
1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. P rz e d m io te m  n o rm y  jest 

t łu s z c z  k a k a o w y  t ło c z o n y .

1.2. Określenia
1.2.1. tłuszcz kakaowy —  p ó łp r o d u k t  o t r z y m a n y  z 

z ia rn a  k a k a o w e g o  lu b  jego  częśc i, o b a rw ie  b ia ło k re -  

m o w e j d o  ż ó łto k re m o w e j.  o  s w o is ty m  s m a k u  i z a p a c h u .

1.2.2. tłuszcz kakaowy tłoczony —  tłu s z c z  w y t ło c z o n y  

z m ia z g i k a k a o w e j,  o  z a p a c h u  w ła ś c iw y m  d la  z ia rn a  

k a k a o w e g o , b a rw ie  b ia ło k re m o w e j d o  ż ó łto k re m o w e j,  

w  te m p e ra tu rz e  d o  20°C ' s ta ły , tw a rd y ,  k ru c h y .

1.2.3. tłuszcz kakaowy tłoczony nie oczyszczony — 
t łu s z c z  k a k a o w y  n ie  p o d d a n y  ż a d n y m  z a b ie g o m  o c z y ­

sz c z a ją c y m .

1.2.4. tłu szcz kakaowy tłoczony oczyszczony —  tłu s z c z  

k a k a o w y  p o d d a n y  p ro c e s o m  o c z y s z c z a ją c y m  ja k :  f i l ­

t r a c j i  lu b  o d w iro w a n iu  lu b  d e z o d o ry z a c ji p a rą  w o d n ą .

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. T łu s z c z  k a k a o w y  t ło c z o n y  z a le ż n ie  o d  

za n ie c z y s z c z e n ia  m ia z g ą  k a k a o w ą  d z ie l i  się na d w a  

ro d z a je :

—  o c z y s z c z o n y  ( r a f in o w a n y ) ,

—  n ie  o c z y s z c z o n y .

2.2. Przykład oznaczenia tłuszczu kakaowego tłoczo­
nego oczyszczonego

I ŁUSZCZ KAKAOWY 1ŁOCZONY OCZYSZCZONY 

BN-87/8094-0K

3. WYMACANIA

3 .1 . Wymagania organoleptyczne —  w g  ta b l.  1.

Tablica 1

Wyróżniki jakościowe 
(cechy)

Wymagania

i 2

a) Stan opakowania 
jed nosi k owego

opakowanie powinno dokładnie pó­
ki \wać wyrób: dopuszcza się do 5c/( iloś­
ciowo opakowań częściowo uszkodzo­
nych w stopniu nie wpływającym na 
stan higieniczny wyrobu

cd. tabl. 1

Wyróżni ki jakościowe 

(cechy)
Wymagania

i 2

b) Barwa
— oczyszczony
— nie oczyszczony

w stanie stałym biała do jasnokremowej 
w stanie stałym kremowa; dopuszcza 
się występowanie ciemniejszych smug 
pochodzących z miazgi kakaowej

c) Konsystencja w temperaturze do 20°C stała, krucha

d) Przełom musy Iowy

e) Smaków ilość (smak 

i zapach)

swoista, bez posmaków i zapachu zjeł- 
czenia i innych obcych

3.2. Wymagania fizykochemiczne —  w g  ta b l.  2.

Tablica 2

W y różni k i ja k ośc i o w e

Wartości wskaźnika

tłuszcz kakaow\

oczyszczony nie oez>szczon>

i 2 3

a) Zawartość wody, %. nie więcej 
niż (I.2

b) Zawartość substancji tłuszczo­
wych, ' / .  nie mniej niż 99.5 99,0

c) Wolne kwasy tłuszczowe wyra­
żone w % kwasu olejowego 0,5 7- I.75

d) Liczba jodowa 33,0 -5 42.0

e) Liczba zmydlania wyrażona 
w mg KO H/g tłuszczu IKK -r 19X

Ij Próba Kreisa ujemna

g) Współczynnik załamania światła 
w temperaturze 40°C 1,456 -F 1.459

h) Temperatura mięknięcia. °C 30.0 A 34.0

i) Temperatura całkowitego skla­
rowania. °C 31.0 -F 35.0

j) Zawartość arsenu, mg/kg. nie 
więcej niż 0.5
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l\I. Uihl. 2

