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NORMA

Wyroby ciastkarskie
Ciasta konserwowe: piernik, keks,

WYROBY
CIASTKARSKIE

BRANZOWA

BN-78
8098-14

strucla makowa, babka piaskowa,
babka drozdzowa

1. WS5TEF'

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy se ciasta

konserwowe przygotowane ze sktadnikéw przewidzianych

recepture, dla danego rodzaju, wypiekane i utrwalanew pu-

szkach z blachy biatej.
1.2. Okres$lenia

1.2. 1. Partia ciasta konserwowego - okre$lona ilos¢

jednakowego rodzaju ciasta w jednakowym opakowaniu, wy-
produkowana przez jeden

zaktad produkcyjny, oznaczona

jedne datei produkcji i przedstawiona do jednorazowego od-

bioru.

1.2.2. Opakowanie jednostkowe - opakowanie zawiera-
jace doze produktu przeznaczonego do jednorazowego Spo-
zycia.

1.2. 3. Opakowanie transportowe - opakowanie zabez-

pieczajgce opakowanie jednostkowe przed uszkodzeniem w

czasie transportu i przechowywania.
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2. PODZIAL- 1 OZNACZENIE

2. 1. Rodzaje ciast konserwowych. W zaleznoé$ci
surowcéw uzytych do produkcji i stosowanych procesow
technologicznych rozréznia sie nastepujace rodzaje i sym-
bole ciast konserwowych:

- piernik - P,

- keks - K,

- strucla makowa - SM,

- babka piaskowa - BP,

- babka drozdzowa - BD.

2. 2. Przyktad oznaczenia ciasta konserwowego - pier-

nika:

CIASTO KONSERWOWE PIERNIK P BN-78/8098- 14

3. WYMAGANIA

3. 1. Wymagania organoleptyczne - Wg tabl. 1.

Zgtoszona przez SPOLEM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
Ustanowiona przez Dyrektora SPOLEM CZSS Zakladu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 14 lutego 1978 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1978 r.

(Dz. Norm. i Miar

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1978.

nr

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 100 Nakt.2500+55 Zam. 1579/78

8/1978 poz. 39)

Cena zt 7.20

od
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Tablica 1

Babka Babka

Wyrézniki Piernik Keks Strucla makowa . s
piaskowa drozdzowa

szczelnos$¢ szczelne

Opakowanie wygled zewnetrzny niezdeformowane, bez rdzy moge by¢ pokryte wazeling techniczne

jednostkowe
wygled czyste, po 6 miesiecach przechowywania dopuszczalne $lady rdzy na bocznym
wewnetrzny szwie, dopuszczalne $lady wilgoci
Stopien wypetnienia puszki %, nie 80
mniej niz
Wyglad i ksztatt nadany forme, powierzchnia bez oznak ple$ni, skérka ztocista do brezowej
Barwa jasnobre- jasnoiodtta ciasta drozdzowego jasno- jasnczOt- jasnozot-
zowa do do z6ttej z6tta do z0ttej ta do zo6ttej ta dc zOttej
brezowej nadzienia - charakterys-
tyczna dla masy makowej
Smak, zapach wtasciwy dla danego rodzaju wyrobu, bez obcych posmakéw i zapachéw
Struktura i elastycznos¢ charakterystyczna dla danego wyrobu, miekisz elastyczny, dopuszczalny lekko
kruchy, dopuszczalne nieznaczne r6znice w rozmieszczeniu bakalii w masie
wyrobu

3. 2. Masa netto ciasta i tolerancje wagowe - wg tabl. 2,

Tablica 2

Tolerancja masy poszczeg6lnych sztuk ciasta
Deklarowana masa
Rodzaje ciasta 1 sztuki do 6 h po wypieku +3%, z tym ze do 12 miesigcy po wypieku 4%,
g Srednia arytmetyczna masy 10 z tym ze $rednia arytmetyczna ma-
sztuk nie powinna by¢ mniejsza od sy 10 sztuk nie powinna by¢ mniej-
nizej podanej sza od nizej podanej

