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1. W STĘP

1.1. Przedm iot norm y. Przedm iotem  norm y są 
wymagania wspólne dotyczące pierników  w po
lewie kakaowej z grupy wyrobów czekoladopodob- 
nych.

1.2. Określenia

1.2.1. P ierniki w polewie kakaow ej — wyroby, 
k tórych  korpus stanow i p iernik produkow any wg 
norm y zakładowej sortym entow ej zgodnej z 
BN-66/8097-03, a pokrywę — polewa kakaowa 
w ilości nie m niejszej niż 17°/o.

1.2.2. Polewa kakaowa — półprodukt otrzym any 
z kakao w ilości nie m niejszej niż 20%, cukru 
pudru, tłuszczu kakaopodobnego lub tłuszczu cu
kierniczego i dodatków — lecytyny i etylowani- 
liny.

1.2.3. Pozostałe określenia — wg PN-72/A-88000.

1.3. Norm y i dokum enty związane

PN-59/A-04010 A rtyku ły  żywnościowe. Oznacza
nie zawartości arsenu

PN-59/A-04011 A rtyku ły  żywnościowe. Oznacza
nie zaw artości ołowiu

PN-59/A-04012 A rtyku ły  żywnościowe. Oznacza
nie zawartości miedzi

PN-59/A-04013 A rtyku ły  żywnościowe. Oznacza
nie zawartości cynku

PN-60/A-74858 W yroby cukiernicze trw ałe. Po
bieranie próbek

PN-72/A-88000 W yroby cukiernicze trw ałe. Naz
wy i określenia

») Symbol wg SWW: 2949-9.

PN-72/A-88001 W yroby cukiernicze trw ałe. K la
syfikacja

PN-59/A-88021 W yroby cukiernicze trw ałe. Ozna
czanie zawartości tłuszczu 

PN-59/A-88022 W yroby cukiernicze. Oznaczanie 
zawartości popiołu

PN-61/A-88023 W yroby cukiernicze. Oznaczanie 
cukrów

PN-61/A-88G24 W yroby cukiernicze trw ałe. Ozna
czanie kwasowości ogólnej i liczby kwasowej 

PN-63/A-88027 W yroby cukiernicze trw ałe. Ozna
czanie zawartości suchej masy 

PN-65/C-89230 Folia wiskozowa (Tomofan) 
PN-68/M-78216 P alety  ładunkow e płaskie jedno- 

płytow e drew niane czterowejściowe bez skrzy
deł 800X1200

PN-64/O-79021 System  wym iarowy opakowań 
PN-71/O-79033 Opakowania transportow e p rosto - 

padłościenne. Szereg wym iarowy 
PN-67/0-79252 Produkty  w opakowaniu transpor

towym. Znaki i znakowania. W ymagania pod
stawowe

PN-70/0-79402 Opakowania transportow e tek tu 
rowe. Pudła. Wspólne w ym agania i badania 

PN-62/P-50551 Taśmy papierowe powleczone kle
jem

BN-70/7326-13 Papiery  pakowe parafinow ane 

BN-65/6414-02 Torby spawane z folii polietyle
nowej

BN-67/7326-02 Papiery  pakowe pergam inowe 

BN-69/8090-11 W yroby cukiernicze trw ałe. Ozna
czanie procentowej zawartości nadzienia lub 
korpusu oraz pokryw y wyrobu 

BN-66/8097-03 W yroby cukiernicze trw ałe. P ie r
niki. W ym agania wspólne 

Roczniki Państwowego Zakładu Higieny  1954, 
t. V n r 3 oraz 1955, t. VI n r 3.

C entrala Zjednoczenia Przem ysłu Cukierniczego 
Ustanowiona przez Naczelnego D yrektora Centrali ZPC dnia 16 grudnia 1971 r. 

jako norm a obowiązująca w zakresie produkcji i obrotu 
od dnia 1 kw ietnia 1973 r. (Dz. Norm. i M iar nr 21/1972 poz. 46)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y J N E  1973. W p ły w  d o  W N  11.9.72. O d d a n o  d o  s k ł a d u  5.12/72. C e n a  z ł  3,60
D r u k  u k o ń c z o n o  w  l u t y m  1973. O b j .  0,90 a . w . N a k ł a d  3000+50 e g z .  R Z G  2701
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2. PODZIAŁ

2.1. Grupa, podgrupa, typ — wg PN-72/A-88001.

2.2. Rodzaje. Rozróżnia się trzy  rodzaje p iern i
ków w polewie kakaowej:

— nieprzekładane,

— przekładane,

— nadziewane.