W\ró/niki jakościowe

Wartości wskaźnika

tłus/c/ kakaowy

oc/\s /c /onv nic oc/ys/c/ony

i 3

k) Zawartość ołowiu, mg/kg. nic 
więcej ni/ (1.5

1) Zawartość mied/i. mg/kg, nic 
więcej niż 0.4

1) Zawartość żcła/a. mg/kg. nic 
więcej ni/ 2.(1

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie
4.1.1. Wymagania ogólne dotyczące opakowań i ma­

teriałów opakowaniowych. O p a k o w a n ia  i m a te r ia ły  o p a ­

k o w a n io w e  p o w in n y  b yć  n ie  u s z k o d z o n e , czys te , suche , 

bez o b c y c h  z a p a c h ó w , d o p u s z c z o n e  p rz e z  w ła d z e  s a n i­

ta rn e  d o  p a k o w a n ia  a r ty k u łó w  s p o ż y w c z y c h . D r u k  na 

o p a k o w a n iu  p o w in ie n  być  w y ra ź n y  i t rw a ły .

O p a k o w a n ia  t ra n s p o r to w e  p o w in n y  b yć  w ie lk o ś c ią  

i k s z ta łte m  d o p a s o w a n e  d o  p a le ty  ła d u n k o w e j 8 0 0 X  1200 

w g  P N - 8 1 /M - 7 8 2 16 lu b  P N -8 1 /M -7 8 2 0 1  i m ie ć  k o n ­

s tru k c ję  z a b e z p ie c z a ją c ą  w y ró b  p rze d  u s z k o d z e n ie m  

p o d c z a s  t r a n s p o r tu  i p rz e c h o w y w a n ia .

4.1.2. Materiały opakowaniowe i opakowania
a) w o r k i  p a p ie ro w e  —  w g  P N -7 6 /P -7 9 0 0 5 , t r z y w a r -  

s tw o w e  z w k ła d k ą  z p a p ie ru  p a ra f in o w a n e g o  lu b  z 

w k ła d k ą  p o lie ty le n o w ą  lu b  z p a p ie ru  p e rg a m in o w e g o ,

b ) p u d ła  w g  P N -7 3 /O -7 9 4 0 2  z te k tu ry  fa lis te j,  w y ło ­

żo ne  p o d k ła d k ą  z f o l i i  p o lie ty le n o w e j lu b  z w k ła d k ą  

z p a p ie ru  p a ra f in o w a n e g o  lu b  z p a p ie ru  p e rg a m in o ­

w e g o .

c) p a p ie r  p a ra f in o w a n y  w g  P N -7 6 /P -5 0 4 5 2 ,

d )  fo l ia  p a p ie ro p o d o b n a  w g  B N -7 4 /6 3 6 5 -0 3 .

e) p a p ie r  p e rg a m in o w y  w g  B N -6 7 /7 3 2 6 -0 2 ,

0  p a p ie r  p a k o w y  z w y k ły  w g  B N -6 6 /7 3 2 6 -0 1 ,

g ) ta śm a  p a p ie ro w a  p o w le c z o n a  k le je m  w g  P N -7 5 /  

P -5055 I .

h ) in n e  m a te r ia ły  o p a k o w a n io w e  i o p a k o w a n ia  u z n a ­

ne p rze z  u p o w a ż n io n e  p la c ó w k i b a d a w c z e  za r ó w n o ­

rzędne  lu b  lepsze p o d  w z g lę d e m  za b e z p ie c z e n ia  w y ro ­

b u . s p e łn ia ją c e  w y m a g a n ia  4 .1 .1 .

4.1.3. Sposób pakowania
a) tłu s z c z  k a k a o w y  w  p o s ta c i łu s k i lu b  b lo k ó w  n a ­

leż) p a k o w a ć  d o  w o r k ó w  p a p ie ro w y c h  w g  4 .1 .2 a ) lu b  

p u d e ł w g  4 .1 .2 b ) p o je m n o ś c i d o  30 k g  n e tto ,

b ) tłu s z c z  k a k a o w y  p ły n n y  m o ż n a  p rz e k a z y w a ć  o d ­

b io rę )  w  a u to c y s te rn a c h  z iz o la c ją  te rm ic z n ą  lu b  o g rz e ­

w a n y c h .

