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1. W S T Ę P

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

m ie sz a n y  miodowy, so jow y,  b esk id zk i  i ch leb  m iesz an y  z 

o trębkam i.

1. 2. O k r e ś l e n i a .  Chleby  m ie sz a n e :  miodowy, so jowy, be

sk id z k i  i z o t rębkam i -  ch leby  p ro d u k o w an e  na k w a s ie  z 

dodatkiem so l i ,  z tym że :

a)  ch leb  m iesz an y  miodowy z męki ży tn ie j  typ 2000 i m ę-  

ki p sz e n n e j  typ 850 z dodatkiem c u k r u ,  miodu sz tu c z n e g o  

i sy r o p u  z iem n iacz an eg o ,

b) c h le b  m iesz an y  so jow y  z męki ży tn ie j  typ 2000 i męki 

p sz e n n e j  w ysokog lu tenow ej  z dodatkiem męki so jow e j ,  mle

k a  o d t łu sz c z o n e g o  w p r o s z k u ,  lecy tyny ,  m a rg a ry n y  i d r o ż 

dży,

c )  ch leb  m ie sz a n y  b esk id zk i  z męki ży tn ie j  typ 1400 i mę- 

ki p sz e n n e j  typ 850 w zbogacony  mlekiem odt łuszczonym  w 

p r o s z k u  z dodatkiem e k s t r a k t u  s łodowego,

d) ch leb  m iesz an y  z o trębkam i z męki ży tn ie j  typ 1400 i 

męki p sz e n n e j  typ 850 w zbogacony  m ęczkę  p sz en n y  n i sk o -  

k a lo r y c z n ę ,  za ro d k am i pszennym i,  mlekiem odt łuszczonym  

w p r o s z k u  z dodatkiem e k s t r a k tu  słodowego .

2. P O D Z IAŁ. I OZN A C Z EN IE

2. 1. R odza  je. W z a le ż n o śc i  od uży tych  su ro w có w  r o z 

r ó ż n ia  s i ę  c z t e r y  r o d z a j e  c h le b a  m iesz an eg o :

-  ch leb  m ie sz a n y  miodowy,

-  ch leb  m ie sz a n y  sojowy,

-  ch leb  b esk id zk i ,

-  ch leb  m iesz an y  z o trębkam i.

2. 2. P r z y k ł a d  o z n a c z e n ia  c h leb a  m iesz an eg o  miodowego:
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3. WYMAGANIA

3. 1. W ymagania o r g a n o le p ty c z n e  i f izykochem iczne  -  wg 

tabl.  1 n a  s t r .  2.

3. 2, M asa ch leb a  i t o l e r a n c j e  wagowe w g ram ach  -  wg 

tab l .  2 na  s t r .  3.

3. 3. C echy  d y sk w al i f ik u jące .  Chleb:

-  zdeform ow any ( r o z l a n y ,  zg n iec io n y  lub p o r o z r y w a n y ),

-  m e ch an icz n ie  uszkodzony ,

-  o s k ó r c e  o d d z ie la ją c e j  s i ę  od m ięk iszu ,  z ab ru d zo n e j  

lub sp a lo n e j ,

-  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 isz u  lep

kim, n iedopieczonym  z zaka lc em ,  k ru sz ę c y m  s ię ,  z a n ie c z y 

szczonym , z o b e c n o śc ię  g rudek  męki lub so l i ,

-  o smaku g orzk im , zbyt kwaśnym, zbyt słonym, n i e s ło -  

nym lub innym obcym,

-  o z ap ac h u  s tęch łym , mdłym lub innym obcym d la  d an e 

go r o d z a ju  c h le b a ,

-  ze  ś ladami p leśn i

n a leży  zdyskw al i f ikow ać  jako  n ie  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  spożyw czy .

