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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y są 
kleiki zbożowe w płatkach.

1.2. Zakres stosowania przedm iotu norm y. K leik
ryżow y i gryczano-ryżow y przeznaczony jest dla 
niem ow ląt od 3 m iesiąca życia, kleik owsiany od 
4 m iesiąca życia, dla dzieci starszych i żywienia 
dietetycznego.

1.3. Określenia. K leiki zbożowe są to produkty  
spożywcze otrzym ane w zależności od asortym en­
tu  z m ąki ryżow ej, owsianej i gryczanej, zaw iera­
jące w w yniku zastosowania odpowiedniej tech­
nologii łatw o przysw ajalną skrobię; służą do szyb­
kiego przygotow ania posiłku na m leku i wodzie.

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2.1. Podział
2.1.1. Grupa — odżywki sypkie.
2.1.2. Podgrupa -— zbożowe.
2.1.3. Rodzaj — bez dodatków.
2.1.4. Sortymenty
— kleik ryżowy,
— kleik  owsiany,
— kleik gryczano-ryżowy.
2.2. Przykład oznaczenia kleiku ryżowego:

K LEIK  RYŻOWY BN-78/8134-05

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce. Jakość surowców stosowanych do 
produkcji kleików zbożowych powinna odpowia­
dać w ym aganiom  zaw artym  w obowiązujących 
norm ach jakościowych na dane surowce: 

m ąka ryżowa — wg ZN-MPSS/Z-32/59, 
m ąka gryczana — wg ZN-MPSS/Z-69, 
m ąka owsiana — wg ZN-MPSS/Z-68, 
proces technologiczny — w edług Instrukcji 

technologicznej.

3.2. Wymagania organoleptyczne —■ wg tabl. 1.
3.3. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 2

na str. 2.
3.4. Wymagania mikrobiologiczne — wg tabl. 3 

na str. 2.

Tablica 1

Lp. Cechy

W ym agania

kleik
ryżowy

kleik
owsiany

kleik
gryczano-

-ryżowy

1 2 3 4 5

1

Stan opa­
kow ania 
jednostko­
wego

nieuszkodzone, estetycznie zadruko­
wane, dokładnie zam knięte, p raw i­
dłowo oznakow ane; dopuszcza się 4% 
opakow ań jednostkow ych wadliwych, 
nie w pływ ających na zm iany jakoś­
ciowe i stan  higieniczny produktu

Przed przyrządzeniem

2 W ygląd płatk i sypkie, bez zbryleń

3 B arw a biała krem ow a
krem ow a 
z odcieniem 
szarym

Po przyrządzeniu

4 Zapach 
i smak

swoisty, c

bez wad 
ryżowy

la rak te ry sty
czysty

owsiany

:zny zbożowy,

gryczano-
-ryżowy

5 K onsy­
stencja 
i w ygląd

jednolita, lekko płynna, zaw iesista

z widocznymi ciem niej­
szymi cząstkam i pocho­
dzącym i z zastosowanych 
surowców

Zgłoszona przez Zjednoczenie Przem ysłu K oncentratów  Spożywczych 
Ustanowiona przez Naczelnego D yrek tora Z jednoczenia Przem ysłu K oncentratów  Spożywczych 

dnia 20 czerwca 1978 r. jako norm a obow iązująca od dnia 1 stycznia 1979 r. (Dz. Norm. i M iar n r 15/1978 poz. 67)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y JN E  1978. W p ły w  do  W N  14.7.78. O d d a n o  d o  s k ła d u  31.8.73. 
D r u k  u k o ń c z o n o  w  l is to p a d z ie  78. O b j. 0,55 a .w . N a k ła d  2300+42 eg z . K D A  w  K a lisz u , z am . 6368

C en a  z ł 3,60
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Tablica 2

Lp. Cechy

W ym agania

kleik
ryżowy
9 *  • • '

kleik
owsiany

kleik
gryczano-
-ryżowy

1

1

2 3 4 5

Z aw artość wody, %>, 
nie więcej niż

6

2 Kwasowość, stopnie, 
nie więcej niż

3,5 5 4

3 Zaw artość popiołu 
ogólnego, °/o, 
nie więcej niż

0,7 2 1,7

4

5

Zaw artość popiołu 
nierozpuszczalnego 
w  10-procentowym 
HC1, °/o, nie więcej
niż