400
Piernik 400 400
1600 1600 1600
500 500* 500
Keks
1700 1700 1700
Strucla makowa 400 400 400
400
Babka piaskowa 400 400
1500 1500 1500
250
Babka drozdzowa 250 250
1200 1200 1200
3.3. Cechy dyskwalifikujace. Ciasto: - o smaku gorzkim, kwasnym lub innym nietypowym dla

danego rodzaju wyrobu,

- w uszkodzonym lub nieszczelnym opakowaniu jednost- - 0 skorce spalonej,
kowym, - 0 zapachu stechtym, mdtym lub innym obcym dla dane-
- 0 miekiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, za- go rodzaju wyrobu,

nieczyszczonym, - ze $ladami plesni ,
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nalezy zdyskwalifikowa¢ i odrzuci¢ jako artykut spozywczy

nie nadajacy sie do spozycia i obrotu.

4. ZNAKOWANIE. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
| TRANSPORT

4. 1. Pakowanie i znakowanie

4. 1. 1. Pakowanie do opakowan jednostkowych. Ciasta
konserwowe powinny by¢ pakowane do puszek z blachy bia-

tej wewnatrz lakierowanej o wymiarach 198 x 126 mm  wg

ZN-74/0OKB- 106 lub o wymiarach 99 x 119 mm wg PN-77/
0-79551. Puszki powinny by¢ szczelnie zamkniete. Dla od-
biorcy specjalnego puszki powinny by¢ starannie pokryte

wazeline techniczne. Na wieczku puszki powinien by¢ wytto-
czony:
bol produktu.

4.1.2. Znakowanie” Opakowanie jednostkowe powin-
no mie¢ etykiete zawierajece co najmniej nastepujace dane;

- nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,

- oznaczenie wg 2. 2,

- date produkecji,

- okres przechowywania,

- mase netto,

cene detaliczne.

4. 1.3. Pakowanie do opakowan transportowych. Puszki

z ciastem konserwowym powinny byé pakowane do pudet
z tektury falistej klejonych wodoodpornie zgodnie z PN-73/
0-79402, o wymiarach wewnetrznych sss x 390 x 254 mm po
12 sztuk puszek o wymiarach. 198 x 126 lub 30 sztuk puszek
o wymiarach 99 x 119 mm. Pudto powinno byé wyposazone we
wktadki z tektury falistej. Na kazdym pudle, w lewym rogu
krétszego boku, nalezy umiesci¢ etykiete o wymiarach 100x
x50 mm, zawierajece nastepujace dane:

- oznaczenie wg 2. 2,

- date produkcji,

- okres przechowywania,

symbol lub nazwe zaktadu produkcyjnego, .

- liczbe opakowan jednostkowych w pudle,

- mase netto ciasta,

- mase brutto,

- cene detaliczne.

Pudta powinny by¢ starannie zaklejone tasme papierowe

podgumowane o szerokos$ci 40 f 50 mm.

4.2. Przechowywanie

4.2. 1. Okres przechowywania - przy zachowaniu wa-

runkéw podanych w 4. 2. 2. i4.3., wktérych wyroby po-

7 Nie dotyczy odbiorcy specjalnego.

symbol zaktadu produkcyjnego, data produkcji,sym-

winny byé zgodne z postanowieniami normy - wynosi 12 mie-
siecy, liczecy od daty produkcji.

4. 2. 2. Warunki przechowywania. Ciasta konserwowe

powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach przezna-
czonych do magazynowania artykutéw spozywczych w tem-
peraturze nie wyzszej niz 20 C, przy wilgotnos$ci wzgled-
nej powietrza nie wyzszej niz 85%. Ciasta konserwowe
powinny by¢ przechowywane wytecznie w opakowaniach
transportowych. Niedopuszczalne jest przechowywanie ciast
konserwowych w opakowaniach jednostkowych (puszkach)
luzem.

4.3. Transport.
wozone tylko w opakowaniach transportowych Srodkami
przeznaczonymi do przewozu artykutéw spozywczych, kry-
tymi, suchymi, czystymi. Opakowania transportowe na-
lezy zabezpieczy¢ przed przemieszczaniem sie w $rodkach
transportowych i przed uszkodzeniem. Niedopuszczalne jest
przewozenie ciast konserwowych w opakowaniach jednost-
kowych (puszkach) luzem lub w niezaklejonych pudtach.
W czasie manipulacji zatadowczych i wytadowczych nalezy
zabezpieczy¢ opakowania transportowe z wyrobami przed

szkodliwym dziataniem czynnikéw atmosferycznych.

