleb poznański może być pakowany 
w folię polietylenową lub folię papieropodobną dopuszczoną do pakowania artyku­
łów spożywczych.
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(B iu le ty n  P K N iM  n r  7/79 po z . 66)