0,1

Stopień sk ie łkow a­
nia skrobi, 
nie m niej niż

85

6 Z aw artość m etali 
szkodliwych dla 
zdrowia, m g / n a l k g  
produktu, 
nie więcej niż

— arsenu
— ołowiu
— miedzi
— cynku

0,5
0,2
5,0

25,0

7 Obecność zanieczy­
szczeń m echanicz­
nych

niedopuszczalna
8 Obecność szkodni­

ków  zbożowo-m ącz- 
nych oraz ich pozo­
stałości

9 M asa netto, g, do­
puszczalne odchy­
lenia, g

250 ±5 200 ±5 250 ±5

Tablica 3

W ym agania

Lp. Cechy kleik
ryżowy

kleik
ow siany

kleik
gryczano-

-ryżowy

1 2 3 4 5

1 Ogólna liczba d ro ­
bnoustro jów  w  1 g, 
nie więcej niż

50 000

2 Obecność bak terii
z grupy pałeczki niedopuszczalna w  0,1 g
okrężnicy

3 Liczba p rze trw aln i- 
ków  bak terii bez­
tlenow ych reduku ­
jących siarczyny w 
10 g, nie w ięcej niż

40

cd. tabl. 3

Lp.

1

Cechy

W ym agania

kleik
ryżowy

kleik
owsiany

kleik
gryczano-
-ryżowy

2 3 4 5

4

5

Obecność gronkow- 
ców koagulazodo- 
datn ich

niedopuszczalna w 0,1 g

Obecność enteroko- 
ków

niedopuszczalna w  0,001 g

6 Obecność pałeczek 
Salm onella

niedopuszczalna w  25 g

7

8

Liczba p rzetrw aln i- 
ków  Bacillus cere- 
us w  1 g, 
nie więcej niż

100

Liczba drożdży 
i pleśni w 1 g,
nie więcej niż

100

4. PAKOW ANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowania jednostkowe (bezpośrednie) 
dla kleików zbożowych stanowią torebki z lam i­
natu — papier (polietylen) wg BN-67/7326-09, sp a ­
w ane term icznie i umieszczone w pudełkach k a r­
tonowych wg PN-73/O-79401 lub same torebki 
w ykonane z następujących tworzyw:

— papier (polietylen) diofan,
—- papier (folia alum iniowa) polietylen,
— celofan (polietylen),
— poliester (polietylen),
Opakowania jednostkowe powinny zawierać co 

najm niej następujące dane:
a) oznaczenie wyrobu wg 2.2,
b) nazwa, siedziba i znak firm ow y zakładu,
c) term in przydatności do spożycia,
d) składniki,
e) skład chemiczny, kaloryczność,
f) m asa netto,
g) cena detaliczna,
h) napis: Zezwolenie Min. Zdrowia i Opieki

Społ. n r ......... ,
i) sposób przyrządzania, dawkowania,
j) sposób przechowywania.
Opakowania jednostkowe powinny mieć atest 

władz sanitarnych, zezwalający na stosowanie 
wytypowanego opakowania do pakowania produk­
tów spożywczych.

4.1.2. Opakowania transportow e (wysyłkowe) dla 
kleików zbożowych stanow ią folie term okurczli­
we o grubości 0,08 mm i wym aganiach wg ZN-71/ 
MPCH-TS-6531 lub pudła z tek tu ry  falistej o w y­
m iarach — wg PN-71/O-78033, jakość tek tu ry  —
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wg PN-68/P-50527, w ykonane — wg PN-73/ 
0-79402. Pudła  pow inny być oklejone taśm ą po­
w lekaną k lejem  wg PN-75/P-50551. Na opakowa­
niu transportow ym  pow inny być następujące 
dane:

a) nazwa produktu  wg 2.2,
b) nazwa i adres zakładu,
c) liczba sztuk opakowań jednostkowych,
d) m asa netto  opakowań jednostkowych,
e) cena detaliczna,
f) sposób przechowyw ania,
g) term in  przydatności do spożycia.

Pudło w ew nątrz powinno zawierać kartkę  kon­
tro lną  z num erem  pakowacza.

4.2. Przechow yw anie

4.2.1. W arunki przechowyw ania — wg PN-68/
A-86024.

4.2.2. Okres przechow yw ania kleiku ryżowego, 
owsianego i gryczano-ryżowego, przy zachowaniu 
w arunków  wg 4.2.1, wynosi 6 miesięcy.