5. BADANIA

5. 1. Rodzaje badan

- sprawdzenie szczelno$ci opakowan jednostkowych,

- sprawdzenie masy netto.,

- sprawdzenie stopnia wypetnienia puszek,

- sprawdzenie cech organoleptycznych (wygledu, bar-
wy, smaku, zapachu, $wiezo$ci, struktury i elastycznosci).

Badania powinny byé wykonane:

- dla ciast konserwowych - po 24 h od wypieku,
jednym,

- przy kazdej ocenie okresowej - po trzech,

szesciu, dziewieciu i dwunastu miesiecach, liczec od daty
produkciji,

- przy przyjeciu do magazynu, jezeli od oceny po wy-
pieku mineto wigecej niz cztery tygodnie,

- przed wydaniem do spozycia, jezeli od oceny okreso-

wej mineto wiecej niz cztery tygodnie.

5. 2. Wytyczne og6lne przeprowadzenia badan. Badanie
szczelnosci puszek nalezy przeprowadzi¢ po zalutowaniu i
wystudzeniu, najlepiej 24 h od daty produkcji. Bezposred-
nio po wypieku powinny by¢ badane wszystkie puszki. Spo-
s6b wykonania i oméwienie wynikéw podano w 5. 4. 1.

Na podstawie wynikdw nalezy wybraé¢ puszki z makro-
nieszczelnosciami jako nie nadajece sie do przechowywa-
nia i przekazac¢ je do natychmiastowego spozycia. Puszki
z mikronieszczelno$ciami wyraznie oznaczyé, powtarzajec
te oznaczenia na opakowaniu transportowym. Moge one by¢
przeznaczone do przechowywania pod warunkiem pobiera-

nia préb przy kazdorazowej ocenie okresowej.

Ciasta konserwowe powinny by¢ prze-
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Badania organoleptyczne nalezy przeprowadza¢ na pro-
bach indywidualnych (poszczegé6lnych porcjach ciasta) po-
branych wg 5. 3. 2. Dla oceny cech organoleptyczych ciast

nalezy postugiwac¢ sie punktowy skale ocen jakoséci ciasta
konserwowego wedtug zatacznika 1, w ktérym poszczegdl-
ne cechy ciasta maje ustalony ilo$¢ punktéw' w czterech po-
ziomach jako$ci. Warto$¢ punktowej oceny jakosci posz-
czegbélnych cech ciast nalezy napisa¢ na kartce ocen. W
przypadku oceny komisyjnej kazdy uczestnik powinien wy-
petni¢ oddzielny karte ocen, a do protokotu nalezy zateczy¢
karte oceny $redniej obliczonej z wynikéw ocen indywidual-
nych.

Na podstawie wynikéw oceny jako$ciowej nalezy pod-

kres$li¢ poziom jakos$ci ciasta na podstawie zatecznika 2.

Ciasta oceniane bezpos$rednio po produkcji i ciasta prze-
chowywane moge by¢ zakwalifikowane do przechowania w
magazynie, jezeli otrzymuje ocene bardzo dobre lub dobre;
natomiast ciasta Swieze lub magazynowane, ktore otrzymaje
ocene doStateczne powinny by¢ przekazane do natychmias-
towego spozycia. Ciasta konserwowe oceniane W czwartym
poziomie jako$ci (ocena niedostateczna) powinny byé¢ zdy-
skwalifikowane jako artykut spozywczy nie nadajecy sie do

spozycia i obrotu.
5.3. Kontrola jakosci

5. 3. 1. Sktad i liczno$¢ partii. Przed przystepieniem
do badan produkt nalezy podzieli¢ na oddzielne partie skta-
dajece sie z wyrobdéw jednego rodzaju, w jednakowym opa-

kowaniu zgodnie z 1.2. 1

5. 3. 2. Spos6b pobierania préobek. Prébki wyrobu w
puszkach pobra¢ w sposéb losowy metode na $lepo wg tabl.

