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PRZEMYStU Wyroby i pétprodukty ciastkarskie
PIEKARSKIEGO B
Potprodukty. Masy Zamiast

BN-67/8098-02

Wymagania wspo6lne

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sga wy-
agania wspélne dotyczace poédproduktéw - masprze-
naczonych do dalszej produkcji wyrobéw gotowych
ub do bezposredniej sprzedazy.

1.2. Okreslenia - wg BN-74/8070-02

2. PODZIAC 1 OZNACZENIE

2.1. Bodza.ie. W zaleznosci od uzytych surowcéw
iraz stosowanych proceséw technologicznych roz-
réznia sie nastepujace rodzaje mas ciastkarskich:

- masa makowa,

- masa serowa,

- masa grylazowa,

- masa orzechowa,

- masa migdatowa,

- marcepan,

- marcepany pokrewne,

- masy pozostate
2.2. Dalszy podziat - wg 3N-74/6070-01.

2.5. Przyk#ad oznaczania mas? makowe i

MASA MAKOWA - BN-75/8098-02;

numer receptury

5. WYMAGANIA

5.1. Wymagania organoleptyczne

o Strukt
Rodzaj zewnetrzny ruktu- Smak 1 zapach
masy (konsysten- ra Barwa apa
cja)
takowa potstata niejedno- brunatna stodki, cha-
lita dro- rakterystycz-
bnoziar- ny dla zasto-
nista sowanych su-
rowcow
Serowa mazista jednolita kremowa  stodko-kwas-
do jas- kowy, charak-
noztotej terystyczny

dla zastoso-
wanych surow-
cow
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cd. tablicy
Wyglad
Rodzaj zewnetrzny  struktura Barwa  Smak i zapach
masy  (konsysten-
cja)
Grylazo- stata,po- b.drobna kremowa stodki, cha-
wa wierzchnia ziarnista do jasno- rakterystycz-
gtadka, brazowej ny dla upalo-
matowa nych orzeché\
zapach orze-
chowy lub
migdatowy
Orzecho- poétstali niejedno- szaro- stodki, cha-
wa lita, b. kremowa rakterystycz-
drobna do jasno- ny dla uzy-
ziarnista brazowej tych orzechét
zapach orze-
chowy
Migdato- potstata niejedno- jasno- stodki, cha-
wa lita b. kremowa  rakterystycz-
drobna ny migdatowy
ziarnista
Marcepa- plastycz-  jednolita jasno- stodki cha-
nowa na kremowa  rakterystycz-
do jasno- ny migdatowy
szarej
lub inne
w zalez-
nosci od
uzytego
barwnika
Marcepa- plastycz-  jednolita biala, stodki, cha-
nowe po- na jasno- rakterystycz-
krewne kremowa ny dla uzyty*
lub inna surowcéw za-
w zalez- pach orzecho-
nosci od wy lub migda-
uzytych +owy
barwnikéw

Nie dopuszcza sie do produkcji i1 obrotu mas

ciastkarskich o obcym zapachu lub posmaku.

5.2, Wymagania fizykochemiczne. Wymagania fizy-
kochemiczne dla poszczegélnych poétproduktéw, w
przeliczeniu na sucha mase, podane sg w receptu-
rach zakkadowych, ktére powinny by¢ udostepnione

na zadanie wkadz kontrolujacych.
4. PAKOWANIEm PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT

4.1. Pakéwanie

4.1.1. Wymagania og6lne dotyczace opakowan i ma-
teriatéw opakowaniowych.Opakowania i materiaty o-

Zgtoszono przez Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
Ustanowiona przez Dyrektora Zaktadu Badawczego Przemysitu Piekarskiego dnia 22 kwietnia 1975 r.
jako norma obowigzujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 stycznia 1976 r.
(Dz. Norm. i Miar nr15/1975 poz. 52) )

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1975.

Wplyw do WN 6.5.75- Oddano do sktadu 24.6.75. Druk uko”ciono w listopadzie 75.

Cena « 2,40

Obj.0,35a. w. Naktad 30(20 + 52*flz. Zom. 2050/75
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pakowaniowe powinny by¢ nie uszkodzone, czyste,
suche, bez obych zapachéw, uopuszczone przez wka-
dze sanitarne do pakowania artykudéw spozywczych.

4.1.2. Opakowania. Masy przeznaczone do dalsze-
przechowywane z zakdtadzie produkcyj-
powinny by¢

go przerobu,
nym lub kooperacji miedzyzaktadowej,
pakowane w pojemniki dopuszczone do
nia artykudéw spozywczych.

Masy przeznaczone do sprzedazy detalicznej po-

przechowywa-

winny by¢ pakowane w opakowania jednostkowe, tj:
torebki 1 owiniecia z folii polietylenowej alumi-
niowej, lub inne opakowania dopuszczone do
pakowania artykudéw spozywczych.

stoiki

4.1.5. Znakowanie

4.1.5.1. Masy opakowane wg 4.1.2 przeznaczone
do kooperacji miedzyzaktadowe i powinny zawierac¢
co najmniej nastepujace danej

a) nazwe 1 adres zakfadu produkcyjnego,

b) nazwe pédproduktu,

Cc) numer receptury,

d) mase netto,

e) cene,

f) termin przydatnosci do spozycia,

g) warunki przechowywania.

