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Chleb warszawski

1. WSTEP

1. 1. Przedmiot normy.

Przedmiotem

normy jest chleb

warszawski pakowany w folie termokurczl iwe.

1.2, Okreslenia. Chleb warszawski jest to chleb

produ-

kowany na drozdzach i kwasie z meki pszennej typ 850 i zyt-

niej typ 580 z dodatkiem maslanki,

sol i.

syropu ziemniaczanego i

2, OZNACZENIE

CHLEB WARSZAWSKI

BN-78/8073-14

3. WYMAGANIA

3. 1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1

Tablica 1

Wygled zewnetrzny w opako-
waniu bezpos$rednim

Ksztatt
powierzchnia
Skérka barwa
grubos¢
porowatos$¢
Miekisz

elastycznos$¢

opakowanie powinno do-
ktadnie pokrywac¢ chleb;
dopuszcza sie w partii do
10% sztuk o czes$ciowo
uszkodzonym opakowaniu w
spos6b nie wptywajecy na
stan higieniczny wyrobu

podtuzny

gtadka, btyszczeca, w
miejscach po nacieciach
chropowata; dopuszcza sieg
nieznaczne ilo$¢ meki

jasnobrezowa do brezowej,
ktérej intensywnos$¢ zabar-
wienia na przekroju bo-
chenka maleje w kierunku
miekiszu

skorki gérnej - nie mniej-
sza niz 3 mm, dolnej - nie

mniejsza n * 2 mm, skdrka
§cisle pof*fa  “na z mieki-
szem

dos$é rownomierna, cienko-

$cienna

mieksz przy lekkim nacisku
powinien wréci¢ do stanu
pierwotnego bez uszkodze-
nia struktury

cd. tabl. 1

Zapach

Smak

&HG

BN-78
8073-14

Grupa katalogowa Xl 32

typowy dla chleba produko-
wanego na drozdzach z do-
datkiem kwasu

lekko kwasowy o posmaku
stodkawym typowym dla te-
go rodzaju chleba

3. 2. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.

Tablica 2

Kwasowos$¢é w stopniach,

Wilgotno$¢ po 8 godz od chwili wypieku, %,

nie wigksza niz

nie wigksza niz 6

Zawarto$¢ cukrow ogdétem w suchej masie w

przeliczeniu na sacharoze,
niz

S 3
Objeto$¢ 100 g chleba, cm
niz

%,

45
nie mniejsza 3

, nie mniejsza
240

3. 3. Masa chleba itolerancja masy - wg tabl. 3.

Tablica 3

Tolerancja masy poszczegdlnych sztuk chleba

do 30 min po wypieku, *3%,
z tym ze $rednia arytmetycz-
na masy 10 sztuk chleba nie
powinna by¢ mniejsza od ma-
sy nizej podanej, g

815

3.4.

do 8 godz po wypieku +3%,
z tym ze $rednia arytmety-
czna masy 10 sztuk chleba
nie powinna byé mniejsza
od masy deklarowanej, g

800

Cechy dyskwalifikujgce chleb warszawski:

- zdeformowany (rozlany lub porozrywany),

- mechanicznie uszkodzony (zgnieciony lub odtamany itp. ),

- w skérce oddzielajacej sie od miekiszu,

zabrudzony lub
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spalony,

- owyraznie niewtasciwej porowato$ci, o miekiszu lep
kim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszecym sie, zanie-
czyszczonym, z obecnos$cie grudek meki lub soli,

- 0 smaku gorzkim, zbyt kwasnym, zbyt stonym lub nie-
stonym,

lutego 1978 r.
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- 0 zapachu stychtym, mdtym lub Innym obcym dla danego
rodzaju Chleba,

- ze $ladami pled$ni lub objawami zakazenia laseczkyg zie-
mniaczany
nalezy zdyskwalifikowaé¢ i odrzuci¢ jako nie nadajycy sie
do obrotu i spozycia artykut spozywczy.

4. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4. 1. Pakowanie. Chleb powinien by¢ pakowany w folie

termokurczliwy o grubosci 0,04 mm z nadrukiem zawiera-
jycym co najmniej nastepujace dane;

a) nazwy iadres zaktadu produkcyjnego,

b) oznaczenie wg rozdz. 2,

c) masy jednostkowy,

d) ceny detaliczny,

e) sktadniki,

f) daty produkcji.

Nadruk powinien by¢ wykonany jednostronnie, na zewne-

trznej stronie opakowania, farby nierozpuszczalny i nie-

szkodliwy dla zdrowia.

4.2. Przechowywanie. Chleb powinien by¢ przechowywa-
ny w pomieszczeniach czystych, suchych, bezwonnych i
wolnych od szkodnikéw i ich pozostato$ci. Chleb powinien
by¢ uktadany w skrzynkach, na pétkach lub ruchomych wéz-
kach w spos6b zabezpieczajycy przed zabrudzeniem i zde-
formowaniem. Okres przydatnos$ci do spozycia chleba war-
szawskiego, przechowywanego w warunkach jak wyzej, wy-

nosi 4 dni, liczyc od daty produkcji.
4.3. Transport

4.3.1. Przenoszenie. Chleb powinien by¢ przenoszony z

piekarni do $rodkéw transportowych oraz ze $rodkéw trans-

portowych do punktéw sprzedazy detalicznej w skrzynkach.
Niedopuszczalne jest przenoszenie chleba w workach lub na
rykach. Chleb dostarczony do sklepéw w skrzynkach powi-

nien by¢ z nich bezpos$rednio sprzedawany.

4.3.2. Przewozenie. Chleb powinien by¢ przewozony

Srodkami transportowymi przeznaczonymi wytycznie do
przewozu pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi, suchymi,
przystosowanymi do ustawiania skrzynek lub uktadania bo-
chenkéw w pojedynczych warstwach zabezpieczajycych bo-
chenki przed zgnieceniem i zabrudzeniem. Uktadanie chle-
ba bezposrednio na podtodze Srodk6éw transportowych jest

niedopuszczalne.

5. BADANIA

5. 1. Kontrola jako$ci - wg PN 70/A-74104.

5.2, Wykonanie badan - wg PN-71/A-7A108. Wyniki ba-

normie

dan nalezy podawa¢ z doktadno$cia ~wymagany w

przedmiotowej, zaokraglajac liczby zgodnie z PN-70/

N-02120 p. 3.3,2, Metoda Z.

5. 3. Ocena parlii. Partie pieczywa nalezy uzna¢ za zgod-
ny z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom po-
danym w 3. 1, 3.2, 3.3 oraz rozdz. 4 inie wykazuje cech
dyskwalifikujacych, wyszczegélnionych w 3. 4. Badania fi-
zykochemiczne nalezy przeprowadzi¢ z czystot liwos$ciy za-

pewniajycy zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w 3. 2.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do dr.ia 30 czerwca 1979 r. dopuszcza sige stosowanie o-

pakowan jednostkowych z symbolami norm zaktadowych.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgaca norme - SPOLEM CZSS Za-

ktad Badawczy Przemystu Piekarskiego.

2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie probek
PN-71/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punktowa
PN-70/N-02120 Zasady zaokryglania i zapisywania liczb

Systematyczny wykaz wyrobéw (SWW), GUS. Warszawa:

Wydawnictwo Katalogéw i Cennikéw 1975

3. Symbol wg SWW - 2421-222.

4. Autorzy projektu normy - dr inz. M. Kowalczuk, B.
Krasnowska - SPOt_EM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu

Piekarskiego.