3. Kazda puszka powinna by¢ pobrana z innego opakowania
transportowego.

Po pobraniu probek nalezy opakowanie

transportowe zamkne¢ i zabezpieczy¢ wg 4. 1.2.

Tablica 3
Licznos$¢ partii Liczno$¢ prébki

sztuk

do 280 3

281 -f 500 5

501 -11200 5

1201 -f-3200 5

powyzej 3200 8

5. 3. 3. Poziom kontroli -S-2 specjalny - wg PN-73/

N-03021, tabl. 1.
5.3.4. Wadliwo$¢ dopuszczalna - maksimum 2, 5%.

5. 3. 5. Wyboér i stosowanie planéw badania - wg PN-73/
N-03021.

5. 4. Opis badan
5.4. 1. Badania szczelnos$ci puszek z ciastem

5.4. 1. 1. Zakres badan. Metoda obejmuje oznaczanie

ci$nienia panujecego w puszkach bez potrzeby ich uszko-
dzenia i stuzy do:
- wykrywania makronieszczelnos$ci puszek,
- wykrywania mikronieszczelno$ci puszek,
- kontroli czasu studzenia puszek przed zalutowaniem

otworéw' wakuacyjnych.

5.4. 1.2. Zasada badania. Badanie szczelnos$ci puszek

oraz oznaczenie panujecego W niej podci$nienia nalezy

przeprowadzi¢ w komorze suszarki prézniow-ej typ HZV  z

pompe prézniowe wytwarzajece préznie do 0,9 atm. Gdy

podci$nienie w komorze suszarki jest wyzsze o okoto
0,2 atm od podci$nienia w puszce, denka puszki uwypukla-
je sie na zewnetrz. Pomiar wykonuje sie bez witeczenia
ogrzewania suszarki.

5.4. 1.3. Oznaczanie szczelno$ci puszek =z ciastem___ -
metoda odwotaw/eza. Puszke z ciastem wtozy¢ do komory
suszarki. Zamkne¢ kran wlotu powietrza, zamkne¢ sazzel-

nie drzwiczki suszarki, wieczy¢é pompe prézniowe, a na-

stepnie obserwowac¢ puszke przez oszklone drzwiczki
suszarki. Odczyta¢ na manometrze podci$nienie w chwili
uwypuklenia sie denek puszki. Nastepnie wieczy¢ pompe

prézniowe, odkreci¢ pokretta dociskajece drzwiczki, a na-
stepnie po wyjeciu puszki z suszarki ostucha¢, czy puszka

nie W'ciega powietrza do wewnetrz.

5.4, 1.4. Oznaczanie szczelno$ci puszek z ciastem - me-

toda techniczna. Do suszarki prézniowej typ HZV z

pompeg

prézniowe wytwarzajece préznie do 0,9 atm zainstalowac

w'ktadke z urzedzeniem sygnatizujecym chwile uwypuklenia
sie denek poszczegélnych puszek z ciastem.

Wktadke przedstawiono na rysunku.

I, I, 1, 1V- stanowiska do wktadania badanych puszek;
1. 2 - wteczniki predu pow'odujece zamkniecie obwodu pre-

du w chwili uwypuklenia sie obu denek puszki; 3, 4 - po-
kretta regutujece odlegtos¢ wytecznikéw' od $rodkowej $cian-
ki wktadki

Wyteczniki znajduje sie na wysoko$ci $rodka puszki tj. na
wysoko$ci 99 mm. Odlegto$¢ miedzy Srodkowe S$cianke a
stykiem wytecznika W chwili zapalenia sie zaré6wki sygna-
lizacyjnej wynosi okoto 130 mm.
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Woprowadzié¢ przewody elektryczne miedzy korpusem ko- 5.4. 1.5. Oznaczanie szczelno$ci puszek z ciastem
mory a uszczelke drzwiczek, wteczyé pred do instalacji e- metoda zastepcza. W przypadku braku mozliwo$ci * stoso-
lektrycznej sygnalizacji, wstawi¢ cztery puszki w ten spo- wania metody technicznej dla sprawdzenia szczelnosci
s6b, aby przylegaty kotnierzem do jednego denka do $cian- wszystkich puszek dopuszcza sige stosowanie metody za-
ki srodkowej. Zamkneé szczelnie drzwiczki suszarki, stepczej, polegajecej na zanurzeniu kazdej zalutowanej i
zamkneé kran wlotu powietrza oraz wieczy¢ pompe  proz- wystudzonej puszki w kepieli wodnej o temperaturze 70 ¢
niowe. Odczytaé¢ na manometrze podcisnienie w chwili za- 800C. W przypadku nieszczelno$ci od miejsca nieszczel-
palenia sie zarowki syganlizacyjnej, czyli w momencie nego ku powierzchni wody pojawiaje sie pecherzyki powie-
uwypuklenia sie obu denek puszki. Po zapaleniu sie wszyst- trza. Puszki wykazujece pojawienie sie dwoch, trzech pe-

