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Pieczywo pszenne poéicukiernicze

Buteczki do ,,hot-dogéw”

PIEKARSKIE

1 WSTE”P

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy se buteczki
pszenne poétcukiernicze przeznaczone do parowek z sosem

na goraco.

1.2. Okres$lenia. Buteczki pszenne poétcukiernicze do pa-

rowek se to buteczki produkowane na drozdzach z  meki
pszennej typ 500, z dodatkiem cukru, ttuszczu, mleka w

proszku, jaj i soli.

2. WYMAGANIA

2. 1. Jako$¢ surowcow uzytych do wyrobu buteczek  po-
winna by¢ zgodna z wymaganiami odpowiednich norm przed-

miotowych.

2. 2. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 1

Tablica 1
Cechy Wymagania
Ksztatt nieco sptaszczonego walca o dtugosci
okoto 15 cm
powie- gtadka lub skostkowana, bez skoérki na
rzchnia jednym koncu wyrobu
Skérka barwa ztocista do jasnobrezowej
grubo$¢ nie mniejsza niz 2 mm, $cisle potaczo-
na z migkiszem
po,rf)wa- Srednia, do$¢ rownomierna
tos¢
Miegkisz - . - .
elastycz- przy lekkim nacisku powinien wréci¢
nos¢ do stanu pierwotnego bez uszkodzenia
struktury
Zapach aromatyczny, swoisty dla danego ro-
dzaju pieczywa
Smak wtasciwy dla danego rodzaju pieczywa
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2.3. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.

Tablica 2
Kwasowo$¢ w stopniach, nie wieksza niz 3
Wilgotno$¢ po 4 h od chwili wypieku, %, nie wiek- 40
sza niz
Zawarto$¢ cukréw ogoétem w suchej masie, w prze-
liczeniu na sacharoze, %, nie mniejsza niz 4
Zawarto$¢ ttuszczu w przeliczeniu na suche ma- 7

se, %, nie mniejsza niz
Objeto$¢ 100 g pieczywa, cm3, nie mniejsza niz 300
2. 4. Masa pieczywa i tolerancja masy - wg tabl. 3.

Tablica 3

Tolerancja masy poszczegdl-

Deklarowa- Masa 30 nych buteczek do 4 h po wypie-

na masa sztuk bute- ku +4%, z tym ze $rednia aryt-
jednej bu- czek do metyczna masy 30 sztuk pieczy-
teczki 30 min po wa do 4 h po wypieku nie po-
wypieku winna by¢ mniejsza od masy de-
klarowanej
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2.5. Cechy dyskwalifikujgce. Buteczki:

- zdeformowane (rozlane, zgniecione, lub porozrywane),

- mechanicznie uszkodzone,

- 0 skdrce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone lub
spalone,

- o wyraznie niewtasciwej porowato$ci, o miekiszu lep-
kim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sie, zanie-
czyszczonym, z obecnoscig grudek meki lub soli,

- 0 smaku gorzkim, kwasnym, przesolone lub niedosolo-
e,

- 0 zapachu stechtym, mdtym lub innym obcym,
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- ze $ladami ple$ni lub objawami zakazenia laseczky zie-
mniaczany nalezy zdyskwalifikowaé¢ i odrzuci¢ jako niena-

dajece sie do obrotu i spozycia artykut spozywczy.
3. PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

3. 1 Przechowywanie. Buteczki powinny by¢ przecho-

wywane w pomieszczeniach czystych, suchych, bezwon-
nych, wolnych od szkodnikéw i ich pozostatosci, w skrzyn-
kach; w spos6b zabezpieczajacy przed zabrudzeniem, usz-

kodzeniem i zdeformowaniem.
3.2. Transport

3.2.1. Przenoszenie. Buteczki powinny byé przenoszo-
ne w skrzynkach z piekarni do $rodkéw transportowych ¢&-

raz ze $Srodkéw transportowych do punktéw sprzedazy.

3.2.2. Przewozenie. Buteczki powinny by¢ przewozone

Srodkami transportowymi przeznaczonymi  wytacznie do

przewozu pieczywa, szczelnie krytymi, czystymi, suchymi,
z mozliwo$cig ustawiania skrzynek zabezpieczajacych pie-

czywo przed zgnieceniem i zabrudzeniem.
4. BADANIA

4. 1. Pobieranie préobek - wg PN-70/A-74104.

4. 2. Wykonanie badan - wg PN-71/A-74108. Wyniki ba-
normie

PN-70/

dan nalezy podawac z doktadno$cig wymagany w
przedmiotowej, zaokraglajac liczby zgodnie z

N-02120 p. 3.3.2, Metoda Z.

4. 3. Ocena partii. Partie pieczywa nalezy uzna¢ za zgod-
ne z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom po-
danym w 2. 1, 2.2, 2.3 i 2.4 inie wykazuje cech dyskwali-
fikujacych, wyszczeg6lnionych w 2. 5. Badania fizykoche-
miczne nalezy przeprowadzi¢ z czestotliwo$cig zapewnia-

jece zgodno$¢ z wymaganiami w 2.3.

KO NI1EC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowu jagca norme - SPOLEM CZSS Za-

ktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.

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

Systematyczny Wykaz Wyrobéw (SWW). Giéwny

Statystyczny. Warszawa: Wydawnictwo Katalogéw i Cen-

nikéw 1975

3. Symbol wg SWW - 2421-51.

4. Autorzy projektu normy - mgr inz. M. Ambroziak,

dr inz. M. Kowalczuk - SPOLEM CZSS Zaktad Badaw-

czy Przemystu Piekarskiego.



