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NORMA BRANZOWA
BN-90
WYROBY . . 8095-02
PRZEMYStU Wyroby cukiernicze trwale st
SPOZYWCZEGO i i BN-80/8095-02
Czekolada petna i nadziewana S
Grupa katalogowa 1242
1= WSTEP 2.2. Sposéb budowy oznaczenia. W przyktadzie
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sa  ©Oznaczenia nalezy poda¢ podgrupe i typ czekolady,

wymagania dotyczace czekolady peknej bez dodatkéw
i z dodatkami oraz czekolady nadziewanej.

1.2. Okres$lenia

1.2.1. czekolada pedna bez dodatkéw - czekolada
sktadajgca sie z masy czekoladowej naturalnej
lub masy czekoladowej mlecznej.

1.2.2. czekolada pe#na z dodatkami - czekolada
sktadajgca sie z masy czekoladowej naturalnej

lub masy czekoladowej mlecznej w ilosci nie mniej-

szej niz 60% i substancji smakowo-zapachowych.

czekolada nadziewana - czekolada uformo-
tabliczki, batony lub drobne sztuki w
dowolnych ksztattach z masy czekoladowej natural-

1.2.3.
wana w

nazwe handlowa i numer normy.

2.3. Przyktad oznaczenia

a) czekolady peinej naturalnej:

CZEKOLADA PEENA NATURALNA "ROMA™ BN-90/8095-02

b) czekolady nadziewanej mlecznej:
CZEKOLADA NADZIEWANA MLECZNA "GRACJA"™ BN-90/8095-02

Oznaczenia szczeg6towe (identyfikacja wg numeru
rubryki tabl. 3, 4) nalezy podawa¢ na opakowaniu
wysydkowym.

Pozostate oznaczenia zgodnie z BN-85/8098-11.

3. WYMAGANIA

nej lub masy czekoladowej mlecznej, w ilosci
nie mniejszej niz 40% masy wyrobu, wypednionej 3.1. Surowce - wg obowigzujacych norm i doku-
nadzieniem. mentow.
1.2.4. Pozostate okreslenia - wg PN-76/A-88000. 3.2. Wyréb
2. PODZIAL 1 OZNACZENIE 3.2.1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 2.
2.1. Podgrupy, typy, rodzaje i odmiany czekolad
- wg tabl. 1. 3.2.2. Wymagania Fizykochemiczne
Tablica 1
Podgrupy Typy Rodzaje Odmiany
1 2 3 h
Czekolada pedna  naturalna bez dodat- stodka
kow péistodka _
deserowa
gorzka
naturalna z dodat- stodka z jadrami nasion oleistych
kami z owocami
z esencjami smakowo-zapachowymi
Z innymi dodatkami
pétstodka z jadrami nasion oleistych
z owocami
z esencjami smakowo-zapachowymi
z innymi dodatkami
deserowa z jadrami nasion oleistych

owocami

N

N

esencjami smakowo-zapachowymi

z innymi dodatkami

Zgtoszona przez Krajowg Spotke Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego CUKRY Spoéika z o.o.
Ustanowiona przez Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej dnia 10 pazdziernika 1990 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 marca 1991 r.

(Dz. Norm. i Miar nr 13/1990, poz. 30)
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cd. tabl. 1