kich zaréwek kontrolnych Iub po uzyskaniu podci$nienia w  cherzykow kwalifikuje si¢ jako mikronieszczelne. W przy-

komorze suszarki 0, 9 atm wyteczy¢ pompe prézniowy, 0- padku wiekszej liczby pecherzykéw puszki nalezy zdyskwa-
tworzyé kran wlotu powietrza, otworzyé drzwiczki, a na- lifikowac¢ jako nie nadajece sie do przechowania z powodu
stepnie po wyjeciu puszek ostuchaé, czy nie wciegaje po- makronieszczelnosci.

wietrza. Skalowanie urzedzenia syganlizacyjnego nalezy

przeprowadzié nastepujeco: 5. 4.2. Sprawdzenie cech organoleptycznych

odlegto$¢ miedzy $cianke Srodkowe a wytecznikami sy-

gnalizacji nalezy tak ustawié¢, aby poszczegdlne puszki o- 5.4.2. 1. Sprawdzenie wygladu opakowania jednostko-
znaczone metode odwotawcze dawaty identyczne wyniki na wego przeprowadza sie przez ogledziny puszki zamknie-
wszystkich czterech stanowiskach metody technicznej. tej, a nastgpnie po otworzeniu i wyjeciu porcji ciasta.

Interpretacja otrzymanych wynikéw - wg tabl. 4.
5.4.2.2. Sprawdzenie wygladu ciasta przeprowadza sig

Tablica 4 przez ogledziny po wyjeciu porcji z puszki; szczegdlne

uwage nalezy zwréci¢ na ewentualne porazenie ple$nie.

Lp. Wyniki Interpretacja
1 Denka puszek uwypuklaje puszki mikroniesz- ] - .
; S 5.4.2.3. S -
sie przy podcisnieniu w ko- czelne lub czas stu- prawdzenie masy netto - po wyjeciu porcji 2
morze suszarki od 0, 18 do dzenia przed zamk- puszki - wykonuje sie przez ogledziny na wadze uchylnej
0, 45 atrr nigciem za dtugi stotowej.
2 Qenka puSZGk_l:IW_pr-lk|aje puszki herme_tyczne, s.a.2. 4 Sprawdzenie stopnia wypetnienia puszek prze-
sie przy podcisnieniu w ko- czas studzenia przed
morze suszarki od 0,45 do zamknieciem w nor- prowadza sie przez ogledziny po otwarciu puszki i ocenia
0,9 atm mie sie wzrokowo objeto$¢ ciasta w stosunku do pojemnosci
3 Denka puszek uwypuklaje puszki.
sie przy podcisnieniu w ko-
morze suszarki od 0, 45 do  puszki makronie- 5.4. 2.5 Sprawdzenie barwy, smaku, zapachu, $wiezo-
0, 9 atm, ale po wyjeciu szczelne P (o P S S
$ci i elastycznos$ci wykonuje sie po przekrojeniu porcji cias-
puszek z komory stychac y Y ) epop ! pore)
zasysanie powietrza przez ta i odcieciu keséw przeznaczonych do oceny.
puszke
4 Denka puszek nie uwypu- puszki bardzo nie- 5. 5. Ocena partii. Partie ciasta konserwowego nalezy u-
klaje sie nawet przy pod- szczelne ub czas zna¢ za zgodne z wymaganiami norm jezeli odpowiada wy-
ci$nieniu 0, 9 atm studzenia przed godne ymag vl P y
zamknieciem za maganiom podanym w 3. 1, 3.2 irozdz. 4 inie wykazuje cech
krotki

dyskwal ifikacyjnych podanych w 3.3.

