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Bułeczki do „hot-dogów”
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1. WSTE^P 2 .3 .  Wymagania f izykochem iczne -  wg tabl.  2.

1 . 1 .  P rz ed m io t  normy. P rz ed m io tem  normy sę  bułeczki  

p sz en n e  p ó łc u k ie rn ic z e  p rz e z n a c z o n e  do pa ró w ek  z sosem 

na go rąco .

1 . 2. O k r e ś le n ia .  B u łeczk i  p sz en n e  p ó łc u k ie rn ic z e  do p a ­

rów ek  sę  to bu łeczk i  p rodukow ane  na d ro ż d ż a c h  z męki 

p sz en n e j  typ 500, z dodatkiem cu k ru ,  t łu sz c z u ,  mleka w 

p ro sz k u ,  jaj  i so l i .

2. WYMAGANIA

2. 1. J a k o ś ć  su row ców  uży tych  do wyrobu bu łeczek  po­

winna być zgodna z wymaganiami odpowiednich norm p rzed ­

miotowych.

2. 2. Wymagania o rg a n o le p ty c z n e  -  wg tabl.  1.

T ab l ica  1

Cechy Wymagania

K sz ta ł t n ieco  s p ła sz c z o n e g o  w alca  o długości 
około 15 cm

S k ó rk a

pow ie ­
r z c h n ia

g ładka lub skos tkow ana ,  bez  sk ó rk i  na 
jednym końcu wyrobu

barw a z ło c i s t a  do j a sn o b ręzo w e j

g ru b o ść n ie  m n ie jsz a  niż 2 mm, ś c i ś l e  p o łączo ­
na z miękiszem

Miękisz

p o ro w a ­
to ść

ś r e d n ia ,  dość  rów nom ierna

e l a s t y c z ­
n o ść

p rzy  lekkim nac isku  powinien w ró c ić  
do stanu p ie rw otnego  bez u szkodzen ia  
s t r u k tu r y

Zapach arom atyczny ,  sw ois ty  dla danego r o ­
dzaju p ieczywa

Sm ak w łaśc iw y  dla danego ro d za ju  p ieczywa

T ab l ica  2

Kwasowość  w s topn iach ,  n ie  w ięk sza  niż 3

W ilgotność po 4 h od chwili wypieku, %, n ie  w ięk ­
s z a  niż

40

Z a w a r to ś ć  cukrów  ogółem w suche j  m as ie ,  w prze-
l iczeniu na s a c h a r o z ę ,  %, n ie  m nie jsza  niż 4

Z a w a r to ś ć  t łu szc zu  w p rz e l ic z e n iu  na suchę  ma­
sę ,  %, n ie  m n ie jsza  niż

7

. ' 3
O b ję to ść  100 g p ieczywa ,  cm , n ie  m nie jsza  niż 300

2. 4. Masa p ieczywa i to le r a n c ja  masy -  wg tabl.  3.

Tabl ica 3

D ek la ro w a ­
na masa 
jednej  bu­

łeczk i

9

Masa 30 
sz tuk  b u łe ­
czek  do 
30 min po 
wypieku

g

T o le ra n c ja  masy p o sz czeg ó l ­
nych bu łeczek  do 4 h po wypie ­
ku ± 4 % ,  z tym że  ś r e d n ia  a r y t ­
metyczna masy 30 sz tu k  p ieczy ­
wa do 4 h po wypieku n ie  po­
winna być m nie jsza  od masy de ­
k la row anej

g

i 2 3

70 2140 70

2 .5 .  Cechy dyskw al i f iku jące .  Bułeczki:

-  zdeformow ane ( ro z l a n e ,  zgniecione, lub po rozryw ane) ,

-  m echan iczn ie  uszkodzone ,

-  o sk ó r c e  oddz ie la jąc e j  s ię  od m iękiszu , z ab rudzone  lub 

spa lone ,

-  o w y ra ź n ie  n iew łaśc iw e j  p o ro w ato śc i ,  o miękiszu  lep­

kim, n iedopieczonym, z zakalcem, k ru szący m  s ię ,  z an ie ­

czyszczonym , z obecnośc ią  g rudek  męki lub sol i ,

-  o smaku gorzkim, kwaśnym, p rz e so lo n e  lub n ied o so lo -  

ne,

-  o zapachu stęchłym, mdłym lub innym obcym,
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-  ze  ś ladami p leśn i  lub objawami zakaż en ia  la s e c z k ą  z ie ­

mniaczany na leży  zdyskw alif ikow ać  i o d r z u c ić  jako  n ie n a -  

d a jęce  s ię  do obrotu  i sp o ży c ia  a r ty k u ł  spożywczy.

