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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg chleby
mieszane: zwykly, mleczny, stodowy, kaszubski, utrwa-
lone metodg alkoholowsa.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wac¢ w produkcji i obrocie chleba mieszanego utrwalo-
nego miedzy zaktadami produkcyjnymi a jednostkami
wojskowymi MON. Norma nie dotyczy chlebéw w ob-
rocie detalicznym.

1.3. Okreslenia

1.3.1. chleb zwyk}ly utrwalony — chleb produkowany
na kwasie z dodatkiem drozdzy, z maki zytniej typ 720
w ilosci 60 -i- 70% i maki pszennej typ 850 w ilosci
40 H 30%, fermentujacy i wypiekany w formach, utrwa-
lony metodg alkoholowa.

1.3.2. chleb mleczny utrwalony — chleb produkowa-
ny na kwasach z dodatkiem drozdzy i mleka odttusz-
czonego w proszku, z maki pszennej typ 850 w ilosci
70% i maki zytniej typ 720 w ilosci 30%, fermentujacy
i wypiekany w formach, utrwalony metodg alkoholowsa.

1.3.3. chleb stodowy utrwalony — chleb produkowa-
ny na kwasach i mace zaparzonej z dodatkiem drozdzy
i ekstraktu stodowego, z maki zytniej typ 720 w ilosci
80% i maki pszennej typ 850 w ilosci 20%, fermentu-
jacy i wypiekany w formach, utrwalony metodg alko-
holowa.

1.3.4. chieb kaszubski utrwalony — chleb produkowa-
ny na pod miodzie zytniej z dodatkiem drozdzy, mleka
odtluszczonego w proszku i smalcu, maki Zzytniej
typ 720 w ilosci 50% i maki pszennej typ 650 w ilosci
50%, fermentujacy i wypiekany w formach, utrwalony
metodg alkoholowa.

1.3.5. partia chleba mieszanego utrwalonego — okres-
lona ilos¢ chleba tego samego rodzaju w jednakowym
opakowaniu, wyprodukowana przez jeden zakad w cia-
gu jednego dnia, przedstawiona do jednorazowego od-
bioru.

1.3.6. opakowanie jednostkowe — opakowanie zawie-

rajace bochenek chleba przeznaczonego do jednorazo-
Wego spozycia.
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Pieczywo mieszane
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1.3.7. opakowanie transportowe — opakowanie za-
pewniajgce ochrone produktu przed narazeniami biolo-
gicznymi, atmosferycznymi i uszkodzeniami mechanicz-
nymi w czasie transportu i sktadowania.

2. PRZYKEAD OZNACZENIA
CHLEB ZWYKLY UTRWALONY BN-88/8073-19

3. WYMAGANIA JAKOSCIOWE

3.1. Wymagania dotyczace surowcow. Jako$¢ surow-
coéw uzywanych do produkcji pieczywa mieszanego
utrwalonego powinna by¢ zgodna z wymaganiami obo-
wigzujacych norm przedmiotowych na te surowce.

3.2. Wymagania mikrobiologiczne. Obecnos$¢ plesni
na powierzchni chleba utrwalonego — niedopuszczalna.

3.3. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1

Tablica 1
Lp. Cechy Wymagania
1 2 3

1 Wyglad (zewnetrzny ksztalt nadany forma; skorka
i na przekroju) jasnobrazowa do brazowej o
intensywnosci malejacej w kie-
runku miekiszu, lekko wilgot-
na zwigzana z miekiszem, do-
puszczalne lekkie powierzch-
niowe pekniecia, miekisz nie
popgkany
konsystencja zwarta, jednolita,
dopuszczalna lekko lepka, pod
koniec okresu przechowywa-
nia moze by¢ lekko twarda ale
nie moze sie kruszyc;
elastyczno$¢ dobra, pod ko-
niec okresu przechowywania
miekisz po nacisku moze riie
wraca¢ do stanu pierwotnego;
porowato$¢ dobra, réwno-
mierna, dopuszczalna lekko
nierdwnomierna

2 Struktura miekiszu

lekko kwasny, z wyczuwalnym
posmakiem alkoholu i gorycz-
ki, charakterystyczny dla chle-
ba utrwalonego alkoholem

etylowym

3 Smak i zapach

Zgtoszona mzez CZSS SPOLEM Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego (O)
Ustanowiona przez Dyrektora CZSS SPOLEM Zaktaou Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 17 sierpnia 1988 r.
lako norma obowigzujgca od dms 1 kwiefnia 1989 r
(Dz Norm. i Miar nr 12/'988, poz. 28)
Cena zt 48,00
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3.4. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 2

