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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszg specyfikacjg techniczng objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania pieczywa chrupkiego.

Postanowienia niniejszej specyfikacji wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
pieczywa chrupkiego.

1.2 Dokumenty powotane

Dla stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-A-74014:1994 Przetwory zbozowe — Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 % (m/m)
roztworze kwasu solnego

PN-A-74108:1996 Pieczywo — Metody badan

1.3 Definicja

Pieczywo chrupkie

produkt, o statej konsystencji, otrzymany w procesie ekstrudowania surowcow zbozowych
(pieczywo chrupkie typu lekkie) lub ekspandowania petnych ziaren zbéz (pieczywo chrupkie typu
wafle), z dodatkiem soli, bez dodatku cukru, z ewentualnym dodatkiem glukozy

1.4 Asortyment

Rozréznia sie nastepujgce rodzaje pieczywa chrupkiego:

— pieczywo chrupkie typu lekkie (np. zytnie, graham),
— pieczywo chrupkie typu wafle (np. ryzowe, pszeniczne).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Pieczywo chrupkie powinno spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowedo.

Masa netto pieczywa chrupkiego powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna
ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wymagania
Lp. Cechy Pieczywo chrupkie Pieczywo chrupkie
typu lekkie typu wafle
L lw Plaskie prostokatne listki Kromki w kszt_aime_prostopad}osmanu
yglad . : . o chropowatej powierzchni,
o drobnoporowatej powierzchni . ; L .
z widocznymi detymi ziarnami
Kremowa z odcieniem szarym do | Biato-brgzowa do bezowo-brgzowej,
2 | Barwa brgzowej z odcieniem szarym niejednolita z widocznymi brgzowymi
w zaleznosci od uzytego surowca | $ladami
Konsystencja Krucha, tamliwa Chrupka, krucha

Typowy, swoisty dla uzytych surowcéw poddanych odpowiednim procesom

4 | Smaki zapach technologicznym, bez posmakoéw i zapachéw obcych
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Tablica 1 (cigg dalszy)

Wymagania
Lp. Cechy Pieczywo chrupkie Pieczywo chrupkie
typu lekkie typu wafle
5 | Wilgotnos¢, % (m/m), nie wiecej niz 8,0 6,0
6 Zawartosc¢ chlorku sodu, % (m/m) ), 20

nie wiecej niz

Zawartosc popiotu nierozpuszczalnego
7 | w10 % roztworze kwasu solnego, 0,3
% (m/m), nie wiecej niz

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

W catym okresie minimalnej trwatosci pieczywo chrupkie nie powinno wykazywaé oznak
zaplesnienia.

2.4 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalnej trwatosci pieczywa chrupkiego, liczac od daty produkciji, powinien wynosi¢ co
najmniej 27 miesiecy.

3 Wielko$é prébki

Minimalng wielkos$¢ prébki do przeprowadzenia badan laboratoryjnych okresla tablica 2.
Tablica 2

Badania organoleptyczne | Badania fizykochemiczne

Liczba opakowan jednostkowych

3 | 3

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z 2.2.

4.2 Oznaczanie wilgotnosci

Wg PN-A-74108:1996

4.3 Oznaczanie zawartosci chlorku sodu

Wg PN-A-74108:1996

4.4 Oznaczanie zawartosci popiotu nierozpuszczalnego w 10 % (m/m) roztworze
kwasu solnego

Wg PN-A-74014:1994

4.5 Ocena makroskopowa oznak zaplesnienia

Ocene makroskopowg nalezy wykonaé poprzez ogledziny pieczywa chrupkiego po wyjeciu
z opakowania jednostkowego.

4.6 Sprawdzenie stanu opakowan jednostkowych

Sprawdzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w 5.1.1.

4.7 Sprawdzenie stanu opakowan transportowych

Sprawdzi¢ na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w 5.1.2.
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

5.1 Pakowanie
5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym pieczywa chrupkiego powinno by¢ opakowanie typu flow-pack z folii
laminowanej lub z folii polipropylenowej OPP (57 um).

Opakowanie jednostkowe powinno by¢é wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig, nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych zapachéw, szczelne. Linie
zgrzewow zamykajgcych opakowanie powinny byc¢ ciaggte, bez znieksztatcen.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania w okresie minimalnej trwatosci.

5.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowaniem transportowym powinno byé pudio tekturowe zabezpieczajgce opakowanie
jednostkowe przed zanieczyszczeniem i uszkodzeniem w warunkach okreslonych w punkcie 5.3
w okresie minimalnej trwatosci.

Parametry fizyczne tektury i wytrzymatoSciowe pudet oraz ich wymiary powinny zapewnic
mozliwos¢ paletyzacji.

Nie dopuszcza sie pudet zamoknietych, zaplesniatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi
uszkodzeniami mechanicznymi.

5.2 Znakowanie

5.2.1 Znakowanie opakowan jednostkowych

Opakowanie jednostkowe powinno byé oznakowane zgodnie z obowigzujgcym prawem.
5.2.2 Znakowanie opakowan transportowych

Opakowanie transportowe (pudto) powinno by¢ oznakowane czytelng i trwatg etykietg zawierajaca
€O najmniej nastepujgce dane:

— nazwe wyrobu,

— date minimalnej trwatosci,

— mase netto w opakowaniu jednostkowym i w pudle,

— liczbe opakowan jednostkowych w pudle,

— mase brutto,

— warunki przechowywania,

— nazwe i adres producenta,

— numer partii produkcyjnej poprzedzony tekstem: ,nr partii produkcyjnej: ...

oraz inne informacje wynikajgce z obowigzujgcego prawa.

5.3 Przechowywanie

Pieczywo chrupkie powinno by¢é przechowywane w opakowaniach transportowych
w pomieszczeniach przeznaczonych do przechowywania zywnosci, w temperaturze od 0 °C do
25 °C i wilgotno$ci wzglednej otoczenia.

5.4 Transport

Pieczywo chrupkie nalezy przewozié w opakowaniach transportowych. Srodki transportu powinny
by¢ przeznaczone do przewozu zywnosci i spetnia¢c wymagania obowigzujgcego prawa.