N a p e łn io n e  w o r k i  p o w in n y  b y ć  z a m y k a n e  s p o so b e m  

szyc ia  lu b  z a w ija n ia  i p lo m b o w a n ia .  P u d ła  n a to m ia s t 

n a le ż ) z a m k n ą ć  i z a b e z p ie c z y ć  p rz e d  o tw a rc ie m  się 

w czasie t r a n s p o r tu  i p rz e c h o w y w a n ia  p rze z  p rz y k le je ­

n ie  ta ś m y  p a p ie ro w e j w g  4 . 1 .2g) w  m ie js c a c h  s ty k a n ia

ę k ra w ę d z i k la p  b o c z n y c h .

W ła z y  d o  a u to c y s te rn y  o ra z  z a w o ry  sp u s to w e  n a le ży  

z a b e z p ie c z y ć  p rze z  z a ło ż e n ie  k łó d e k  i p lo m b .

4.1.4. Znakowanie. O p a k o w a n ie  w g  4 .1 .3  p o w in n o  

z a w ie ra ć  n a s tę p u ją c e  dane :

a) o z n a c z a n ie  w g  2 .3 ,

b ) z n a k  f i r m o w y  o ra z  n azw ę  i ad res  z a k ła d u  p ro ­

d u k c y jn e g o ,

c) m asę n e tto ,

d )  d a tę  p ro d u k c ji ,

e) z n a k i o c h ro n n e  w g  P N -8 5 /0 -7 9 2 5 2  rys . 11 i 13.

I j  n u m e r  p a k u ją c e g o .

4.1.5. Dopuszczalne odchyłki masy —  d la  tłu s z c z u  

k a k a o w e g o  w  o p a k o w a n ia c h  o  m as ie  n e tto :

—  d o  10 k g  ± 0 .4 % ,

—  p o w y ż e j 10 d o  30 k g  ± 0 ,3 % ,

n ie  w ię c e j je d n a k  n iż  ± 0 .2 %  d o s ta rc z o n e j p a r t i i .

4.2. Formowanie jednostek ładunkowych. W p rz y p a d ­

k u  s to s o w a n ia  p a le ty z a c ji je d n o s tk i ła d u n k o w e  n a le ży  

fo rm o w a ć  na p a le ta c h  o  w y m ia ra c h  800 X  1200 w g  

P N -8 1 /M -7 8 2 1 6  lu b  P N - 8 l /M - 7 8 2 0 1 . Ł a d u n e k  na p a le ­

ta c h  n a le ż y  za b e z p ie c z y ć  p rze d  p rz e s u w a n ie m  się i de ­

fo rm a c ją .

4.3. Przechowywanie
4.3.1. Okres przechowywania p rz y  z a c h o w a n iu  w a ­

r u n k ó w  p o d a n y c h  w  4 .3 .2  i 4 .4 , w  k tó r y m  tłu s z c z  k a ­

k a o w y  p o w in ie n  b yć  z g o d n y  z n o rm ą  w y n o s i 1 ro k  

lic z ą c  o d  d a ty  p ro d u k c ji .

4.3.2. Warunki przechowywania. T łu s z c z  k a k a o w y  n a ­

leży p rz e c h o w y w a ć  w  p o m ie s z c z e n ia c h  c z y s ty c h , su ­

c h y c h , p rz e w ie w n y c h , bez o b c y c h  z a p a c h ó w , w o ln y c h  

o d  s z k o d n ik ó w  lu b  ich  p o z o s ta ło ś c i. W ilg o tn o ś ć  w z g lę ­

d n a  p o w ie tr z a  w  p o m ie s z c z e n ia c h  n ie  p o w in n a  p rz e ­

k ra c z a ć  7 5 % , a te m p e ra tu ra  ± 1 8 °C . N a le ż y  u n ik a ć  

g w a łto w n y c h  z m ia n  te m p e ra tu ry  i w ilg o tn o ś c i.