4.3. T ransport — wg EN -72/8130-01.

5. BADANIA

5.1. P rogram  badań

5.1.1. Badania pełne obejm ują:

a) określanie cech organoleptycznych przed 
przyrządzeniem  (stan opakowania jednostkowego, 
w ygląd i barw a) i po przyrządzeniu (zapach, smak, 
konsystencja),

b) oznaczanie zaw artości wody,
c) oznaczanie kwasowości,
d) oznaczanie zaw artości popiołu ogólnego,
e) oznaczanie zawartości popiołu nierozpusz­

czalnego w 10-procentowym HC1,
f) oznaczanie stopnia skiełkowania skrobi,
g) oznaczanie zaw artości m etali szkodliwych 

dla zdrowia,
h) spraw dzanie zaw artości zanieczyszczeń m e­

chanicznych,
i) spraw dzanie obecności szkodników zbożowo- 

-m ącznych,
j) spraw dzanie m asy netto  opakowania jedno­

stkowego,
k) badania mikrobiologiczne.

Badania pełne należy wykonać raz w miesiącu, 
z w yjątk iem  m etali szkodliwych dla zdrowia, k tó ­

re  oznaczać należy 2 razy w roku w odstępach 
6-miesięcznych, oraz w przypadku:

— uruchom ienia lub wznowienia produkcji,
— zmian m etod technologicznych,
— zm iany apara tu ry  lub jej rem ontu,
— na żądanie odbiorcy oraz organów kontroli 

i nadzoru.
5.1.2. Badania niepełne obejm ują badania wg

5.1.1. a), b), i), j), h).
Badania niepełne należy wykonać dla każdej 

partii wyrobu.
5.2. Kontrola jakości — wg BN-76/8130-04.
5.3. Opis badań
5.3.1. Sprawdzanie estetyki i prawidłowości oz­

nakowania, masy netto opakowania jednostkowe­
go, cech organoleptycznych przed przyrządzeniem,
zawartości zanieczyszczeń mechanicznych i obec­
ności szkodników zbożowo-mącznych oraz ich po­
zostałości oraz oznaczenie zawartości wody, kwa­
sowości, stopnia skleikowania skrobi, zawartości 
popiołu ogólnego i nierozpuszczalnego w 10-pro­
centowym KC1 — wg BN-76/8130-04.

5.3.2. Sprawdzenie cech organoleptycznych kłe- 
ików po przyrządzeniu. Odważyć z dokładnością 
do 0,01 g 3 g kleiku ryżowego, owsianego lub g ry ­
czano-ryżowego oraz 5 g cukru, wsypać do 100 ml 
m leka i gotować około 1 min.

O kreślanie smaku, zapachu i konsystencji po 
przyrządzeniu wykonać organoleptycznie wg 
BN-76/8130-04.

5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-77/ 
A-36031 oraz wg PN-75/A-04024.

5.3.4. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych 
dla zdrowia

— arsenu — wg PN-59/A-04010,
— ołowiu — wg PN-59/A-04011,
— miedzi —- wg PN-59/A-04012,
— cynku — wg PN-59/A-04013.
5.4. Ocena wyników badań. Partię  kleiku na­

leży uznać za zgodną z w ym aganiam i norm y, j e ­
żeli spełnia wszystkie jej postanowienia.

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE

Dopuszcza się stosowanie opakowań z n ieaktu ­
alnym  oznakowaniem do 31 grudnia 1979 r.

Zgodnie z zezwoleniem na produkcję, w ydanym  
przez Głównego Inspektora Sanitarnego, to leran ­
cje dla m etali szkodliwych dla zdrowia są tym ­
czasowe.

K O N I E C

Inform acje dodatkow e
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — Zjednoczenie 
P rzem yślu K oncen tratów  Spożywczych, Poznań.

2. Dotychczasowe normy. Niniejsza norm a zastępuje 
ZN-77/M PSS-H-6-516.

3. Normy i dokumenty związane 
PN-59/A-04010 A rtykuły  żywnościowe. Oznaczanie za­

w artości arsenu

PN-59/A-04011 A rtykuły  żywnościowe. Oznaczanie za­
w artości ołowiu

PN-59/A-04012 A rtykuły  żywnościowe. