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1 WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sa wymagania wspo6lne dotyczace
potproduktow — kremoéw przeznaczonych do dalszej produkcji wyrobéw go-
towych lub do bezposredniej sprzedazy.

1.2. Okres$lenia — wg BN-74/8070-02.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. W zaleznosci od uzytych surowcow oraz stosowanych procesow
technologicznych rozréznia sie nastepujace rodzaje kremow:

— russel,

— beza,

— russel beza,
— bita $mietana,
— S$mietankowy,
— owocowy,

— szwedzki,

> potttusty.

2.2. Dalszy podziat — wg BN-74/8070-01.
2.3. Przyktad oznaczenia kremu russel beza:
KREM RUSSEL BEZA BN-75/8098-05

przy czym po symbolu normy nalezy umie$ci¢ numer receptury.

Zgtoszona przez Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
Ustanowiona przez Dyrektora Zaktadu Badawczego Przemystu Piekar-
skiego dnia 20 listopada 1975 r. jako norma obowigzujaca w zakresie

produkcji i obrotu od dnia 1 lipca 1976 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 3/1976 poz. 7)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1976. W ptyw do WN 9.1.76. Oddano do sktadu 29.1.76.
Druk ukonczono w maju 76. Obj. 0,40 a. w. Naktad 2700+42 egz. Cena zt 180
KDA w Kaliszu zam. 740
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3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1.

Rodzaj
kremu

Russel

Beza

Russel
,beza

Bita
$mietana

Smietan-

kowy

Oowocowy

Szwedzki

Potttusty

Niedopuszcza sie do produkcji i

posmaku.

3.2. Wymagania fizykochemiczne

Wyglad
zewnetrzny

(konsysten-

cja)

plastyczna

plastyczna

plastyczna

puszysta
masa

potptynna,
mazista
masa

potptynna,
mazista
masa

potstata,
plastyczna,
mazista
masa

plastyczna

Tablica 1

Struktura

napowietrzo-
na, jednolita,
gtadka

napowietrzo-
na, puszysta

napowietrzo-
na, jednolita,
gtadka

silnie napo-
wietrzona,
jednolita

jednolita

niejednolita

napowietrzo-
na

jednolita

dla

Barwa

kremowa lub
inna w zalez-
nosci od uzytych
dodatkow

biata lub inna
w zaleznosci od
uzytych dodat-
kow
jasnokremowa
lub inna w za-
leznosci od uzy-
tych dodatkéw

biata

jasnozotta

z64ta

jasnokremowa
lub inna w za-
leznosci od uzy-
tych dodatkow
kremowa lub
inna w zalez-
nosci od uzytych
dodatkow

Smak i zapach

stodki, z'wyczu-
walnymi dodat-
kami smakowo-
-zapachowymi
bardzo stodki,
wiasciwy dla
uzytych dodat-
kéw

stodki, wiasciwy
dla uzytych do-
datkow

wiasciwy dla
stodkiej $mieta-
ny i stosowa-
nych dodatkéw

lekko stodki,
wiasciwy dla
stosowanych do-
datkow

lekko stodki,
pomaranczowy,
wiasciwy dla
uzytych dodat-
kow

stodki, charak-
terystyczny dla
uzytych dodat-
kow

stodki, owocowy,
wiasciwy dla
uzytych dodat-
kow

obrotu kremoéw o obcym zapachu lub

poszczeg6lnych kremoéw wymienio-
nych w 21 w przeliczeniu na suchg mase podane sg w recepturach zaktado-
wych i powinny by¢ udostepnione na zadanie wtadz kontrolujgcych.
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4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Wymagania og6lne dotyczace opakowan i materiatdw opakowaniowych.
Opakowania i materiaty opakowaniowe powinny byé nieuszkodzone, czyste,
suche, bez obcych zapachéw, dopuszczone przez wtadze sanitarne do pako-
wania artykutéw spozywczych.

4.1.2. Opakowania. Kremy przeznaczone do dalszego przerobu w zaktadzie
produkcyjnym oraz kooperacji miedzyzaktadowej powinny by¢ pakowane
w pojemniki dopuszczone do przechowywania artykutéw spozywczych. Kremy
przeznaczone do sprzedazy detalicznej powinny by¢ pakowane w opakowania
jednostkowe, takie jak torebki i owiniecia z tomofanu, folii polietylenowej,
aluminiowej lub inne opakowania dopuszczone do pakowania artykutow spo-
zywczych.