T łu s z c z  k a k a o w y  n a le ży  u k ła d a ć  na d re w n ia n y c h  

p o d k ła d a c h  lu b  p a le ta c h  w  o d d a le n iu  o d  śc ian  o 50 cm , 

z d a la  o d  g rz e jn ik ó w  i p rz e w o d ó w  k a n a liz a c y jn o -w o d o -  

c ią g o w y c h , c h ro n ić  p rze d  b e z p o ś re d n im  d z ia ła n ie m  

p ro m ie n i s ło n e c z n y c h .

4.4. Transport. T łu s z c z  k a k a o w y  n a le ży  p rz e w o z ić  

ś ro d k a m i t r a n s p o r to w y m i c z y s ty m i, s u c h y m i, bez o b ­

cych  z a p a c h ó w , bez s z k o d n ik ó w  i ich  p o z o s ta ło ś c i,  

z a p e w n ia ją c  n ie u s z k o d z e n ie  to w a ru ,  k tó re  m o że  być  

s p o w o d o w a n e  p rze z  w y s ta ją c e  części k o n s t r u k c j i  w  

ś ro d k u  t r a n s p o r to w y m  lu b  z ły  s ta n  te c h n ic z n y  ś ro d k a  

tra n s p o r to w e g o . T o w a r  w  czasie  t r a n s p o r tu  n a le ż y  za ­

b e z p ie c z y ć  p rz e d  u je m n y m i w p ły w a m i a tm o s fe ry c z n y ­

m i. O p a k o w a n ia  t ra n s p o r to w e  n a le ż y  u n ie ru c h o m ić  w  

ce lu  z a b e zp ie cze n ia  p rz e d  p rz e m ie s z c z a n ie m  się w  ś ro d ­

k u  t r a n s p o r to w y m .

5. BADANIA

5.1. Program badań
5.1.1. Badania pełne
5.1.1.1. Badania organoleptyczne
a) s p ra w d z a n ie  s ta n u  o p a k o w a n ia  i p ra w id ło w o ś c i 

o z n a k o w a n ia ,

b ) s p ra w d z a n ie  b a rw y ,

c) s p ra w d z a n ie  p rz e ło m u .



BN-K7/X(W4-(>8

d )  s p ra w d z a n ie  k o n s y s te n c ji,

e) s p ra w d z a n ie  s m a k o w ito ś c i (s m a k u  i z a p a c h u ).

5.1.1.2. Badania fizykochemiczne
a) o z n a c z a n ie  z a w a rto ś c i w o d y ,

b )  o z n a c z a n ie  z a w a rto ś c i s u b s ta n c ji t łu s z c z o w y c h ,
*

c) o z n a c z a n ie  w o ln y c h  k w a s ó w  t łu s z c z o w y c h ,

d )  o z n a c z a n ie  l ic z b y  jo d o w e j,

e) o z n a c z a n ie  l ic z b y  z m y d la n ia .

f )  w y k ry w a n ie  o b e c n o ś c i a ld e h y d u  e p ih y d ry n o w e g o  

(p ró b a  K re is a ) ,

g ) o z n a c z a n ie  w s p ó łc z y n n ik a  z a ła m a n ia  ś w ia t ła  w  

te m p e ra tu rz e  4 0 °C ,

h ) o z n a c z a n ie  te m p e ra tu ry  m ię k n ię c ia  i c a łk o w ite g o  

s k la ro w a n ia ,

i)  o z n a c z a n ie  o d c h y łe k  m a sy .

j )  o z n a c z a n ie  z a w a rto ś c i a rs e n u ,

k )  o z n a c z a n ie  z a w a rto ś c i o ło w iu .

l) o z n a c z a n ie  z a w a rto ś c i m ie d z i,

ł )  o z n a c z a n ie  z a w a rto ś c i że laza .

B a d a n ia  p e łn e  n a le ż y  w y k o n y w a ć  p rz y  p ro d u k c ji  n o ­

w o  u ru c h a m ia n e j o ra z  p rz y  z m ia n a c h  lu b  re m o n ta c h  

a p a ra tu r y .  P o n a d to  b a d a n ia m i p e łn y m i n a le ży  o b ją ć  

tłu s z c z  k a k a o w y  p rz y n a jm n ie j raz  w  ro k u .

5.1.2. Badania niepełne o b e jm u ją  b a d a n ia  o rg a n o ­

le p ty c z n e  w g  5 .1 .1 .1  o ra z  5 .1 .1 .2 h ). P ro d u c e n t p o w in ie n  

w y k o n y w a ć  b a d a n ia  n ie p e łn e  tłu s z c z u  k a k a o w e g o  w y ­

p ro d u k o w a n e g o  na k a żd e j z m ia n ie . N u m e r  n o rm y  na 

o p a k o w a n iu  t r a k to w a n y  je s t ja k o  a tes t w y s ta w io n y  

p rze z  p ro d u c e n ta  na p o z o s ta łe  cechy.

5.2. Pobieranie próbek —  w g  P N -7 3 /A -7 4 8 5 8 .

5.3. Opis badań

5.3.1. Badania organoleptyczne —  w g  B N -7 0 /8 0 9 0 -1 3 .

5 .3 .2 . Oznaczanie zawartości wody — w g  P N -7 3 /  

A -8 6 9 1 2 .

5.3.3. Oznaczanie zawartości substancji tłuszczowych
—  w g  P N - 6 0 /A - 8 6 9 13.

5.3.4. Oznaczanie zawartości wolnych kwasów tłusz­
czowych — w g  B N - 7 5 /8 0 5 0 - 14.

5 .3 .5 . Oznaczanie liczby jodowej — w g  P N -7 0 /  

A -8 6 9 1 4 .

5 .3 .6 . Oznaczanie liczby zmydlania — w g  P N -6 0 /  

A -8 6 9 1 6 .

5 .3 .7 . Wykonywanie próby Kreisa — w g  P N -6 0 /  

A -8 6 9 2 4 .

5.3.8. Oznaczanie współczynnika załamania światła 
w temperaturze 4 0 °C  — w g  P N -6 0 /A -8 6 9 2 0 .

5.3.9. Oznaczanie temperatury mięknięcia i całkowi­
tego sklarowania — w g  B N -6 9 /8 0 9 0 -1 0 .

5.3.10. Oznaczanie odchyłek masy
a ) d la  p o s z c z e g ó ln y c h  o p a k o w a ń  —  z w a żyć  k o le jn o  

z a w a rto ś ć  10 o p a k o w a ń ,  k a żd e  z o s o b n a ,

b ) d la  p a r t i i  w y ro b u  —  o b lic z y ć  p o  z w a ż e n iu  (n e t to )  

p ró b k i  p rz y g o to w a n e j w g  P N -7 3 /A -7 4 8 5 8  p. 2 .4 .4 .

5.3.11. Oznaczanie zawartości arsenu — w g  P N -5 9 /  

A -04 01 0 .

5.3.12. Oznaczanie zawartości ołowiu — w g  P N -8 0 / 

A -0 4 0 1 1.

5 .3 .13 . Oznaczanie zawartości miedzi — w g  P N -8 0 /  

A -0 4 0 12.

5.3.14. Oznaczanie zawartości żelaza — w g  P N -5 9 /  

A -04015.

5.4. Ocena wyników badań. P a rtię  tłu s z c z u  k a k a o w e ­

go  n a le ż y  u zn a ć  za z g o d n ą  z w y m a g a n ia m i n o rm y ,  

je ż e li w y n ik i  b a d a ń  s p e łn ia ją  w y m a g a n ia  p o d a n e  w  

ro z d z . 3 i 4.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normy — Zrzeszenie Przedsiębiorstw 
Przemysłu Cukierniczego. Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/8094-08
a) ograniczono zakres stosowania normy do tłuszczu kakaowego 

tłoczonego, ponieważ tłuszczu kakaowego ekstrahowanego nie pro­
dukuje się w Polsce i ze względów techniczno-technologicznych nie 
będzie się produkować.

b) wyeliminowano pojęcie tłuszczu kakaowego furmukopcalnego, 
ponieważ taki tłuszcz nie istnieje, przemysł farmaceutyczny odbiera 
tłuszcz kakaowy przemysłowy oczyszczony,

c) zgodnie zc światowym kodeksem standardowym dla ziarna 
kakaowego normą I A O /W HO wyeliminowano ze wskaźników fizy­
kochemicznych liczbę kwasową, a na to miejsce wprowadzono ozna­
czenie: „wolne kwasy tłuszczowe, wyrażone w </  kwasu olejowego*1,

d) zgodnie / ww. dokumentem zaktualizowano oznaczanie zawar­
tości metali w tłuszczu kakaowym, a mianowicie:

— wprowadzono oznaczanie zawartości żelaza,
— zmniejszono maksymalną zawartość miedzi z dopuszczonej 

ilości 10 mg/kg na obowiązującą 0.4 mg/kg,
— wyeliminowano oznaczanie cynku i cyny.
3. Normy związane

PN-59/A-04010 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości
a rsenu

PN-80/A-0401 I Produkty spożywcze. Oznaczanie zawartości ołowiu 
PN-80/A-04012 Produkty spożywcze. Oznaczanie zawartości miedzi

PN-59/A-04015 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości że­
laza

PN-73/A-74858 Wyroby cukiernicze trwałe. Pobieranie próbek 
PN-73/A-86912 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań. Oznacza­

nie zawartości wody i substancji lotnych 
PN-60/A-86913 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań. Oznacza­

nie substancji tłuszczowych
PN-70/A-86914 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań. Oznacza­

nie liczby jodowej
PN-60/A-86916 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań. Oznacza­

nie liczby zmydlania
PN-60/A-86920 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań. Oznacza­

nie współczynnika załamania światła 
PN-60/A-86924 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań. Wykry­

wanie obecności aldehydu epihydrynowego 
PN-76/A-88000 Wyroby cukiernicze trwałe. Nazwy i określenia 
PN-75/A-88001 Wyroby cukiernicze trwałe. Klasyfikacja 
PN-8l/M-78201 Palety ładunkowe płaskie drewniane. Wspólne wy­

magania i badania
PN-8l/M-78216 Palety ładunkowe płaskie jednopłytowe c/terowej- 

ściowe bez skrzydeł drewniane 800 X 1200 EUR 
PN-73/O-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudła 
PN-85/0-79252 Opakowania transportowe z zawartością. Znaki 

i znakowanie. Wymagania podstawowe



Informacje dodatkowe do BN-87/8094-08

1 -76/P-50452 Papiery pakowe parafinowane oraz podłoże do para­
finowania

PN-75/P-50551 Taśma papierowa powleczona klejem 
PN-76/P-79005 Opakowania transportowe. Worki papierowe 
BN-74/6365-03 Folie z polietylenu niskociśnieniowego. Folie opa­

kowaniowe papieropodobne 
BN-66/7326-01 Papiery pakowe zwykłe 
BN-67/7326-02 Papiery pakowe pergaminowe 
BN-75/8050-14 Tłuszcze roślinne jadalne. Oznaczanie zawartości 

wolnych kwasów tłuszczowych (WKT) i liczby kwasowej

BN-69/8090-10 Tłuszcz kakaowy. Oznaczanie temperatury mięknię­
cia i całkowitego sklarowania

BN-70/8090-13 Wyroby cukiernicze trwałe. Badania organoleptyczne

4. Symbol wg SWW — 2511.

5. Autorzy projektu normy — mgr inż. Jolanta Kasprzycka — 
Laboratorium Badawcze Śląskich Zakładów Przemysłu Cukiernicze­
go, Zabrze, mgr inż. Krystyna Szalbierz — Zakłady Przemysłu Cu­
kierniczego GOPLANA f Poznań.
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W  p u n k c ie  5 .1 .1 .2 , o s ta tn i a k a p it ,  tre ś ć  z m ie n ia  się n a s tę p u ją c o :

B a d a n ia m i p e łn y m i n a le ż y  o b ją ć  co  n a jm n ie j je d e n  ra z  w  r o k u  w y ró b  re p re z e n ­

ta ty w n y  d la  d a n e g o  ro d z a ju  w y ro b ó w .  P o n a d to  b a d a n ia  p e łn e  n a le ż y  w y k o n y w a ć  

p rz y  p r o d u k c j i  n o w o  u ru c h a m ia n e j,  p rz y  z m ia n a c h  a p a ra tu r y  lu b  re m o n ta c h  k a p i ­

ta ln y c h ,  w  p rz y p a d k u  w y m ia n y  częśc i b e z p o ś re d n io  s ty k a ją c y c h  się z w y ro b a m i 

o ra z  na ż ą d a n ie  je d n o s te k  k o n t r o lu ją c y c h  i w  p rz y p a d k a c h  s p o rn y c h .

zmiana 1
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