Podgrupy
1

Czekolada petna

Czekolada na-
dziewana

Typy
2

naturalna z dodat-
kami

mleczna bez dodat-
koéw

mleczna z dodat-
kami

mleczna

naturalna

mleczna

BN-90/8095-02

Rodzaje
3
gorzka
mleczna
pednomleczna

pednomleczna wyborowa

Smietankowa

mleczna

petnomleczna

pednomleczna wyborowa

Smietankowa

o na-
dzieniu

z grylazu

z jader nasion olei-
stych

z marcepanu lub po-
krewnych

z praliny
z masy thustej
z kremu pomadowego

z wafli

z owocow w spirytusie

zelowym

z likworu lub likieru

owocowym
innym
mieszanym

wielonai lzieniowe

o na- z grylazu

dzieniu  , joder nasion olei-
stych

z marcepanu lub po-
krewnych

z praliny
z masy thustej
z kremu pomadowego

z wafli

z owocow w spirytusie

zelowym

z likworu lub likieru

owocowym
innym
mieszanym

wielonac zieniowe

N N N N

z
z
z
z

N N N N

Odmiany
A

Jjadrami nasion oleistych
owocami

esencjami smakowo-zapachowymi
innymi dodatkami

Jjadrami nasion oleistych
owocami
esencjami smakowo-zapachowymi

innymi dodatkami

Jjadrami nasion oleistych
owocami
esencjami smakowo-zapachowymi

innymi dodatkami

Jadrami nasion oleistych
owocami
esencjami smakowo-zapachowymi

innymi dodatkami

Jjadrami nasion oleistych
owocami
esencjami smakowo-zapachowymi

innymi dodatkami



2)

b)

©)

D

)

)

Stan opakowania jednostkowego

Ksztatt

Powierzchnia
- czekolady pelnej

- goérna

- dolna (czekolady bez dodatkéw)

- dolna (czekolady z dodatkami)

- czekolady nadziewanej

- gérna

- dolna

Barwa

czekolady naturalnej bez dodatkéw oraz sko-
rupki z masy czekoladowej naturalnej

czekolady naturalnej z dodatkami

czekolady mlecznej bez dodatkéw oraz sko-
rupki z masy czekoladowej mlecznej

czekolady mlecznej z dodatkami

- nadzienia

Konsystencja
- czekolady pelnej bez dodatkéw

- czekolady peinej z dodatkami
z tym, ze z widérkami kokosowymi

- czekolady nadziewanej
- skorupka
- nadzienia
- grylazowego i z wafli

- z jader nasion oleistych,
z masy thustej

pralinowego,

- marcepanowego lub pokrewnych

- pomadowego

- z owocow w spirytusie

- zelowego

- likworowego lub likierowego

- owocowego %

- mieszanego, wielonadzieniowego i innego

Przetom czekolady peinej

- bez dodatkéw i z dodatkami roztartymi oraz
esencjami

- z dodatkami cakymi
nionymi

lub czesciowo rozdrob-

g) Smakowito$¢ (smak i zapach)

- czekolady pelnej

- czekolady nadziewanej

h) Suma wad

Tablica 2

Wymagania

opakowanie powinno doktadnie pokrywaé¢ wyréb; dopuszcza sig do 5%
ilosciowo wyrobéw o czesSciowo odwinietym lub nieznacznie uszkodzo-
nym opakowaniu w stopniu nie wpiywajacym na zmiany jakosciowe

i stan higieniczny produktu

prawidtowy dla danej formy, bez nadkamac¢; dopuszcza sig¢ do 5%
ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej

bdyszczaca, gladka, z wyraznym odciskiem wzoru formy; dopuszcza

sie powierzchnie lekko matowg dla czekolady mlecznej

gtadka lub punktowo falista wynikajgca z techniki formowania,
matowa

gtadka lub nieréwna z wypukto$ciami powstatymi od uzytych dodatkéw,
matowa

gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy, lekko bdyszczaca, bez
plam, wyraznych zadrapan i peknie¢; moze by¢ zdobiona naturalnymi
dodatkami, jak migdaty, orzechy itp.; dopuszcza sig powierzchnie
lekko matowa dla wyrobéw z masy czekoladowej mlecznej

gtadka lub z widocznym zgrubieniem wynikajacym z techniki formowa-
nia, matowa bez wyraznych zadrapan i peknie¢; dopuszcza sie do 5%
ilosciowo wyrobéw o nieznacznie uszkodzonej powierzchni gérnej

i dolnej w czekoladzie nadziewanej; nie uwaza sie za wady spora-
dycznie wystepujacych $Sladéw po pecherzykach powietrza, niewielkich
ilosci drobnych okruszkéw czekolady nie wptywajgcych na wyglad
estetyczny wyrobu oraz niewielkich przeswitéw dodatkéw niecatkowi-
cie pokrytych masg czekoladowg w czekoladzie pelnej

