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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BULKA PSZENNA ZWYKLA
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania butki pszennej zwykle;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bultki pszennej zwykitej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-A-74108 Pieczywo - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Butka pszenna zwykta

Pieczywo pszenne zwykte wyrabiane z maki pszennej typ 550, na drozdzach, z dodatkiem soli, i

innych surowcow okreslonych recepturg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Butka pszenna zwykta o masie 50g.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Ksztalt kopulasty o podstawie owalnej lub okragtej, prostokatny o
zewnetrzny koncach zaokraglonych z poprzecznym podziatem lub bez; nie

dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone,

spalone, ze $ladami plesni PN-A-74108
2 | Skorka Scisle potgczona z miekiszem, btyszczaca, gtadka lub skostkowana

w miejscach po nacieciach chropowata, o barwie od ztocistej do

jasnobrgzowej;

grubos¢ skorki nie mniejsza niz 1,5mm;
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3 | Miegkisz Miekisz jasny o do$¢ réwnomiernej porowatosci i rownomiernym
zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci; migkisz po
lekkim nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez
deformacji struktury;

nie dopuszcza sie wyrobow o miekiszu lepkim, niedopieczonym, z PN-A-74108
zakalcem, kruszacym sie, zanieczyszczonym, z obecnoscig grudek
maki lub soli

4 | Smak i zapach Typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezoéci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Kwasowos¢, stopnie, nie wieksza niz 3
— - - — —~ PN-A-741
2 | Objeto$¢ 100g pieczywa, cm?3, nie mniejsza niz 260 08
3 | Masa pieczywa” do 4h po wypieku, g 50 metoda wagowa

*dopuszczalne odchylenie masy poszczegdlnych sztuk pieczywa wynosi +4% z tym, ze $rednia arytmetyczna masy 30 sztuk
pieczywa nie powinna by¢é mniejsza od podanej w tablicy

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 48

godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

Sprawdzenie masy pieczywa wykona¢ metodg wagowa.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:
— nazwe pieczywa,

— wykaz surowcoéw,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

mase jednostkowg

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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