Tablica 2

Wilgotnosé, %

nie wiecej niz nie mniej niz

Lp. Rodzaj chleba
po vy PP B TS RO w0 e ey
1 2 3 4 5 6
1 Chleb zwykty 5+ 7 8 49 42
1 Chleb mleczny % 8 49 42
3 Chleb stodowy 6 +8 9 49 2
4 Chleb kaszubski 4 £ 6 7 49 42

3.5.
1200 g, 1400 g, 1600 g z tolerancjg *3%.

4. PAKOWANIE, ZNAKOWANIE,
PRZECHOWYWANIE, I TRANSPORT

4.1. Pakowanie i znakowanie

4.1.1. Wymagania dotyczace opakowan i materiatow
opakowaniowych. Opakowania i materiaty opakowanio-
we powinny by¢ nieuszkodzone, czyste, suche, bez ob-
cych zapachdw, dopuszczone przez wiadze sanitarne do
pakowania artykutow spozywczych. »

4.1.2. Pakowanie do opakowan jednostkowych. Kazdy
bochenek chleba utrwalonego mieszanego powinien by¢
zapakowany w papier siarczynowy bielony, odpowiada-
jacy wymaganiom PN-87/P-50438/03 oraz w szczelng
torebke z folii polietylenowej odpowiadajgcej wyma-
ganiom BN-85/6365-01.

4.1.3. Pakowanie do opakowan transportowych. Chleb
utrwalony w opakowaniu jednostkowym powinien by¢
pakowany do pudet z tektury falistej, wodoodpornej,
trzywarstwowej, wykonanej wg PN-68/P-50527, o skia-
dzie surowcowym: dwie warstwy kartonu natronowego,
wodotrwatego z dodatkiem zywicy IPOWD-P (KNW),
0 gramaturze 224 g/m2 i warstwy pofalowanej papieru
z rnasg potchemiczng z drzew lisciastych (PL lub B-I).
0 gramaturze 125 g/m2 Pudta powinny mie¢ wymiary
wewnetrzne 475X285X253 mm, za$ wymiary zewne-
trzne 485X295X268 mm i powinny odpowiada¢ wy-
maganiom PN-73/0-79402 oraz dokumentacji technicz-
nej MON/3/118/82. Na kazdym pudle, w lewym gor-
nym rogu krdtszego boku, nalezy umiesci¢ etykiete
0 wymiarach 160X60 mm zawierajgcg nastepujace
dane:

— o0znaczenie wg rozdz. 2,
date produkcji,
okres przechowywania,
symbol lub nazwe zakladu produkcyjnego,
liczbe opakowan jednostkowych w pudle,
mase netto chleba w pudle.

Pudta powinny by¢ szczelnie zaklejone tasSma papie-
rowg szerokosci 40 -r 50 mm wg PN-75/P-50551.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania.
utrwalony powinien by¢ przechowywany w pomieszcze-
niach przeznaczonych do magazynowania artykutow

Chleb  mieszany

Masa pieczywa i tolerancja wagowa — 1000 g, Zywnosciowych, w temperaturze od 2 do 20°C przy wil-

gotnosci wzglednej powietrza od 60 do 75%. Chleb
utrwalony mieszany nalezy przechowywa¢ wytacznie
w opakowaniach transportowych. Niedopuszczalne jest
przechowywanie chleba utrwalonego luzem w opako-
waniach jednostkowych.

4.2.2. Okres przechowywania. Przy zachowaniu wa-
runkéw podanych w 4.2.1 okres przechowywania chle-
ba utrwalonego mieszanego wynosi szes¢ miesiecy liczac
od daty produkgciji.

4.3.
by¢ przewozony wylgcznie w pudtach, $Srodkami
transportowymi przeznaczonymi do przewozu artyku-
téw zywnosciowych, czystymi, suchymi i zabezpieczo-
nymi przed wptywem warnikow atmosferycznych. Nie-
dopuszczalne jest przewozenie chleba mieszanego luzem
w opakowaniach jednostkowych.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne

— sprawdzenie szczelnosci
wych,

— sprawdzenie jakosci opakowari jednostkowych,

— sprawdzenie makroskopowe obecnosci plesni,

— sprawdzenie cech organoleptycznych (wygladu,
miekiszu, zapachu i smaku),

— sprawdzenie kwasowos$ci i wilgotnosci miekiszu.