brazowa

brazowa, z ewentualnymi widocznymi dodatkami

Jasnobrazowa
Jjasnobrazowa, z ewentualnymi widocznymi dodatkami

charakterystyczna dla uzytego nadzienia

jednolita, w temperaturze do 25°C twarda, +amliwa

w temperaturze do 20°C - twarda, *amliwa

w temperaturze do 18 C - twarda

jednolita, w temperaturze do 20°C twarda

stata, chrupka

mazista, gtadka, z ewentualng wyczuwalnosciag uzytych naturalnych
dodatkow
stata, podmiekka, o przetomie kaszkowatym

mazista, przechodzaca stopniowo w staly, gladka,
czuwalnoscig uzytych naturalnych dodatkéw

poptynna,
miekka,

z ewentualng wy-

przechodzgca stopniowo w ptynng, z owocami
zelowa

ptynna lub pétptynna

migkka, zelowa lub poiptynna

whasciwa dla danego sortymentu,
uzytych naturalnych dodatkéw

ewentualnie z wyczuwalnosciag

matowy, jednolity

matowy, niejednorodny:z widocznymi dodatkami

whasciwa dla uzytej masy czekoladowej i uzytych dodatkéw

whasciwa dla uzytej masy czekoladowej i nadzienia

10,0%
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3.2.3.

BN-90/8095-02

Pozostate wymagania fizykochemiczne dotyczace czekolad - wg tabl. 5.

Tablica 5

Wyszczegélnienie

a) Kwasowo$¢ masy czekoladowej w stopniach normalnych
- naturalnej

- mlecznej

b) Kwasowo$¢ thuszczu wyekstrahowanego, w stopniach normalnych,

c) Rozdrobnienie masy czekoladowej metode sitowg (odwotawczag)

- liczba czastek o wymiarach powyzej 30 pm,
- liczba czastek o wymiarach powyzej
metodg techniczng:

grindometryczng, czastki nie wieksze niz, pm

mikrometryczng, czastki nie wieksze niz, pm

%, nie wiecej niz

75 pm, %, nie wiecej niz

Wartos¢ wskaznika

50 t
3,5 i

8 ©

nie wiecej niz

11,0
1,0

70,0
30,0

d) Zawarto$¢ popioku nierozpuszczalnego w roztworze kwasu solnego o c(HCI)=4 mol/l,

%, nie wiecej niz

z tym, ze dla czekolady pelnej bez dodatkoéw
e) Zawarto$¢ arsenu, mg/kg, nie wiecej niz
f) Zawartos¢ otowiu, mg/kg, nie wiecej niz
g) Zawarto$¢ miedzi, mg/kg, nie wiecej niz
h) Zawarto$¢ cynku, mg/kg, nie wiecej niz
i) Zawarto$¢ cyny, mg/kg, nie wiecej niz

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT
4.1. Pakowanie, przechowywanie i transport - wg
BN-85/8098-11.
1.2. Dopuszczalne odchydki masy dla czekolad

0 masie netto:

- do 50 g +5%,

- powyzej 50 do 100 g - 4%,

- powyzej 100 do 500 g - +3%,

-powyzej 500 do 1000 g - +2%,

- powyzej 1000 g - #+1,5%,
nie wiecej jednak niz 0,2%
Dla bombonier odchylen od partii
sie.

dostarczonej partii.
nie normalizuje

4.3. Okres przechowywania, przy zachowaniu
warunkéw podanych w BN-85/8098-11, w ktdérym wyroby
powinny by¢ zgodne z normg, wynosi:

dla czekolady petnej:

a) naturalnej bez dodatkoéw

- zawijanej w folie aluminiowg - 10 miesiecy,
- zawijanej w inne tworzywo - 6 miesiecy,
- nie zawijanej - 4 miesiace,
b) naturalnej z dodatkiem

- jader nasion oleistych

- zawijanej w folie aluminiowg - 4 miesiace,
- zawijanej w inne tworzywa - 3 miesigce,
- owocbw, esencji smakowo-zapachowych i innych

dodatkow

- zawijanej w foliag aluminiowg - 10 miesiecy,
- zawijanej w inne tworzywa - 6 miesiecy,
c) mlecznej bez dodatkoéw