2.3. Dalszy podział. W zależności od składu su 
rowcowego korpusu lub nadzienia w poszczegól
nych rodzajach rozróżnia się następujące pierniki 
w polewie kakaowej wg tabl. 1.

T a b lica  1

Rodzaje Dalszy podział

a) N ieprzekła
dane

miodowe, m iodowo-cukrow e, 
cukrow e, cukrow o-syropow e, 
syropowe, gliikozowe

b) P rzekładane nadzieniem  pralinow ym , 
z jąder nasion oleistych, 
tłuszczow o-cukrowym , 
z przetw orów  owocowych i 
innym  z mas cukierniczych

c) Nadziewane nadzieniem  pralinowym , 
z jąd er nasion oleistych, 
tłuszczow o-cukrowym , 
z przetw orów  owocowych, 
innym  z m as cukierniczych

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce. Norm y na surowce są podane w 
norm ach przedm iotowych na poszczególne so rty 
m enty  pierników  w polewie kakaowej.

3.2. W yrób

3.2.1. W ymagania organoleptyczne — wg tabl. 2.

T a b lica  2

W yszczególnienie W ym agania

a) S tan  opako
w an ia bezpośred
niego

piern ik i w  paczkach powinny 
mieć dokładne zaw inięcie pokry 
w ające całą pow ierzchnię w yrobu; 
dopuszcza się do 5°/o ilościowo p a 
czek o częściowo odw iniętym  lub 
uszkodzonym opakow aniu w stop 
niu nie w pływ ającym  na straty  
ilościowe i zm iany jakościowe

b) K ształt praw idłow y dla danej form y, bez 
wgłębień, wzdęć i nad łam ań; do
puszcza się do 5% w yrobów  częś
ciowo zdeform ow anych

cd. tabl. 2

W yszczególnienie W ym agania

c) Pow ierzchnia lekko m atow a bez zmian, w yraź
nych zadrapań, pokrycie korpusu 
polew ą kakaow ą całkowite, przy 
czym pow ierzchnia spodnia m ato 
wa; dopuszcza się nieznaczne 
prześw ity spodów; dopuszcza się 
do 5°/o w yrobów  o nieznacznie 
uszkodzonej pow ierzchni lub  nie
całkowicie pokrytym  spodzie

d) B arw a

—• pokryw y brązow a
— nadzienia w łaściw a dla użytego nadzienia
—■ piern ika jednolita, ciemnozłocista 

lub brązowa

e) K onsystencja

— pokryw y jednolita, w  tem peraturze do 20°C 
sta ła  niem azista,
półm iękka, przechodząca w  tw ardą

— nadzienia m iękka, w łaściw a dla użytych 
składników  nadzienia

f) Sm ak i zapach typowy dla w yrobu w  polewie k a 
kaow ej, charakterystyczny dla 
p iernika i użytego nadzienia

g) Przełom

— pokryw y nie norm alizuje się,
— piernika rów nom iernie porow aty, bez za

kalca, z widocznymi cząstkam i 
ew entualnych dodatków  n a tu ra l
nych,

— nadzienia jednolity z ew entualnie widoczny
mi cząstkam i dodatków  n a tu ra l
nych

h) Dopuszczalna 10
sum a wad, °/o, 
nie więcej niż

3.2.2. W ymagania fizykochemiczne — wg tabl. 3.
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T a b lica  3

Wyszczególnienie Pokryw a

K orpus nieprzekiadany

m|iodowy miodowo-
-cukrow y

cukrow y
cukrow o-
-syropow y

syropowy glikozowy

a) Zaw artość suchej masy, 
%, rnie mniej niż

98,0 85 -r- 91

b) Zaw artość cukrów 
ogółem, jako cukier 
inw ertow any w suchej 
masie, %, nie m niej niż

nie
więcej 
niż 49,5

39,0 25,0 19,0 30,0

c) Zawartość cukrów  
redukujących jako 
cukier inw ertow any 
w  suchej masie, 
nie m niej niż