4. ZNAKOWANIE PRZECHOW YW ANIE I T R A N S P O R T

4. 1. Z n ak o w an ie

a) C hleb  besk idzk i  powinien  być znakowany  etykietam i o 

w y m ia rach  2 x 3  cm z nadruk iem  z a w ie ra jęc y m  n a s tę p u ję c e  

dane:

-  nazwę i a d r e s  zak ład u  p ro dukcy jnego ,

-  o z n a c z e n ie  wg 2 .2 ,

-  m asę  jednos tkow ę ,

-  cen ę  d e ta l iczn ę ,

-  numer lub symbol zmiany p ro dukcy jne j .

b) Chleb  m iesz an y  miodowy powinien być pakowany w 

tomofan, a pod tomofanem powinna zna jdow ać s ię  e tyk ie ta  

o w ym ia rach  4 x 6, 5 cm z nadruk iem  z a w ie ra ję c y m  dane  wg 

a)  o r a z  c h a r a k t e r y s t y c z n e  s u r o w c e  i dodatki .  Do p a 

kow an ia  c h leb a  m iesz an eg o  miodowego może być s to so w an a  

fo l ia  p o l ie ty lenow a  lub fo l ia  pap ie ro p o d o b n a  dop u szczo n a  

do p akow an ia  ś rodków  spożyw czych  z nad ruk iem  za w ie ra ję 

cym d ane  jak  na e ty k iec ie .

c )  C hleb  m iesz an y  sojowy i ch leb  m iesz an y  z o trębkam i 

powinien  być zaw in ię ty  w b a n d e ro lę  ( o p a s k ę )  n ie  w ę ź sz ę  

niż 6 cm z nadruk iem  zaw iera jęcym  dane wg a)  o ra z  c h a -  

r a k t e r y s t y c z n e  su ro w c e  i dodatki.

Z g łoszona  przez  SPO ŁEM  C Z S S  Z a k ła d  Badawczy P rzem ysłu P iekarsk iego 

U s tanow iona  przez  D y re k to ra  SPO ŁEM  C Z S S  Z a k ła d u  Badaw czego P rzem ysłu P iekarsk iego dn ia 2 0  kw ie tn ia  1 9 7 7  r. 

jako  n o rm a  obow iazu jgca  w  zakres ie  p rodukc ji i o b ro tu  od dn ia  1 paźdz ie rn ika  1 9 7 7  r.

(D z. N o rm . i M ia r n r 1 2 /1 9 7 7  poz. 4 2 )
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B N - 7 7 / 8 0 7 3 - 1 3 3

N ad ru k  powinien  być wykonany j e d n o s t r o n n ie  na zew n ę trz 

nej s t r o n i e  f a rb ę  n i e r o z p u s z c z a ln ę  i n ie szk o d l iw ę  d la  zdro 

wia.

4. 2. P rz e c h o w y w a n ie .  Chleb  powinien  być p r z e c h o w y 

wany w p o m ie sz c z e n ia c h  c z y s ty c h ,  su ch y ch ,  bezwonnych  i 

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

być uk ładany w sk r z y n k a c h ,  na pó łkach  lub ruchom ych  wóz

k ach  w sp o só b  z a b e z p ie c z a j ę c y  p r z e d  zab ru d zen 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 r z e n o sz o n y  

z p iek a rn i  do ś ro d k ó w  t r a n 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 i c z n e j  w skrzyn

kach .  N ie d o p u s z c z a ln e  j e s t  p r z e n o s z e n i e  c h leb a  w w o r 

kach  lub na r ę k a c h .

4. 3. 2. P r z e w o ż e n i e .  Chleb  powinien  być p rzew o żo n y  

środkam i t r a n sp o r to w y m i  p rzezn acz o n y m i  w y łęczn ie  do

p rz e w o z u  p ieczy w a ,  s z c z e ln i e  k ry tym i,  czystymi i su ch y 

mi, z m oż l iw ośc ię  u s ta w ian ia  sk rz y n e k  lub uk ładan ia  bo

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

chenki p r z e d  zgn iecen iem  i zab ru d zen iem .

5. BADANIA

5. 1. P o b i e 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 - 741 08. Wyniki b a 

dań n a leży  podawać z d o k ład n o śc ię  wymaganę w norm ie  

p rzed m io to w ej ,  z a o k r ę g la j ę c  l iczby  zgodnie  z P N - 7 0 /  

N-021 20 p. 3 . 3 . 2  Metoda Z.