- zawijanej w folie aluminiowg - 6 miesiecy,

0,1
0,05

0,5
0,5
12,0
20,0

20,0

- zawijanej w inne tworzywa

- nie zawijanej

d) mlecznej z dodatkiem:

- jader nasion oleistych

- zawijanej w folie aluminiowg
- zawijanej w
esencji

inne tworzywa
- owocow,
dodatkow
- zawijanej w Tfolie aluminiowg

- zawijanej w inne tworzywa

dla czekolady nadziewanej:
- 0 nadzieniu z dodatkiem
alkoholu
z wyjatkiem nadzien
i likierowych, dla ktérych wy-

likworowych

nosi 6 tygodni

- 0 nadzieniu bez alkoholu
z wyjatkiem nadzien grylazowych
i z masy thustej dla ktérych wy-
nosi 3 miesigce liczac od daty
produkcji

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petkne

5.1.1.1.
a) sprawdzanie stanu opakowan i

Badania organoleptyczne

oznakowania,
b) sprawdzanie ksztattu,
c) sprawdzanie powierzchni,
d) sprawdzanie barwy,

8,0
5,5

smakowo-zapachowych

4
3

miesiagce,
miesigce,

miesigce,
miesigce,
i innych
miesiecy,

miesigce,

miesiace,

miesigc

prawiddowosci



e) sprawdzanie konsystencji,

) sprawdzanie przetomu,

g) sprawdzanie smakowitosSci.

5.1.1.2.

a
b)
©
d)

oznaczanie
oznaczanie
oznaczanie

oznaczanie

e) oznaczanie
) oznaczanie

0)

Badania petne

oznaczanie

oznaczanie
oznaczanie
oznaczanie

zawartosci
zawartosci

Badania fizykochemiczne
suchej masy,
cukroéow ogotem,

BN-90/8095-02 7

zawartosci cukréw redukujacych,

zawartosci thuszczu,
zawartosci dodatkoéw.
kwasowosci czekolady,
kwasowosci wyekstrahowanego thusz-

stopnia rozdrobnienia,

zawartosci skorupki,

zawartosci popiotu nierozpuszczal-

w roztworze kwasu solnego o c(HCI) = 4 mol/1,
zawartosci arsenu,

oznaczanie
oznaczanie
oznaczanie
oznaczanie
oznaczanie
oznaczanie

zawartosci otowiu,

zawartosci miedzi,

zawartosci cynku,

zawartosci cyny,
odchytek masy.

nalezy wykonywa¢ przy produkcji

nowo uruchomionej oraz przy zmianach lub remontach

aparatury.

co

Ponadto badaniami
najmniej raz w roku wyréb

dla danej odmiany wyrobu.

5.1.2.
noleptyczne wg 5.1.1.1 oraz 5.1.1.20).

pednymi

nalezy objac¢
reprezentatywny

Badania niepedne obejmuja badania orga-
Producent

powinien wykonywa¢ badania niepedne dla wyrobéw

wyprodukowanych

na opakowaniu
wiony przez producenta na pozostate cechy.

5.2.

na kazdej zmianie. Numer
traktowany jest jako atest wysta-

5.3. Opis badan

5.3.1.

wg BN-70/8090-13.

5.3.2.

PN-84/A-88027.

5.3.3.

Oznaczanie zawartosci

Oznaczanie zawartosci

- wg PN-61/A-88023.

Informacje doatkowe

normy

Pobieranie prébek - wg PN-73/A-74858.