Badania petne powinny by¢ wykonane:

— dla chleba utrwalonego do produkcji i utrwaleniu
(nie pozniej niz po dwudziestu czterech godzinach od
utrwalania), w zakresie szczelnosci i jakosci opakowarn
dla kazdego opakowania jednostkowego, w zakresie po-
zostatych cech zgodnie z p. 5.2.2,

— dla chleba utrwalonego wydawanego do spozycia,
jezeli od daty produkcji i utrwalania uptyneto wiecej
niz trzy miesigce, w zakresie badann makroskopowych
obecnosci plesni dla kazdego opakowania jednostkowe-
go, w zakresie pozostatych cech zgodnie z p. 5.2.2.

opakowan jednostko-

5.1.2. Badania niepelne

— sprawdzanie makroskopowe obecnosci plesni.

— sprawdzanie cech organoleptycznych (wygladu,
miekiszu, smaku, zapachu).

Transport. Chleb mieszany utrwalony powinien
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Badania niepetne powinny by¢ wykonane:

— W czasie przechowywania raz w miesigcu liczac od
daty produkcji i utrwalania,

— przed wydaniem do spozycia, jezeli od ostatniej
oceny w czasie przechowywania mineto wiecej niz dwa
tygodnie.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Sklad i liczno$¢ partii. Przed przystapieniem
do badan nalezy sprawdzi¢, czy przedstawiony do od-
bioru produkt stanowi partie zgodng z 1.3.5. W przy-
padku” gdy produkt nie spetnia tych wymagan, nalezy
podzieli¢ na oddzielne partie zgodnie z 1.35.

5.2.2. Sposéb pobierania probek. Prébki produktu
w opakowaniach jednostkowych (torebkach z folii
polietylenowej) nalezy pobra¢c w sposob losowy wg
PN-83/N-03010 w liczbie zgodnej z tabl. 3. Kazda prob-
ka powinna by¢ pobrana z innego opakowania trans-
portowego. Po pobraniu probek nalezy opakowanie
transportowe zamkng¢ i zabezpieczy¢ wg 4.1.3.

Tablica 3
Liczno$¢ partii Licznos$¢ probki
sztuk sztuk
do 25 2
26 b 150 3
151 & 1200 5
powyzej 1200 8

5.2.3. Poziom kontroli — S-2 specjalny — wg PN-79/
N-03021, tabl. 1

5.2.4. Wadliwo$¢ dopuszczalna — maksimum 2,5%.

5.2.5. Wybdr i stosowanie planéw badania — wg
PN-79/N-03021.

5.2.6. Przygotowanie probki laboratoryjnej. Po prze-
prowadzeniu oceny organoleptycznej i makroskopo-
wym sprawdzeniu obecnosci plesni na poszczegolnych
sztukach chleba utrwalonego pobranego wg 5.2.2 nale-
zy z kazdej sztuki wycig¢ 1) masy. Wszystkie ¢wiartki
chleba nalezy rozdrobni¢ wraz ze skérkg na czesci wiel-
kosci grochu. Catos¢ dokladnie wymiesza¢, pobraé¢
probke laboratoryjng o masie okoto 0,5 kg i umiesci¢
w szczelnie zamknietym stoju. Do stoja nalezy przy-
mocowac kartke zawierajgcg nastepujgce dane:

— nazwe produktu,

— date produkgcji,

— symbol lub nazwe zaktadu produkcyjnego,

— wielkos$¢ partii,

— date pobrania.

5.3. Opis badan

5.3.1. Wytyczne ogblne przeprowadzania badan. Bada-
nie szczelnosci opakowan jednostkowych nalezy wy-
kona¢ bezposrednio po produkcji i utrwaleniu. Sposéb
wykonania podano w 5.3.2.

Opakowania jednostkowe wykazujgce nieszczelno$¢
nalezy wyselekcjonowac jako nie nadajace sie do prze-
chowywania.

