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2. PODZIAL.

Rozréznia sie nastepujace rodzaje pieczywa

- buteczki stodkie ttuszczowe,

UKD 664.682
NORMA BRANZOWA
Pieczywo pszenne potcukiernicze
WYROBY L. L
PIEKARSKIE Buteczki 1 rogaliki
stodkie ttuszczowe
1. WSTI%_P
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy se buteczki
i rogaliki stodkie ttuszczowe. pétcukierniczego:
1.2. Okreslenia. Buteczki i rogaliki stodkie tluszczowe - rogaliki stodk
- buteczki irogaliki produkowane na drozdzach z  meki

pszennej typ 650 z dodatkiem”cukru, ttuszczu,

szczonego w proszku,

Rodzaj Skérka
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. barwa
nia
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0 podstawie
owalnej,
okregtej
lub podtuz-
nej

Buteczki

ztocista do
jasnobrezo-

gtadka,
btyszczeca
wej

charakte-
rystyczny,
pétkol iste-
go walca, o
konicach
zwezonych

Rogal iki

ekstraktu stodowego, jaj i soli.

mleka odttu-

ie ttuszczowe.

3. WYMAGANIA

pszennego

3. 1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1.

Ustanowiona przez Dyrektora SPOLEM CZSS Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 14 marca 1977 r.
jako norma obowigzujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 wrzednia 1977 r.

(Dz. Norm.

Tablica 1
Miegkisz
Zapach Smak
L, L, elastycz-
grubos¢ porowatos$¢ "
nos¢
5 6 7 8 9
nie mniejsza miekisz przy
r,”Z./Z mm, $rednia dosc Iekkk'm nacl- oromatycz- witasciwy dla
scisle po- 4y nomier- - p_o}wz;nen ny, swoisty danego ro-
taczona z na wtromc do dla danego  dzaju pie-
migkiszem stanu pler- rodzaju czywa
wotnego bez ieczywa
uszkodzenia P
struktury
Zgtoszona przez SPOLEM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
i Miar nr 10/1977 poz. 33)
Oddano do sktadu 25.4.77. Druk ukoriczono w czerwcu 77. Cena zt 1.20

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1977.

Wplyw do WN 13 4.77.

Obj. 0,300. w. Naktad 3200+55 egz.

Zam. 981/77
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3. 2. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.

Tabl ica 2
Wilgotnos$¢ po ZaVvarto$¢ cukrow Zawarto$¢ ttusz-
Rodzai Kwasowo$¢, stop- 8 godz od chwili Objetos¢ 100 g ogétem w suchej czu w przelicze-
iecs V\J/a nie, nie wieksza wypieku, %, nie pieczywa, cm”, masie w przelicze- niu na suche mase,
P Y niz wieksza niz nie mniejsza niu na sacharoze, %, nie mniejsza
niz %, nie mniejsza niz
niz
1 2 3 4 5 6
Buteczki 3 40 280 9 8
Rogal iki
3. 3. Masa pieczywa i tolerancje wagowe - wg tabl. 3. 4, 2, Przechowywanie. Pieczywo powinno byé przechowy-
Tablica 3 wane w pomieszczeniach czystych, suchych, bezwonnych,
Tolerancja masy po- Tolerancja masy po- wolnych od szkodnikéw i ich pozostatosci, w skrzynkach,
szczegolnych sztuk szczegolnych sztuk w sposéb zabezpieczajecy przed zabrudzeniem, uszkodze-
pieczywa do 30 min pieczywa do 4 godz . . .
po wypieku dla pie- po wypieku 4%, z niem i zdeformowaniem.
. czywa o masie 200 g tym ze $rednia aryt-
Rodzaj iponizej * 4%, metyczna masy 30 43. Transport
pieczywa 7 tym ze $rednia sztuk pieczywa do "
arytmetycz_na masy 4 go_dz po V\{yple!<u_ nie 4. 3. 1. Przenoszenie. Pieczywo powinno by¢ przenoszo-
30 sztuk pieczywa o powinna by¢ mniejsza
masie do 200 g nie od masy deklarowa- ne w skrzynkach z piekarni do $rodkéw transportowych
powinna by¢ mn_leJ_s_za_ nel oraz ze $Srodkdéw transportowych do punktéw sprzedazy de-
od masy podanej nizej
talicznej.
1 2 3
4.3.2, Przewozenie. Piec 0o powinno by¢ przewozone
But eczki , zewozeni ieczywo powi y¢ przewoz
51,3, 102, 205 50, 100, 200 . . . . .
. §rodkami transportowymi przeznaczonymi wytecznie do
Rogal iki
przewozu pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi, suchy-

3.4. Cechy dyskwalifikujace. Pieczywo: i . . L . .
mi, z mozliwo$cie ustawienia skrzynek zabezpieczajecych

- zdeformowane /rozlane, zgniecione lub porozrywane/, . . . . .
pieczywo przed zgnieceniem i zabrudzeniem.

- mechanicznie uszkodzone,

- 0 skréce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone lub
spalone,

- o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lep-

. . . : . 5. EADANIA
kim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszecym sie, zanie-

czyszczonym z obecno$cie grudek meki lub soli,
5. 1. Pobieranie probek - wg PN-70/A-741 04.

- 0 smaku gorzkim, kwasnym, zbyt stonym, niestonym
lub innym obcym, o zapachu stechtym, mdtym lub innym ob- 5. 2. Wykonanie badain - wg PN-71/A-741 08. Wyniki ba-
cym, zapachu stechtym, mdtym lub innym obcym, dan nalezy podawa¢ z doktadnos$cie wymagane W normie

- ze $ladami ples$ni lub objawami zakazenia laseczke przedmiotowej, zaokreglajec liczby *godnie z PN-70/
ziemniaczane nalezy zdyskwalifikowa¢ i odrzucié¢ jako nie- N-02120 p. 3.3.2. Metoda Z.
nadajecy si¢ do obrotu ispozycia artykut spozywczy. 5. 3. Ocena partii. Partie pieczywa nalezy uznaé za

zgodne z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom

4. ZNAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE 1TRANSPORT podanym w 3.1, 3.2 i 3.3 inie wykazuje cech dyskwalifi-

4. 1. Znakowanie. W punktach sprzedazy detaliczneja- kujecych wyszczegdélnionych w 3. 4. Badania fizykochemicz-
lezy zamieszczaé wywieszki podajece nazwe pieczywa, ce- ne nalezy przeprowadzi¢ z czgstot liwoscig zapewniajece

ne detaliczne i mase jednostkowe. zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi’w 3.2.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme - SPOt_EM CZSS Za- PN-70/N-021 20 Zasady zaokreglania i zapisywania liczb
ktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.

2. Normy zwigzane 3. Autorzy projektu normy - dr inz. Z. Zelazowska-Ma-
PN-70/A-74104 Pieczywo. Pobieranie probek jor, mgr inz. A. Szof - SPOLEM CZSS Zaktad Badawczy

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