Badania organoleptyczne nalezy wykonywac

5.3.4. Oznaczanie zawartosci thuszczu - wg
PN-71/A-88021.

5.3.5. Oznaczanie zawartosci dodatkédw - wagowo.

5.3.6. Oznaczanie zawartosci nadzienia lub
korpusu oraz pokrywy wyrobu - wg BN-77/8090-11.

5.3.7. Oznaczanie kwasowos$ci - wg PN-79/A-88024.

5.3.8. Oznaczanie rozdrobnienia - wg BN-79/
8094-04.

5.3.9. Oznaczanie =zawartosci popiotu nieroz-
puszczalnego w 4N roztworze kwasu solnego - wg
PN-59/A-88022.

5.3.10. Oznaczanie zawartosci arsenu - wg PN-59/
A-04010.

5.3.11. Oznaczanie zawartosci odtowiu - wg PN-80/
A-04011.

5.3.12. Oznaczanie zawartosci miedzi - wg PN-80/
A-04012.

5.3.13. Oznaczanie zawartosci cynku - wg PN-59/
A-04013 .

5.3.14. Oznaczanie zawartosci cyny - wg PN-80/
A-04014.

5.3.15. Oznaczanie odchytek masy
a) dla poszczeg6lnych opakowan jednostkowych
zwazy¢ kolejno zawartos¢ 10 opakowan Kkazde
z osobna.
b) dla partii wyrobu - obliczy¢ po zwazeniu
(netto) probki przygotowanej wg PN-73/A-74858
p. 2.4.4.

5.4. Ocena wynikéw badan. Partie wyrobu nalezy
uzna¢ za zgodng z wymaganiami normy, jezelilwy-
niki badan spedniaja wymagania podane w rozdz. 3

i 4.

suchej masy - wg
6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE
cukrow ogétem Dopuszcza sie stosowanie etykiet z nieaktualnym
numerem normy do czasu wyczerpania ich zapasu.
KONTIEC



8 Informacje dodatkowe do BN-90/8095-02

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme Krajowa
Spoétka Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego
"CUKRY" Sp. z o.0., Warszawa.

2. Normy zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe, Oznaczanie

zawartosci arsenu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze, Oznaczanie za-

wartosci odowiu

PN-80/A-04012 Produkty spozywcze, Oznaczanie za-
wartosci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuty zywnosciowe, Oznaczanie
zawartosci cynku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze, Oznaczanie za-

wartosci cyny

PN-73/A-74858 Wyroby cukiernicze trwate. Pobiera-
nie proébek

PN-76/A-88000 Wyroby cukiernicze trwate. Nazwy
i okreslenia

PN-71/A-88021 Wyroby cukiernicze trwate. Oznacza-

nie zawartosci thuszczu
PN-59/A-88022 Wyroby
wartosci popiotu

cukiernicze. Oznaczanie za-

PN-61/A-88023 Wyroby cukiernicze. Oznaczanie

cukrow

PN-79/A-88024 Wyroby cukiernicze trwate. Oznacza-
nie kwasowosci

PN-84/A-88027 Wyroby cukiernicze trwate. Oznacza-
nie zawartosci suchej masy

BN-77/8090-11 Wyroby cukiernicze trwate. Oznacza-

nie zawartosci nadzienia lub korpusu oraz
pokrywy wyrobu

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

BN-87/8094-01 Pod4produkty cukiernicze. Kuwertura

BN-79/8094-04 Wyroby cukiernicze trwate. Oznacza-
nie stopnia rozdrobnienia

BN-85/8098-11 Wyroby cukiernicze trwate. Pakowa-
nie, przechowywanie i transport
3. Symbole wg SWW - 2513-1; 2513-2.
4. Autorzy projektu normy - mgr inz. Renata

Gasparska - Krajowa Spotka Przedsiebiorstw Prze-
mysdu Cukierniczego CUKRY Sp. z o.o.,

inz. Teresa Rygiel - ZPC BALTYK, Gdansk.

Warszawa,



przez Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej

BN-90/8095-02 Wyroby cukiernicze trwale. Czekolada petha nadziewana zmiana 1
1242 93.05.06
1 Tre$¢ punktu 1.1 zmienia sie na:
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wymagania dotyczace czekolady
petnej i napowietrzonej bez dodatkéw i z dodatkami oraz czekolady nadziewanej.
2. W punkcie 1.2 dopisuje sie p. 1.2.3 nastepujacej tresci:
1.2.3. czekolada napowietrzona — czekolada uformowana z masy czekolado-
wej naturalnej, mlecznej lub $mietankowej poddanej dziataniu gazéw obojetnych.
Zmienia sie numeracje punktow 123 i 124 na: 1.24 i 1.25.
3. W punkcie 2.1, w tabl. 1 — po podgrupie: Czekolada petna wprowadza sie
podgrupe: Czekolada napowietrzona:

Podgrupa typ Rodzaj Odmiana
1 2 3 4
Czekolada naturalna bez dodatkéw  stodka
napowietrzona potstodka
deserowa
gorzka
naturalna z dodatkami stodka z esencjami smakowo-zapachowymi i

innymi dodatkami

pétstodka z esencjami smakowo-zapachowymi
innymi dodatkami

deserowa z esencjami smakowo-zapachowymi
innymi dodatkami

gorzka z esencjami smakowo-zapachowymi i
innymi dodatkami

mleczna bez dodatké6w  mleczna
petnomleczna
petnomleczna wyborowa
$mietankowa

mleczna z dodatkami mleczna z esencjami smakowo-zapachowymi i
innymi dodatkami

petnomleczna z esencjami smakowo-zapachowymi i
innymi dodatkami

petnomleczna wyborowa z esencjami smakowo-zapachowymi i
innymi dodatkami

$mietankowa z esencjami smakowo-zapachowymi i
innymi dodatkami

4. W punkcie 3.1, na koficu, dopisuje sie zdanie o tresci:
Gazy obojetne stosowane do produkcji czekolady napowietrzonej muszg mie¢ ze-
zwolenie Glownego Inspektora Sanitarnego.

5 W punkcie 3.2, w tabl. 2, poz. ¢) — po podgrupie: czekolada petna, wprowa-
dza sie podgrupe: czekolada napowietrzona.

Wymagania

— czekolady napowietrzonej

— gorna blyszczaca, gtadka, z odciskiem wzoru formy; dopuszcza sie
powierzchnie lekko matowa dla czekolady mlecznej; nie
uwaza sie za wady sporadycznie wystepujacych $ladéw po
pecherzykach powietrza, wynikajacych z technologii wyt-
warzania

— dolna

lekko falista wynikajaca z techniki formowania, matowa;
nie uwaza sie za wady sporadycznie wystepujacych $ladéow
po pecherzykach powietrza, wynikajacych z technologii
wytwarzania

W punkcie 3.2, w tabl. 2, poz. ¢) —wpoggrupie czekolada nadziewana, w rubr.
n - : .. - .-
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Wymagania

— czekolady napowietrzonej
— gobrna btyszczaca, gtadka, z odciskiem wzoru formy; dopuszcza sie

powierzchnie lekko matowa dla czekolady mlecznej; nie
uwaza sie za wady sporadycznie wystepujacych $ladéw po
pecherzykach powietrza, wynikajacych z technologii wyt-
warzania

— dolna lekko falista wynikajaca z techniki formowania, matowa;
nie uwaza sie za wady sporadycznie wystepujacych $ladéw
po pecherzykach powietrza, wynikajagcych z technologii
wytwarzania

W punkcie 3.2, w tabl. 2, poz. ¢) — w podgrupie czekolada nadziewana, w rubr.
Wymagania, na koricu dopisuje sie: w czekoladzie nadziewanej produkowanej metoda
jednostrzatowego formowania dopuszcza si¢ jasniejsze smugi.

W punkcie 3.2, w tabl. 2, zmienia sie tre$¢ poz. d):

d) Barwa
— czekolady naturalnej bez dodatkéw oraz
skorupki z masy czekoladowej naturalnej brgzowa

— czekolady naturalnej z dodatkami brazowa, z ewentualnymi widocznymi dodatkami
— czekolady mlecznej bez dodatkéw oraz sko-
rupki z masy czekoladowej mlecznej jasnobrgzowa

— czekolady mlecznej z dodatkami jasnobragzowa z ewentualnymi widocznymi dodat-
kami

— czekolady napowietrzonej naturalnej gérna powierzchnia brazowa, dolna powierzchnia
bragzowa w odcieniu marmurkowym