3. PRZECHOWYWANIE I T R A N SPO R T

3. 1. P rz ech o w y w an ie .  B u łeczk i  powinny być p r z e c h o ­

wywane w p o m iesz czen iach  c z y s ty ch ,  suchych ,  bezwon- 

nych, wolnych od szkodników i ich p o z o s ta ło śc i ,  w sk rzy n -  

k a c h ; w sposób  z a b e z p ie c z a ją c y  p r z e d  zab rudzen iem , u s z ­

kodzeniem i zdeformowaniem.

3. 2. T r a n s p o r t

3 . 2 . 1 .  P r z e n o s z e n ie .  B ułeczk i  powinny być p r z e n o s z o ­

ne w sk rz y n k a c h  z p iek a rn i  do ś rodków  t ra n sp o r to w y c h  ć>- 

r a z  ze ś rodków  t r a n sp o r to w y c h  do punktów sp rz e d a ż y .

3. 2. 2. P rz e w o ż e n ie .  Bułeczk i  powinny być p rzew o żo n e  

środkam i t r anspor tow ym i p rzeznaczonym i w y łączn ie  do

przew ozu  p ieczywa ,  s z c z e ln ie  krytymi,  czystym i,  suchymi,  

z m ożliw ośc ią  u s ta w ian ia  sk rz y n e k  zab ez p ie c z a ją c y c h  p ie ­

czywo p rz e d  zgnieceniem i zabrudzen iem .

4. BADANIA

4. 1. P o b ie r a n i e  p róbek  -  wg P N -7 0 /A -7 4 1 0 4 .

4. 2. Wykonanie badań  -  wg P N - 7 l / A - 7 4 1 08. Wyniki b a ­

dań na leży  podawać z dok ładnośc ią  wymagany w norm ie  

przedm io tow ej,  z a o k r ą g la ją c  l iczby zgodnie z P N - 7 0 /  

N -02120 p. 3 . 3 . 2 ,  Metoda Z.

4. 3. Ocena p a r t i i .  P a r t i ę  p ieczywa na leży  uzn ać  za  zgod- 

nę z wymaganiami normy, je że l i  odpowiada wymaganiom po­

danym w 2. 1, 2 .2 ,  2. 3 i 2. 4 i n ie  w ykazu je  cech  d yskw al i ­

f ikujących, w yszczegó ln ionych  w 2. 5. B adania  f izykoche ­

miczne na leży  p rz e p r o w a d z ić  z czę s to t l iw o śc ią  zapew nia -  

jęcę  zgodność  z wymaganiami w 2 .3 .

K O  N I E Ć

INFORMACJE DODATKOWE

1. Insty tucja  opracowu jąca normę -  SPO ŁE M  C Z S S  Z a ­

kład 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 i dokumenty zw iązane  

P N - 7 0 /A - 7 4 1 04 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  punkto ­

wa

P N - 7 0 / N - 0 2 120 Z asad y  z a c k r ę g la n ia  i z ap isyw an ia  l iczb 

S y s tem a ty c zn y  Wykaz Wyrobów (S W W ).  Główny U rzęd

S ta ty s ty c z n y .  W arsz aw a :  Wydawnictwo Katalogów i Cen­

ników 1975

3. Symbol wg SWW -  2421-51.

4. A utorzy  pro jek tu  normy -  mgr inż. M. Ambroziak , 

d r  inż. M. Kowalczuk -  SPOŁEM  C Z S S  Zakład  B adaw ­

czy P rz e m y s łu  P ie k a r sk ie g o .


