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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y są w ym agania wspólne dotyczące 
półproduktów  — krem ów  przeznaczonych do dalszej produkcji wyrobów go­
towych lub do bezpośredniej sprzedaży.

1.2. Określenia — wg BN-74/8070-02.

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. W zależności od użytych surowców oraz stosowanych procesów 
technologicznych rozróżnia się następujące rodzaje krem ów:

— russel,
— beza,
— russel beza,
— bita śm ietana,
— śm ietankowy,
— owocowy,
— szwedzki,
>— półtłusty.

2.2. Dalszy podział — wg BN-74/8070-01.

2.3. Przykład oznaczenia krem u russel beza:

KREM RUSSEL BEZA BN-75/8098-05 

przy czym po sym bolu norm y należy umieścić num er receptury.

Zgłoszona przez Zakład Badawczy Przem ysłu Piekarskiego 
U stanowiona przez D yrektora Zakładu Badawczego Przem ysłu P iek a r­
skiego dnia 20 listopada 1975 r. jako norm a obow iązująca w  zakresie 

produkcji i obrotu od dn ia 1 lipca 1976 r.
(Dz. Norm. i M iar n r 3/1976 poz. 7)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y JN E  1976. W p ły w  d o  W N 9.1.76. O d d a n o  d o  s k ła d u  29.1.76. 
D ru k  u k o ń c z o n o  w  m a ju  76. O b j. 0,40 a. w . N a k ła d  2.700 +  42 egz. C en a  z ł 1,80

K D A  w  K a lisz u  z am . 740
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3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1.

Tablica 1

Rodzaj
krem u

W ygląd
zew nętrzny
(konsysten­

cja)

S tru k tu ra Barw a Sm ak i zapach

Russel plastyczna
napow ietrzo­
na, jednolita, 
gładka

krem ow a lub 
inna w zależ­
ności od użytych 
dodatków

słodki, z 'w yczu ­
w alnym i dodat­
kam i sm akow o- 
-zapachowym i

Beza plastyczna
napow ietrzo­
na, puszysta

b ia ła  lub  inna 
w zależności od 
użytych dodat­
ków

bardzo słodki, 
w łaściwy dla 
użytych dodat­
ków

Russel 
, beza plastyczna

napow ietrzo­
na, jednolita, 
gładka

jasnokrem ow a 
lub inna w  za­
leżności od uży­
tych dodatków

słodki, właściwy 
dla użytych do­
datków

Bita
śm ietana

puszysta
m asa

silnie napo ­
w ietrzona, 
jednolita

biała

właściwy dla 
słodkiej śm ieta­
ny i stosow a­
nych dodatków

Ś m ietan ­
kowy

półpłynna,
m azista
m asa

jednolita jasnożółta

lekko słodki, 
w łaściw y dla 
stosowanych do­
datków

Owocowy
półpłynna,
m azista
m asa

niejednolita żółta

lekko słodki, 
pomarańczowy, 
w łaściw y dla 
użytych dodat­
ków

Szwedzki

półstała,
plastyczna,
m azista
m asa

napow ietrzo­
na

jasnokrem ow a 
lub inna w  za ­
leżności od uży­
tych dodatków

słodki, ch a rak ­
terystyczny dla 
użytych dodat­
ków

Półtłusty plastyczna jednolita

krem ow a lub 
inna w  zależ­
ności od użytych 
dodatków

słodki, owocowy, 
w łaściwy dla 
użytych dodat­
ków

Niedopuszcza się do produkcji i obrotu krem ów  o obcym zapachu lub 
posmaku.

3.2. Wymagania fizykochemiczne dla poszczególnych krem ów  w ym ienio­
nych w 2.1 w przeliczeniu na suchą m asę podane są w  recepturach zakłado­
wych i powinny być udostępnione na żądanie w ładz kontrolujących.
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4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Wymagania ogólne dotyczące opakowań i materiałów opakowaniowych.
O pakow ania i m ateria ły  opakow aniow e powinny być nieuszkodzone, czyste, 
suche, bez obcych zapachów, dopuszczone przez w ładze san ita rne  do pako­
w an ia artyku łów  spożywczych.

4.1.2. Opakowania. K rem y przeznaczone do dalszego przerobu w  zakładzie 
produkcyjnym  oraz kooperacji m iędzyzakładow ej pow inny być pakowane 
w pojem niki dopuszczone do przechow yw ania artykułów  spożywczych. K rem y 
przeznaczone do sprzedaży detalicznej pow inny być pakow ane w  opakow ania 
jednostkow e, tak ie  jak  torebki i owinięcia z tom ofanu, folii polietylenowej, 
alum iniow ej lub  inne opakow ania dopuszczone do pakow ania artykułów  spo­
żywczych.