4.1.3. Znakowanie. Kremy opakowane wg 4.1.2 przeznaczone do kooperacji
miedzyzaktadowej powinny zawieraé co najmniej nastepujace dane: *

a) nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,

b) nazwe kremu,

C) numer receptury,

d) mase netto,

e) cene,

f) date produkciji,

g) warunki przechowywania,

h) aromatyzowane.

Kremy opakowane wg 4.1.2 przeznaczone do sprzedazy detalicznej powinny
zawiera¢ co najmniej nastepujace dane:

«— nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,

— nazwe kremu,

— mase netto,

— cene,

— wykaz podstawowych surowcoéw,

— numer normy i numer receptury,

— date produkcji,

— warunki przechowywania,

— napis aromatyzowane.

Nadruk na etykietach powinien by¢é wyrazny, trwaty, wykonany jedno-
stronnie na zewnetrznej stronie, farbg nierozpuszczalng i nieszkodliwg dla
zdrowia.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Okres i temperatury przechowywania. Temperatura i dopuszczalny
okres przechowywania dla kreméw — wg tabl. 2
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Tablica 2

. Okres i temperatura przechowywania
Rodzaj kremu P P y

dni, nie dtuzej niz temperatura, °C, najwyzej
Russel 4 6°C
Russel beza 4 6°C
. 14 6°C
Szwedzki 7 18°C

Kremy ciastkarskie: bita $mietana, beza, $Smietankowy, owo'cowy,, potttusty
nie powinny by¢ przechowywane.

4.2.2. Warunki przechowywania. Kremy nalezy przechowywaé wg 421
w chtodniach, w pomieszczeniach czystych, suchych, przewiewnych, bezwon-
nych i wolnych od szkodnikéw. Okna tych pomieszczen powinny by¢ zabez-
pieczone przed dziataniem promieni stonecznych i zaopatrzone w siatki
ochronne.

43. Transport. Opakowane kremy powinny by¢ przewozone $rodkami trans-
portowymi przeznaczonymi wytgcznie do przewozu artykutéw spozywczych,
szczelnie krytymi, czystymi, suchymi, bez obcych zapachéw, zapewniajgcymi
nieuszkodzenie wyrobu w czasie transportu.

5. BADANIA

5.1. Rodzaje badan

a) sprawdzanie wygladu zewnetrznego,

b) sprawdzanie struktury,

c) sprawdzanie barwy,

d) sprawdzanie smaku i zapachu,

1 e) badania fizykochemiczne.

5.2. Pobieranie probek — wg PN-69/A-74250.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne

5.3.1.1. Sprawdzanie wygladu zewnetrznego (konsystencja) wykonaé¢ przez
ogledziny.

5.3.1.2. Sprawdzenie struktury, barwy, smaku i zapachu wykonaé organo-
leptycznie.

5.3.2. Badania fizykochemiczne — wg PN-75/A-74251. Wyniki badahA nalezy
poda¢ z doktadnoscia wymagang w normie, zaokraglajac liczby zgodnie
z PN-70/N-02120 p. 3.3.2. Metoda Z.

5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodng z norma, jezeli odpowiada
wszystkim wymaganiom podanym w 3 i 4.

KONIEC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJA DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — Zaklad Badawczy Przemystu Pie-
karskiego.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8098-05

a) wprowadzono podziat i nazwy kremow zgodnie z BN-74/8070-01 oraz
BN-74/8070-02,

b) zweryfikowano wymagania organoleptyczne,

c¢) wprowadzono sposob opakowania i znakowania kreméw przeznaczonych
do kooperacji miedzyzaktadowej,

d) zweryfikowano okresy i temperatury przechowywania.

3. Normy i dokumenty zwiazane

PN-69/A-74250 Wyroby i potprodukty ciastkarskie. Pobieranie probek
PN-75/A-74251 Wyroby i potprodukty ciastkarskie. Metody badan fizykoche-
micznych
PN-70/Ny-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb
BN-74/8070-01 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie. Klasyfikacja
BN-74/8070-02 Wyroby i potprodukty ciastkarskie. Nazwy i okreslenia. Recep-
tury zaktadowe
4. Autorzy projektu normy — mgr inz. Irena Kucharczyk — Zaktady Ciast-
karskie SPPP, Halina Lipinska — CRS, dr inz. Maria Kowalczuk — ZBPP,
Kazimierz Kotodziejski — CZSS SPOLEM.