— 30,0 10,5 30,0 25,0 19,0 30,0

d) Zaw artość tłuszczu 
w  suchej masie, %

29 -i- 38 — — — — — —

e) Z aw artość pokryw y, °/o, 
nie m niej niż

17,0

f) Z aw artość popiołu 
nierozpuszczalnego 
w  4in HC1, %, 
nie więcej niż

0,05

g) Zaw artość arsenu, 
mg/kg, nie więcej niż

1,0

h) Z aw artość ołowiu, 
mg/kg, nie więcej niż

2,0

i) Zaw artość miedzi, 
mg/kg, nie wiecej niż

12,0

j) Zaw artość cy..ku, 
mg/kg, nie więcej niż

20,0

k) Z aw artość cyny, 
mg/kg, nie więcej niż

100,0

P iern ik i przek ładane i nadziew ane pow inny zaw ierać nie m niej niż 10% nadzienia. Zaw artość suchej masy, 
cukrów  ogółem, cukrów  redukujących, zaw artość tłuszczu i innych w skaźników  fizykochemicznych ch a rak te ry 
zujących nadzienie p iern ików  przekładanych i nadziew anych w  polewie kakaow ej podają norm y zakładowe na 
poszczególne asortym enty  wyrobów.

3.2.3. Liczba sztuk pierników  w opakowaniu 
jednostkow ym  lub w 1 kg — wg norm  przedm io
tow ych na dany sortym ent.

3.2.4. Okres produkcji. P ierniki w polewie ka
kaowej mogą być produkow ane w okresie jesien
no-zim owym  (od 1 października do 31 marca) i 
znajdować się w obrocie po tym  term inie w okre
sie przydatności do spożycia podanym  w 4.2.1.

4. PAKOW ANIE, PRZECHOWYWANIE, 
TRANSPORT

4.1. Pakowanie ,

4.1.1. W ymagania ogólne dotyczące opakowań i 
m ateriałów  opakowaniowych. Opakowania i m a
teria ły  opakowaniowe powinny być nieuszkodzo

ne, czyste, suche, bez obcych zapachów, dopuszczo
ne przez władze san itarne do pakowania a rty k u 
łów spożywczych. D ruk na etykietach i torebkach 
polietylenowych powinien być w yraźny i trw ały. 
Pudła transportow e powinny być wielkością i 
kształtem  dopasowane do palety  ładunkow ej o 
wym iarach 800X1200 wg PN-68/M-78216 o kon
strukcji zabezpieczającej wyrób przed narażeniem  
na uszkodzenie w czasie transportu  i składowania.

4.1.2. M ateriały  opakowaniowe i opakowania.
Rozróżnia się następujące m ateria ły  opakowanio
we i opakowania:

a) etykieta z folii wiskozowej (gram atura 30 -~ 
60 g/m 2),

b) etykieta z papieru parafinowanego (gram a
tu ra  40 -r- 60 g/m2),
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c) etykieta z papieru pergaminowego (gram a
tu ra  40 -r- 60 g/m2),

d) etykiety lub mareczki firm owe papierowe 
(gram atura 50 -P 120 g/m2),

e) torby polietylenowe z nadrukiem  lub bez n a 
d ruku wg BN-65/6414-02,

f) folia wiskozowa (Tomofan) wg PN-65/ 
C-89230,

g) papier pakowy parafinow any wg BN-70/ 
7326-13,

h) papier pakowy pergam inow y wg BN-67/ 
7326-02,

i) taśm a papierowa powleczona klejem  wg 
PN-62/P-50551,

j) pudła z tek tu ry  falistej składane wg PN-70/ 
0-79402 o wym iarach wg PN-71/O-79033,

k) inne m ateriały  opakowaniowe i opakowania 
do pakowania w yrobu uznane przez właściwe in 
stytucje za równorzędne lub lepsze pod względem 
jakościowym od wym ienionych w a) -P j).

4.1.3. Sposób pakowania

4.1.3.1. Zawijanie pierników w paczki i pakowa
nie w torebki. Po zaw ijaniu pierników  w paczki 
lub pakowania w torebki należy stosować m ate 
riały  opakowaniowe wg 4.1.2a) -P  c) lub e). W 
przypadku owijania w yrobu etykietą papierową 
wg 4.1.2d), w yrób należy uprzednio zawinąć w 
podkładkę z folii wiskozowej wg 4.1.2f) -P  h).