5 .3 .  O cen a  p a r t i i .  P a r t i ę  ch leb a  n a leży  uznać z a  zgodnę 

z norm ę,  jeże l i  odpowiada wymaganiom podanym w 3. 1, 

3 . 2  i r o z .  4 i n ie  w ykazu je  c e c h  dyskw al i f iku jęcych ,

w y szczeg ó ln io n y ch  w 3. 3. B a d an ia  f izykochem iczne  na leży  

p r z e p r o w a d z a ć  z c z ę s to t l iw o ś c i ę  z a p ew n ia jęcę  zgodność 

z wymaganiami podanymi w 3. 1.

T a b l i c a  2

! T o le r a n c ja  m asy p o sz czeg ó ln y ch  sz tuk  ch leb a

R odza j  c h leb a
do 30 min po wypieku ±3%, z tym ż e  ś r e d n i a  
a ry tm e ty c z n a  m asy 10 sz tuk  c h leb a  n ie  powin
na być m n ie jsz a  od wagi n iże j  podanej

do 8 godz po wypieku ±3% , z tym ż e  ś r e d n i a  
a ry tm e ty c z n a  m asy  10 sz tuk  c h leb a  n ie  powin
na być m n ie j s z a  od m asy  dek la ro w an e j

w ypiekany  na 
t r z o n i e

wypiekany w 
form ach

Chleb m ieszany  
miodowy - 520, 1030 500, 1000

Chleb m ieszany  
sojowy - 520, 1030 500, 1000

Chleb besk idzk i 510, 1020 520, 1030 500, 1000

Chleb m ieszany  
z o trębkami - 520, 1030 500, 1000

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

_1_. In s ty tu c ja  o p ra c o w u ją c a  norm ę -  SPO ŁE M  C Z S S  Z a 

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

2. Norm y zw iąza n e

P N - 7 0 / A - 74104 P ie c z y w o .  P o b i e r a n i e  p róbek  

P N - 7 1 /A - 7 4 1 08 P ie c z y w o .  Metody badań  i ocen a  punk

towa

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

3. A u to rz y  p ro je k tu  normy -  d r  inż. Z o f ia  Ż e la z o w sk a -  

-M a jo r ,  mgr inż. K a z im ie rz  W ęgie łek  -  SPO ŁE M  C Z S S  

Z a k ła d  B adaw czy  P r z e m y s łu  P i e k a r s k i e g o ,  W a rsz a w a .



przez Dyrektora „Społem” CZSS Zakładu Badawczego Przemyślu Piekarskiego

66 BN-77/8073-13 Pieczywo mieszane. Chleb mieszany miodowy, ehleb mieszany ŝ f̂ wy,
chleb beskidzki, rhleb mieszany z otrąbkami 
XII 32

W punkcie 3.2 w tabl. 2 dla chleba mieszanego z otrąbkami w kol. 3 po 520 do
daje się: 815 i wkol. 4 po 500 dodaje się: 800.

(B iu le ty n  P K N M iJ  n r  i i -  7/so po z . 45)

przez Dyrektora „Społem” CZSS Zakładu Badawczego Przemysłu Piekarskiego

20 BN-T7/8073-13 Pieczywo mieszane. Chleb mieszany miodowy, chleb mieszany sojowy, zmiana 2.
chleb bezkidzkl, chleb mieszany z otrąbkami 1.12.81 r.
1232

Dotychczasowy tytuł normy zmienia się następująco:
Pieczywo mieszane. Chleb razowy na miodzie, chleb mieszany sojowy, chleb 

beskidzki, chleb mieszany z otrąbkami.
W treści normy, zamiast nazwy: chleb mieszany miodowy, powinno być: chleb 

razowy na miodzie, a zamiast nazwy: chleb_ mieszany z otrąbkami, powinno być: 
chleb z otrąbkami.

zmiana 1
17.3.80 r.

'  \

z m ia n a  1 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  6—7/80 p o z . 45 ( B iu le ty n  P K N M iJ  n r  3/82 po z . 41)