Opakowanie z folii poliestylenowej mozna w tym
przypadku zmieni¢ na wiasciwie szczelne, ale znajduja-
cy sie w nim chleb powinien by¢ poddany powtérnie
utrwaleniu.

Badania organoleptyczne i makroskopowe obecnosci
plesni nalezy przeprowadza¢ na prdébkach indywidual-
nych (poszczegblnych sztukach) pobranych wg 5.2.2.

Dla oceny punktowej pieczywa nalezy postugiwac sie
punktowg oceng jakosci chleba utrwalonego wg zalacz-
nika. Warto$¢ oceny punktowej poszczegdlnych cech
chleba nalezy wpisa¢ na karte ocen. W przypadku
oceny komisyjnej kazdy jej uczestnik powinien wypet-
ni¢ oddzielng karte oceny, za$ do protokotu nalezy za-
faczy¢ karte oceny $redniej obliczonej na podstawie
ocen indywidualnych. Na podstawie wynikéw oceny ja-
kosciowej nalezy oceni¢ przydatnos¢ do przechowywa-
nia chleba utrwalonego mieszanego. Pieczywo utrwalo-
ne mieszane ocenione bezposrednio po produkcji lub
w czasie przechowywania moze by¢ przeznaczone do
magazynowania jezeli otrzyma ocene organoleptyczng
na poziomie bardzo dobrym lub dobrym. Chleb utrwa-
lony, ktdéry zostat oceniony na poziomie jakosci dosta-
tecznej co najmniej w jednym wyr6zniku powinien by¢
przekazany db natychmiastowego spozycia bez wzgledu
na wyniki badan fizykochemicznych. Chleb utrwalony
oceniony na poziomie nizszym niz dostateczny nie na-
daje sie do spozycia.

Badania fizykochemiczne nalezy przeprowadzi¢ na
probce laboratoryjnej przygotowanej wg 5.2.6. Chleb
utrwalony $wiezy (po produkcji i utrwaleniu) moze by¢
zakwalifikowany do przechowywania, jezeli jego cechy
fizykochemiczne odpowiadajg wymaganiom podanym
w 3.1.4, za$ ocena organoleptyczna miesci sie w gra-
nicach 5-4 punktow dla kazdego wyro6znika. Chleb
utrwalony badany w czasie przechowywania moze by¢
nadal przechowywany, jezeli jego cechy fizykochemicz-
ne nie przekraczaja wymagan podanych w 3.1.4 za$
ocena organoleptyczna jest na poziomie nie nizszym niz
cztery. Chleb utrwalony mieszany, w ktérym cechy fi-
zykochemiczne przekraczajg wymagania 3.1.4 powinien
by¢ przekazany do spozycia bez wzgledu na wyniki
oceny organoleptycznej.

5.3.2. Badania szczelnosci opakowan jednostkowych.
Badanie szczelnosci opakowan jednostkowych (torebek
z folii polietylenowej) wykonuje sie natychmiast po
utrwaleniu chleba i zamknieciu torebek na zgrzewarce.
Badanie to nalezy przeprowadzi¢ przez zanurzenie kaz-
dego opakowania w naczyniu z gorgcg wodg. W przy-
padku nieszczelnosci, w wodzie pojawig sie pecherzyki
powietrza wydobywajacego sie z nieszczelnego opako-
wania.

5.3.3. Badanie jakosci opakowan jednostkowych. Ja-
kos¢ opakowan jednostkowych powinna odpowiadaé
wymaganiom PN-87/P-50438/03 i PN-81/0-79781.

5.3.4. Sprawdzanie cech organoleptycznych wg skali
oceny punktowej (zatgcznik)

5.3.4.1. Sprawdzenie wygladu nalezy oceni¢ przez
ogledziny po rozpakowaniu chleba z opakowania jedr
nostkowego. Jednoczesnie przeprowadza sie ogledziny
skorki zwracajgc uwage na jej grubos¢, barwe i stopien
zwigzania z miekiszem.