K ONIEC

Zateczniki 2

Informacje dodatkowe



Wyrézniki

szczelnos¢

wyglad ze-
wnetrzny

Opakowanie
jednostkowe

wygied we-
wnetrzny

T> ksztatt

s plesn

Stopien wypetnie-
nia puszki

Smak, zapach

Struktura iela-
stycznos$¢

Barwa

Zataczniki

do BN-78/8098-14

SKALA OCENY PUNKTOWEJ CIASTA KONSERWOWEGO

bardzo dobra punkty
szczelne 3
niezdeformowa- 1
ne, brak rdzy
czyste, bez rdzy 2
nadany forme 2

brak 1
wtasciwe 2
wtasciwy.dla da- 4
nego wyrobu,

Swiezy

wiasciwa dla wy- 4
robu, nieznacz-

ne réznice w
rozmieszczeniu

bakalii

wtasciwa dla da- 1

nego rodzaju
ciasta

KLASYFIKACJA

Poziom

dobra

szczelne

lekko zdeformowa-

ne, brak rdzy

lekko wilgotne,
bez rdzy

nadany forme

brak

wtadciwe

wtasciwy dla da-
nego wyrobu

nieco odbiegaje-
ca od wtasciwej,
réznice w roz-
mieszczeniu ba-
kalii, lekko kru-
cha

nieznacznie cie-
mniejsza lub jas-
niejsza

Jakos$¢ ciasta

punkty

2

dostateczna

szczelne, do-
puszczalne mi-
kronieszczel-
nosci

lekko zdeformo-
wane, lekka rdza

wilgotne, lekka

rdza

lekko zdeformo-
wany

brak

zbyt mate

wtasciwy dla da-
nego wyrobu, pod
koniec okresu

trwato$ci dopusz-

czalny lekko zmie-

niony

znacznie odbiega-
jeca od wtasciwej
dla wyrobu prze-

mieszczenie ba-
kalii, lekko kru-
szeca sie

nieco nieréwno-
mierna, ciemniej-
sza lub jasniej-
sza

JAKOSCIOWA CIASTA KONSERWOWEGO
Liczba punktéow Jakos$¢
20r 15 bardzo
débra
fcl4t 10 dobra
976 dostateczna
5 i mniej niedostateczna

ZALACZNIK 1

punkty niedostateczna punkty

1

nieszczelne

zdeformowane,
rdza

wilgotne, rdza

zdeformowany

jedna kolonia

niewtasciwe

wyraznie od-
biegajecy od
typowego dla
danego wyro-
bu, obcy,
zjetczaty,
stary

niewtasciwa,
przemieszcze-
nie bakalii,
kruszeca sie

zbyt jasna lub
zbyt ciemna

0

-20

-10

-10

ZALACZNIK 2



Informacje dodatkowe dc BN-78/8098-14

informacje dodatkowe

1. Instytucja opracowujaca norme - SPOLEM CZSS Za-

ktad Eadawczy Przemystu Piekarskiego, Wojskowy OS$rodek

Naukowo-Badawczy Stuzby Zywnos$ciowej.

2. Normy i dokumenty zwigzane

PN-73/N-03021 Statystyczna kontrola jakos$ci.Kontrola od-

biorcza wedtug oceny alternatywnej. Plany badania

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudta

PN-77/0-79551 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki
i zamkniecia dc konserw. Wymagania i badania

ZN-74/0KB-106 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki

okregte sktadane do konserw o $rednicy 198 mm

Systematyczny Wykaz Wyrobéw (SWW ) Gtdwny Urzed Sta-
tystyczny Warszawa: Wydawnictwo Katalogéw i Cenni-

kéw 1975

3. Symbol wg SWW - 2422-919.

4. Autorzy projektu normy - doc. dr habil. inz. H. Ba-

necki, mgr inz. K. Wegietek - SPOLEM CZSS Zakiad Ba-

dawczy Przemystu Piekarskiego, dr inz. I. Waskiewicz

Wojskowy Osérodek Naukowo-Badawczy Stuzby Zywnoscio-

wej.