4.1.5.2. Masy opakowane wg 4.1.2
do sprzedazy detaliczne i powinny zawiera¢ co naj-
mniej nastepujace dane:

a) nazwe 1 adres zakdadu produkcyjnego,

b) nazwe pédproduktu,

c) mase netto,

d) cene detaliczna,

e) wykaz podstawowych surowcéw,

) numer normy i numer receptury,

g) termin przydatnosci do spozycia,

h) warunki przechowywania.

Nadruk na etykietach powinien by¢ wyrazny,trwa-
4y, wykonany jednostronnie, na zewnetrznej stro-
nie farba nierozpuszczalng 1 nieszkodliwg dla
zdrowia.

przeznaczone

4.2, Przechowywanie

4.2.1. Okres 1 temperatura przechowywania.
peratura i dopuszczalny okres przechowywania dla
mas, powinny by¢ nastepujace:

Tem-

Okres 1 temperatura przechowywania

Rodzaj masy
nie dtuzej niz temperatura do

Hakowa 24 godz o
Serowa 24 godz &o
Grylazowa 30 dni 18°C
Orzechowa 7 dni 6°C
Migdatowa 7 dni 6°c
Marcepanowa 14 dni 18°C
Marcepanowe 7 dni 18°C
pokrewne

4_.2_.2_ Warunki przechowywania. Masy powinny by¢

przechowywane w warunkach okreslonych wg 4.2.1. w
pomieszczeniach czystych, suchych, przewiewnych,
bezwonnych i wolnych od szkodnikéw.

Okna tyoh pomieszczen powinny byc zabezpieczone
przed dziataniem promieni sdonecznych i zaopa-
trzone w siatki ochronne.

4_.5. Transport. Opakowane masy powinny by¢ prze-
wozone $rodkami transportowymi przeznaczonymi wy-
+acznie do przewozu artykuddédw spozywczych,szczel-
nie krytymi, czystymi, suchymi, bez obcych zapa-
chéw, zapewniajacymi nieuszkouzenie wyrobu w cza-
sie transportu.

5.1. Program badan

a) sprawdzanie wygladu zewnetrznego,
b) sprawdzanie struktury,

0) sprawdzani e<barwy,

d) sprawdzanie smaku 1 zapachu,

e) badania fizykochemiczne.

5.2. Pobieranie prébek - wg PN-69/A-74250.
5.5. Opis badan

5.5.1. Badania organoleptyczne

5.5.1.1.
systencji) wykona¢ przez ogledziny.

Sprawdzanie wygladu zewnetrznego [kon-

5.5.1.2. Sprawdzanie struktury, smaku i

zapachu wykona¢ organoleptycznie.

barwy,

5.5.2. Badania fizykochemiczne - wg EN-75/
A-74251 Wyniki badan nalezy poda¢ z doktadnoscig
wymagana w normie, zaokraglajac liczby zgodnie z
PN-70/N-02120 p.5.3.2. Metoda Z.

5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgod-

ng z normg, jezeli odpowiada wszystkim wymaganiom
podanym w 5 i 4,

KONIEC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme - Zaktad Badawczy PN-75/A-74251 Wyroby i poédprodukty ciastkarskie. Metody
Przemystu Piekarskiego. badarn fizykochemicznych
PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb
9N-74/0070-01 Wyroby i pé#produkty ciastkarskie. Klasy-
fikacja
BN-74/8070-02 Wyroby i podprodukty ciastkarskie. Nazwy

i okreslenia

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8098-02

a) wprowadzono podziat i nazwy poédproduktédw zgodnie z
BN-74/8070-01 Wyroby i podprodukty ciastkarskie,

b) zweryfikowano wymagania organoleptyczne,

c) wprowadzono spos6b pakowania i znakowania podpro- Recepty zakkadowe

duktéw przeznaczonych do kooperacji miedzyzakdadowej,

d) zweryfikowano okresy przechowywania. 4. Autorzy projektu normy - mgr inz. lIrena Kucharczyk
3. Normy i dokumenty zwiazane - SPPP Zak#ady Ciastkarskie, Halina Lipinska - CRS, dr
PN-69/A-7A-250 Wyroby i pédprodukty ciastkarskie. Pobie- inz. Maria Kowalczuk ZBPP, Kazimierz Kotodziejski - CZSS
SPOLEM

ranie proébek



BN-75/8098-02 Wyroby i polprodukty ciastkarskie. Potprodukty. Mesy. \Wymegania Zmiana 1
wspolne 8377 r.
XIl 42
Tre$¢ punktu 4.1.31 f); 4.1.3.2 g) zmienia si¢ na: date produkciji.

(Biuletyn PKN1M nr 6,77 poz. 54)