4.1.3. Znakowanie. K rem y opakow ane wg 4.1.2 przeznaczone do kooperacji 
m iędzyzakładow ej powinny zaw ierać co najm niej następujące dane: *.

a) nazwę i adres zakładu produkcyjnego,
b) nazwę krem u,
c) num er receptury,
d) m asę netto,
e) cenę,
f) datę  produkcji,
g) w arunki przechow yw ania,
h) arom atyzowane.

K rem y opakow ane wg 4.1.2 przeznaczone do sprzedaży detalicznej powinny 
zaw ierać co najm niej następujące dane:

•— nazw ę i adres zakładu produkcyjnego,
— nazwę krem u,
— m asę netto,
— cenę,
— wykaz podstawowych surowców,
— num er norm y i num er receptury ,
— datę produkcji,
— w arunk i przechow yw ania,
— napis arom atyzow ane.

N adruk na etyk ietach  pow inien być w yraźny, trw ały, w ykonany jedno­
stronnie na zew nętrznej stronie, fa rbą  nierozpuszczalną i nieszkodliw ą dla 
zdrowia.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Okres i temperatury przechowywania. T em peratura i dopuszczalny 
okres przechow yw ania dla krem ów  — wg tabl. 2.
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Tablica 2

Rodzaj k rem u
Okres i tem pera tu ra  przechow yw ania

dni, nie dłużej niż tem peratura , °C, najwyżej

Russel 4 6°C
Russel beza 4 6°C

Szwedzki
14 6°C
7 18°C

i

K rem y ciastkarskie: b ita  śm ietana, beza, śm ietankowy, owocowy,, półtłusty 
nie pow inny być przechowywane.

4.2.2. Warunki przechowywania. K rem y należy przechowywać wg 4.2.1 
w chłodniach, w pomieszczeniach czystych, suchych, przewiewnych, bezwon- 
nych i w olnych od szkodników. Okna tych pomieszczeń powinny być zabez­
pieczone przed działaniem  prom ieni słonecznych i zaopatrzone w siatki 
ochronne.

4.3. Transport. Opakowane krem y pow inny być przewożone środkam i tran s ­
portow ym i przeznaczonym i wyłącznie do przewozu artykułów  spożywczych, 
szczelnie krytym i, czystymi, suchymi, bez obcych zapachów, zapew niającym i 
nieuszkodzenie w yrobu w  czasie transportu .

. 5. BADANIA

5.1. Rodzaje badań
a) spraw dzanie wyglądu zewnętrznego,
b) spraw dzanie struk tury ,
c) spraw dzanie barwy,
d) spraw dzanie sm aku i zapachu,

■ e) badania fizykochemiczne.
5.2. Pobieranie próbek — wg PN-69/A-74250.
5.3. Opis badań
5.3.1. Badania organoleptyczne
5.3.1.1. Sprawdzanie wyglądu zewnętrznego (konsystencja) wykonać przez 

oględziny.
5.3.1.2. Sprawdzenie struktury, barwy, smaku i zapachu wykonać organo­

leptycznie.
5.3.2. Badania fizykochemiczne — wg PN-75/A-74251. W yniki badań należy 

podać z dokładnością w ym aganą w  norm ie, zaokrąglając liczby zgodnie 
z PN-70/N-02120 p. 3.3.2. M etoda Z.

5.4. Ocena partii. P artię  należy uznać za zgodną z norm ą, jeżeli odpowiada 
w szystkim  w ym aganiom  podanym  w 3 i 4.

K O N I E C

Inform acje dodatkowe



I n f o r m a c j e  d o d a t k o w e  d o  B N -75 /8098-05 5

INFORMACJĄ DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — Zakład Badawczy Przem ysłu P ie­
karskiego.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8098-05
a) wprow adzono podział i nazwy krem ów  zgodnie z BN-74/8070-01 oraz 

BN-74/8070-02,
b) zw eryfikow ano w ym agania organoleptyczne,
c) w prow adzono sposób opakow ania i znakow ania krem ów  przeznaczonych 

do kooperacji m iędzyzakładow ej,
d) zw eryfikow ano okresy i tem pera tu ry  przechowywania.
3. Normy i dokumenty związane

PN-69/A-74250 W yroby i półprodukty ciastkarskie. Pobieranie próbek 
PN-75/A-74251 W yroby i półprodukty  ciastkarskie. Metody badań fizykoche­

micznych
PN-70/N-02120 Zasady zaokrąglania i zapisyw ania liczb 
BN-74/8070-01 W yroby i półprodukty  ciastkarskie. K lasyfikacja 
BN-74/8070-02 W yroby i półprodukty  ciastkarskie. Nazwy i określenia. Recep­

tu ry  zakładow e
4. Autorzy projektu normy — m gr inż. Irena  K ucharczyk — Zakłady C iast­

karsk ie SPPP, H alina L ipińska — CRS, dr inż. M aria Kowalczuk — ZBPP, 
K azim ierz K ołodziejski — CZSS SPOŁEM.