M ateriały  stanow iące opakowanie uform owanej 
paczki pierników  pow inny być sklejone w celu 
zabezpieczenia przed otwarciem  się jej w czasie 
tran spo rtu  i przechowyw ania, a w razie potrzeby 
paczkę należy zaopatrzyć w m areczki firm owe wg 
4.1.2d). P iern ik i zapakow ane w torebki poliety 
lenowe należy spawać lub w inny sposób zabez
pieczyć przed otw arciem  się w czasie transportu  
i przechowyw ania.

4.1.3.2. Pakowanie pierników do opakowań 
transportowych. Pierniki zapakowane wg 4.1.3.1 
należy pakować do pudeł transportow ych wg 
4.1.2j) pojem ności 6 ,0 -P  15 kg netto  lub innych 
opakowań transportow ych (do 50 kg brutto), dosto
sowanych do PN-64/O-79021 i zabezpieczających 
tow ar w  czasie transportu  i przechow yw ania co 
najm niej w rów nym  stopniu jak pudła transpor
towe. N apełnione pudła należy zamknąć i zabez
pieczyć przed otwarciem  się w czasie transportu  
i przechowyw ania przez przyklejenie w m iejscach 
stykania się kraw ędzi klap bocznych taśm y pa
pierowej wym ienionej w 4.1.2i). Pudła  należy 
oznaczyć num erem  pakującego.

4.1.4. Znakowanie

4.1.4.1. Pierniki zawinięte lub zapakowane wg 
4.1.3.1 powinny mieć co najm niej następujące 
oznaczenia:

a) oznaczenie wg norm y zakładowej,

b) znak firm ow y oraz nazwę i adres zakładu 
produkcyjnego,

c) napis „wyrób w polewie kakaow ej” o ile 
oznaczenie wg norm y zakładowej nie zawiera 
słów: „w  polewie kakaow ej”,

d) wykaz surowców w kolejności zależnej od ich 
udziału i wykaz dozwolonych substancji dodatko
wych z podaniem  ich procentowego udziału,

e) masę netto,

f) cenę detaliczną,

g) term in  przydatności do spożycia,

h) napis „arom atyzowane” w przypadku aro- 
m atyzacji dozwolonymi chemicznymi substancja
mi zapachowymi.

Dopuszcza się nieoznaczanie przydatności do 
spożycia opakowań jednostkowych wyrobów o 
m asie do 49 g netto.

4.1.4.2. Pierniki zapakowane wg 4.1.3.2 powinny
mieć następujące oznaczenia:

a) nazwę wyrobu,

b) nazwę i adres zakładu produkcyjnego,

c) masę netto  i brutto,

d) liczbę opakowań jednostkowych,

e) term in  przydatności do spożycia,

f) napis „W yrób w polewie kakaowej” .

Pozostałe wym agania dotyczące znaków i zna
kowania opakowań transportow ych — wg PN-67/ 
0-79252.

4.1.5. Dopuszczalne odchyłki wTagowe mogą w y
nosić dla pierników w opakowaniu:

— do 50 g ± 5°/o,
— powyżej 50 do 100 g ± 4°/o,
— powyżej 100 do 500 g ±3% ,
— powyżej 500 do 1000 g ± 2°/o,
— powyżej 1000 do 6000 g ± 1,5%

nie więcej jednak niż ± 0,2% dostarczonej partii.

W przypadku stwierdzenia, że masa netto  pacz
ki jest niezgodna z deklarowaną, naw et po uw 
zględnieniu dopuszczalnych odchyłek wagowych, 
należy oznaczyć zawartość suchej m asy w badanej 
próbce.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Okres przydatności do spożycia, przy za
chowaniu warunków podanych w 4.2.2 i 4.3 li
cząc od daty  produkcji, wynosi dla pierników  w 
polewie kakaowej 2 miesiące.
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4.2.2. Warunki przechowywania. Piern ik i w po
lewie kakaowej należy przechowywać w pomiesz
czeniach czystych, suchych, przew iewnych, bez 
obcych zapachów, szkodników i ich pozostałości. 
W zględna wilgotność pow ietrza w pomieszczeniach 
nie powinna przekraczać 75%, a tem pera tu ra  
18°C. Należy unikać raptow nych zm ian tem pera
tu ry  i wilgotności. P iern ik i w polewie kakaowej 
niezależnie od rodzaju  opakowań należy układać 
na podkładach lub paletach w odległości co n a j
mniej 50 cm od ścian, z dala od grzejników  i 
przewodów kanalizacyjno-w odociągowych, z za
bezpieczeniem przed bezpośrednim  działaniem  
prom ieni słonecznych.