5.3.4.2. Sprawdzanie miekiszu nalezy oceni¢ wizualnie
przy rozproszonym Swietle po przekrojeniu chleba
w poprzek, jego konsystencje, elastyczno$¢ i porowa-
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tos¢. Przy prawidtowej konsystencji miekisz powinien
by¢ jednolity, zwarty, bez szpar i peknie¢ Swiadczacych
o wadach produkcji lub posunietym procesie czerstwie-
nia. Dla okreslenia elastycznosci nalezy ze srodka Chle-
ba wykroi¢ kromke o grubosci okoto 1,5 cm. Umiesz-
czong na deseczce kromke nacisng¢ kciukiem — na-
tychmiastowy powr6t miekiszu do stanu pierwotnego
Swiadczy o dobrej elastycznosci. Elastyczno$¢ migkiszu
jest tym mniejsza im dtuzszy jest czas powrotu po na-
cisku do stanu pierwotnego. Przy ocenie chleba utrwa-
lonego po trzech miesigcach przechowywania miekisz
po nacisku moze nie wréci¢ do stanu pierwotnego.
W takim przypadku konsystencja miekiszu powinna
by¢ zwarta i jednolita, umozliwiajgca odkrojenie krom-
ki bez kruszenia si¢ catosci chleba. Porowatos¢ mieki-
szu ocenia sie przez ogledziny po przekrojeniu chleba
w poprzek.

5.3.4.3. Okreslenie zapachu chleba nalezy wykonaé
bezposrednio po otworzeniu opakowania jednostkowe-
go, a nastepnie sprawdzi¢ po przekrojeniu chleba.

5.3.4.4. Okreslenie smaku nalezy wykona¢ przez prze-
zucie kesa wykrojonego z kromki pochodzacej ze $rod-
ka badanej sztuki chleba.

5.3.5. Oznaczenie cech fizykochemicznych nalezy wy-
kona¢ wg PN-79/A-74108.

5.3.6. Ocena makroskopowa obecnosci plesni. Ocene
wykonuje sie po rozpakowaniu opakowania jednostko-
wego jednoczesnie z ogledzinami wygladu. Obecnosé
plesni dyskwalifikuje chleb do spozycia bez Wzgledu
na pozostate jego cechy.

tf

5.4.  Ocena partii. Partie chleba mieszanego utrwalo-
nego nalezy uzna¢ za zgodng z normga, jezeli wyniki
badar prébek pobranych wg 5.2.2 odpowiadajg wyma-
ganiom normy, a liczba sztuk wadliwych (splesniatych)
w partii badanej w czasie przechowywania nie prze-
kracza 0,5%, z tym ze sztuki splesniate powinny byc
eliminowane przed przekazaniem do spozycia.

KONIEC

Informacje dodatkowe

ZAELACZNIK
SKALA OCENY PUNKTOWEJ PIECZYWA UTRWALONEGO
Ocena punktowa
Lp

5 4 3 2 |
( Wyglad ogdiny bardzo charakte-  charakterystycz- $rednio charakterys-  mato charakte- nietypowy dia
rystyczny dla da- ny dla danego tyczny dla danego rystyczny dla da-  danego rodzaju
nego pieczywa, rodzaju pieczy- rodzaju  pieczywa, nego rodzaju pie-  pieczywa niewy-
bardzo dobrze wa, dobrze wy- Srednio wyrosniety, czywa, stabo wy-  rodniety, ksztatt
wyros$niety, rosniety, ksztatt z nieznacznymi od- rosniety, ksztatt bardzo zdefor-
ksztatt nadany nadany forma, chyleniami} ksztattu, zdeformowany, mowany, skorka
forma, skorka skorka bez pek- skorka z nieliczny- skorka z widocz-  z licznymi pek-
bez peknigc, nie¢ o barwie mi peknieciami i pe- nymi pekniecia- nieciami i peche-
gtadka, o barwie lekko jasniejszei cherzykami  powie- mi i pecherzyka- rzykami powie-
wihasciwej jasno- lub ciemniejszej trza. $rednio jasniej- mi powietrza, trza, bardzo jas-
brazowa do bra- sza lub ciemniejsza  wyraznie jasniej- na lub ciemna