— czekolady napowietrzonej mlecznej gérna powierzchnia jasnobrazowa, dolna po-

wierzchnia jasnobragzowa w odcieniu marmurko-
wym

W punkcie 3.2, wtabl. 2, poz. e) po tresci: czekolady petnej z dodatkami z tym, ze
z widrkami kokosowymi, dopisuje sie:

czekolady napowietrzonej niejednolita, w temperaturze do 25°C
twarda, krucha, tamliwa

W punkcie 3.2, w tabl. 2, poz. f) zmienia sie:

f) Przetom
— czekolady petnej
— bez dodatkéw i z dodatkami roztartymi

oraz esencjami matowy, jednolity
— z dodatkami catymi lub cze$ciowo roz-
drobnionymi matowy, niejednolity z widocznymi dodatkami

— czekolady napowietrzonej matowy, porowaty w catym przetomie

W punkcie 3.2, w tabl. 3— w rubryce pierwszej, tre$¢ kol. 2-b9 otrzymuje brzmie-
nie: Czekolada petna i napowietrzona bez dodatkdéw;
— w rubryce pierwszej, tres¢ kol. 10-H7 otrzymuje brzmienie: Czekolada petna
i napowietrzona z dodatkami.
6. W punkcie 4.3, w poz. d) — po stowach: — zawijanej w inne tworzywa — 4
miesigce, dopisuje sie:
dla czekolady napowietrzonej
a) naturalnej bez dodatkdw
— zawijanej w folie aluminiowg i folie aluminiowg

laminowang — 10 miesiecy
— Zzawijanej w inne tworzywa — 6 miesiecy
— nie zawijanej — 4 miesigce

b) naturalnej z dodatkami
zawijanej w folie aluminiowg i foli¢ aluminiowsa
laminowang . — 10 miesiecy
— zawijanej w inne tworzywa _ i
¢) mlecznej bez dodatkdw 6 miesiecy
— zawijanej w folie aluminiowg

laminowang — 6 miesiecy
— zawijanej w inne tworzywa — 4 miesigce
— nie zawijanej — 3 miesigce

d) mlecznej z dodatkami
Izaw_ijamej w folie aluminiowa i folie aluminiowa
aminowang . i
anpi w jnne tworzywa . 2 m:g::ggg
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1 Dopisuje sie punkt 1.2.5 o nastepujacej tresci:

1.2.5. masa czekoladowa biata — poOtprodukt o zawartosci cukréw nie wiekszej
niz 65% (sacharoza, suszony syrop skrobiowy, laktoza, glukoza, fruktoza lub inne),
ttuszczu kakaowego w ilosci nie mniejszej niz 20% oraz substancji pochodzacych
z mleka w ilosci nie mniejszej niz 14% (w tym 10,5% bezttuszczowej suchej masy
mlecznej), z dodatkiem lecytyny, waniliny lub etylowaniliny i ewentualnie soli.

2. Dopisuje sie punkt 1.2.6 o nastepujacej tresci:

. +1..2.6. czekolada biata — czekolada wyprodukowana z masy czekoladowej
iatej.

3. Zmienia sie numeracje punktu 1.2.5 na: 1.2.7.

4. W punkcie 2.1, tabl. 1— w podgrupie: czekolada petna, po typie: mleczna
z dodatkami wprowadza si¢ typ: biata, wg rubryki:

Podgrupy Typy Rodzaje Odmiany

biata z jadrami nasion
oleistych
z owocami
z esencjami smakowo-
-zapachowymi
z innymi dodatkami

5. W punkcie 3.2, tabl. 2, poz. d) Barwa — na koncu dopisuje sie wyrazy: cze-
kolady biatej, a w kolumnie Wymagania na koncu dopisuje sie wyraz: kremowa.

— na koncu w tabl. 2 dopisuje sie rubryke: Czekolada petna bez dodatkow
0 nastepujacej tresci:

czekolada petna
bez dodatkow

z masy czekoladowej
biatej

a) zawarto$¢ suchej masy,

%, nie mniej niz 97.5

b) zawarto$¢ cukréw ogétem jako
cukier inwertowany w suchej 65,0
masie, %, nie wiecej niz

c) zawarto$¢ thuszczu w suchej masie,

%, nie mniej niz 21,0
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