4.3. Transport. Piern ik i w polewie kakaowej na
leży przewozić środkam i transportow ym i czysty
mi, suchymi, bez obcych zapachów, bez szkodni
ków i ich pozostałości, zapew niającym i nieuszko- 
dzenie tow aru  przez w ystające części konstrukcji 
w środku transportow ym  lub z'pow odu złego s ta 
nu  technicznego środka transportow ego. Towar 
w czasie tran spo rtu  należy zabezpieczyć przed 
ujem nym i wpływam i atm osferycznym i. Opakowa
nie transportow e należy unieruchom ić w celu za
bezpieczenia przed przem ieszczaniem  się w środ
ku transportow ym . Ładunek w przestrzeni mię- 
dzydrzwiowej należy tak  zabezpieczyć, aby na 
skutek norm alnych wstrząsów  wagonu nie uległ 
uszkodzeniu w czasie otw arcia drzwi wagonu przy 
rozładunku.

5. BADANIA

5.1. Program badań

5.1.1. Badania pełne

5.1.1.1. Badania organoleptyczne obejm ują:

a) spraw dzanie prawidłowości oznaczeń i stanu 
opakowania bezpośredniego,

b) spraw dzanie kształtu  i liczby sztuk wyrobu 
w 1 kg,

c) spraw dzanie powierzchni,

d) spraw dzanie barwy,

e) spraw dzanie konsystencji,

f) spraw dzanie sm aku i zapachu,
g) spraw dzanie przełomu.

5.1.1.2. Badania fizykochemiczne obejm ują:

a) oznaczanie zaw artości suchej masy,

b) oznaczanie zaw artości cukrów  ogółem,

c) oznaczanie zawartości cukrów redukujących,

d) oznaczanie zaw artości tłuszczu,

e) oznaczanie zawartości pokrywy,

f) oznaczanie zawartości nadzienia,

g) oznaczanie zawartości popiołu nierozpuszczal
nego w 4n kwasie solnym,

h) oznaczanie zawartości arsenu,

i) oznaczanie zawartości ołowiu,

j) oznaczanie zawartości miedzi,

k) oznaczanie zawartości cynku,

l) oznaczanie zawartości cyny.

Badania pełne należy wykonywać przy produk
cji nowo uruchom ionej, w przypadku zm iany re 
ceptury, procesów technologicznych oraz zmiany 
apara tu ry  lub jej rem ontu. Ponadto badaniam i 
pełnym i należy objąć co najm niej raz w roku 
w yrób reprezentatyw ny dla danego rodzaju w y
robu.

5.1.2. Badania niepełne

a) spraw dzanie stanu  opakowania bezpośrednie
go i prawidłowości oznaczeń,

b) spraw dzanie kształtu  i liczby sztuk wyrobu 
w 1 kg,

c) spraw dzanie powierzchni,

d) spraw dzanie barw y,

e) spraw dzanie konsystencji,

f) spraw dzanie sm aku i zapachu,

g) spraw dzanie przełomu,

h) określanie procentowej zawartości pokrywy.

Producent powinien wykonywać badania niepeł
ne w odniesieniu do każdorazowej ilości w y
robów wyprodukow anych na każdej zmianie. N u
m er norm y na opakowaniu trak tow any jest jako 
atest wystawiony przez producenta na pozostałe 
cechy.

5.2. Pobieranie próbek — wg PN-60/A-74858.

5.3. Opis badań

5.3.1. Badania organoleptyczne

5.3.1.1. Sprawdzanie prawidłowości oznaczeń i 
stanu wyrobu w opakowaniu bezpośrednim — w y
konać przez oględziny. W yroby, k tórych opakowa
nie jest częściowo uszkodzone lub odwinięte, na
leży w ybrać z próbki i obliczyć ich procent w 
stosunku do liczby sztuk w próbce; do określenia 
stanu  opakowań należy pobrać 20 opakowań jed 
nostkowych.