ZOWej sza lub ciemniej-  (spalony)

sza

2 Struktura Konsy- wiasciwa dla da- wihasciwa dla da-  $rednio eharakterys-  mato charakte- nietypowa dla
stencja nego  rodzaju nego  rodzaju t>e/.na dla danego rystyczny dla da-  danego rodzaju
pieczywa, bar- pieczywa, dobra,  rodzaj)! pieczywa, nego rodzaju pie-  pieczywa, bar
dzo dobra, jed- zwarla, migkka, lekko niejednolita, czywa, niejedno-  dzo twarda nie-
nolita, miekka, jednolita, do- lekko twarda, ze lita, twarda, kru-  jednolita. roz-
migkisz nie od- puszczalna lek- sporadycznymi pek-  szaca sie, z wy- sypujaca ¢ sie.
staje od skorki ko lepka, mie- nieciami - miekiszu. raznymi peknie- migkisz z liczny-
kisz me odstaje nieznacznie odda-  ciami miekiszu, mi,  glebokim*
od skarki jacego od skorki odstajacego wy- peknieciami, od-

raznie od skorki

Majac* "d skork*



cd. tablicy
Lp. Cechv Ocena punktowa
5 4 3 2 1
2 Struktura Elastycz- wihasciwa dla da- wihasciwa dla da-  $rednio charakterys-  mato charakte- nietypowa dla
no$¢ nego  rodzaju nego  rodzaju tyczna dla danego rystyczna dla da-  danego rodzaju
chleba, bardzo chleba,- dobra, rodzaju pieczywa, nego rodzaju pie-  pieczywa, po na-
dobra, po nacis- po nacisku nie po nacisku czescio- czywa, po nacis- cisku nie powra-
ku wracado sta-  wpetni wracado  wo wraca do stanu ku nieznacznie ca do stanu pier-
nu pierwotnego stanu  pierwot- pierwotnego powraca do sta- wotnego
nego nu pierwotnego
Porowa- bardzo charak- charakterystycz- $rednio charakterys-  mato charakte- nietypowa dla
tosé terystyczna dla na dla danego tyczna dla danego rystycznadla da-  danego rodzaju
) danego rodzaju rodzaju pieczy- rodzaju pieczywa, nego  rodzaju pieczywa, bar-
pieczywa, row- wa, dos¢ réwno- lekko nierdwnomier-  pieczywa, nie- dzo nieréwno-
nomierna, cien- mierna, spora- na, dos$¢ cienko- réwnomierna, mierna, bardzo
koscienna dycznie wieksze Scienna gruboscienna, zbita, z liczny-
pory,  cienko- pory zbite lub mi duzymi otwo-
$cienna duze rami
3 Smak i zapach bardzo charak- charakterystycz- $rednio charakterys-  mato charakte- nietypowy dla
terystyczny dla ny dla danego tyczny dla danego rystyczny  dla danego rodzaju
danego rodzaju rodzaju pieczy- rodzaju pieczywa, danego rodzaju pieczywa, bar-
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pieczywa, bar- wa, intensywny, $rednio intensywny, pieczywa,  za- dzo kwasny,
dzo intensywny, z lekko wyczu- z wyczuwalnym po- pach stabo wy- gorzki, niepoza-
z lekko wyczu- walnym posma- smakiem kwasnym, czuwalny, smak dany, zmienny
walnym posma- kiem kwasnym, gorzkim i alkoho- wyraznie kwas-

kiem kwasnym gorzkim i alko- lowym ny, gorzki i al-

i alkoholowym, holowym koholowy

gorzkim

INFORMACJE DODATKOWE

PN-87/P-50438/03 Papiery pakowe. Papier pakowy siarczynowy

PN-68/P-50527 Tektury faliste

PN-75/P-50551 Tasma papierowa powleczona klejem

BN-85/6365-01 Folia opakowaniowa z politylenu o matej gestosci

MON/3/118/82 Dokumentacja techniczna opakowania z tworzywa
papierniczego

3. Symbol wg SWW — 2421-211; 2421-212.

4. Autorzy projektu normy — dr inz. Irena Waskiewicz, kmdr mgr
inz. Henryk Jasek, kpt. mgr inz. Edward Kotodziejczyk, mgr inz.
Ryszarda Chachulska.

1 Instytucja opracowujgca norme — Wojskowy Os$rodek Nauko-
wo-Badawczy Shtuzby Zywnosciowej, Warszawa.
2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-79/A-74108 Pieczywo. Metody badan i ocena punktowa
PN-83/N-03010 Statystyczna kontrola jakosci. Losowy wybdr jed-
nostek produktu do prébki
PN-79/N-03021 Statystyczna kontrola jakosci. Kontrola odbiorcza
wedtug oceny alternatywnej. Plany badania
PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudta
PN-81/0-79781 Opakowania jednostkowe z tworzyw sztucznych.
Torby z folii polietylenowej zgrzewane