5.3.1.2. Sprawdzanie kształtu i liczby sztuk w y
robu w opakowaniu jednostkowym lub w 1 kg.
Sprawdzanie kształtu  wykonać organoleptycznie 
przez porównanie kształtu  próbki z kształtem  
określonym  w norm ie przedm iotowej na dany w y
rób. W yroby zdeformowane w ybrać z próbki i 
obliczyć ich procent w stosunku do liczby sztuk 
w próbce.
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Spraw dzenie liczby sztuk w 1 kg lub w opako
w aniu jednostkow ym  wykonać wagowo na wadze 
uchylnej stołowej.

5.3.1.3. Spraw dzanie powierzchni — wykonać 
organoleptycznie.

5.3.1.4. Spraw dzanie barw y piernika, nadzienia 
i pokryw y — wykonać organoleptycznie.

5.3.1.5. Spraw dzanie konsystencji piernika, na 
dzienia i pokryw y — wykonać organoleptycznie.

5.3.1.6. Spraw dzanie sm aku i zapachu piernika 
i nadzienia — wykonać organoleptycznie.

5.3.1.7. Spraw dzanie przełomu piernika i n a 
dzienia — wykonać organoleptycznie.

5.3.2. Badania fizykochemiczne

5.3.2.1. Oznaczanie zawartości suchej m asy —
wg PN-63/A-88027.

5.3.2.2. Oznaczanie zawartości cukrów  ogółem —
wg PN-61/A-88023.

5.3.2.3. Oznaczanie zawartości cukrów reduku 
jących — wg PN-61/A-88023.

5.3.2.4. Oznaczanie zawartości tłuszczu — wg
PN-59/A-88021.

5.3.2.5. Oznaczanie zawartości pokrywy — wg 
BN-69/8090-11.

5.3.2.8. Oznaczanie zawartości nadzienia —
wg BN-69/8090-11.

5.3.2.7. Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego 
w 4n kwasie solnym — wg PN-59/A-88022.

5.3.2.8. Oznaczanie zawartości arsenu — wg 
PN-59/A-04010.

5.3.2.9. Oznaczanie zawartości ołowiu — wg
PN-59/A-04011.

5.3.2.10. Oznaczanie zawartości miedzi — wg
PN-59/A-04012.

5.3.2.11. Oznaczanie zawartości cynku — wg
PN-59/A-04013.

5.3.2.12. Oznaczanie zawartości cyny wykonać 
m etodą ditiolową podaną w Rocznikach PZH 1954, 
t. V n r 3 s. 245 i 312 oraz 1955, t. VI n r 3 s. 243.

5.4. Ocena partii. Partię  wyrobu należy uznać 
za zgodną z wym aganiam i normy, jeśli wyniki ba 
dań spełniają wym agania podane w rozdz. 3 i 4.

K O N I E C
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W ym agan ia  w sp ó ln e
X II 42

1. T reść p. 4 .1.4.1 g) i 4.1.4.2 e) zm ien ia  s ię  n astęp u jąco: d atę  p rodukcji.
2. W p. 4.1.4.1 h) d o p isu je  s ię : z w y ją tk ie m  e ty lo w a n ilin y  i w a n ilin y .
3. T reść p. 4.2.1 zm ien ia  s ię  n astęp u jąco:

4.2.1. O kres p rze ch o w y w a n ia  przy za ch o w a n iu  w a ru n k ó w  p od an ych  w  4.2.2 

i 4.3, w  k tó ry m  w y ro b y  p o w in n y  b yć zgo d n e z n orm ą w y n o s i 2 m ies ią ce , liczą c  

od- d aty  p rodukcji.

(B iu le ty n  PKN1M  n r  3/76 poz. 30)

BN-71/8097-13 Wyroby cukiernicze trwale. Pieczywo w polewie kakaowej. Pierniki. 
Wymagania wspólne
X II 42

P u n k t 3.2.4 w ra z  z tre śc ią  w y k r e ś la  się .

Z m ian a 1
12.9.75 r.

zmiana 2
10.5.77 r.

Z m iana 1 — B iu le ty n  PK N iM  n r  3/76 poz. 30 (B iu le ty n  P K N iM  n r  8/77 poz. 70)


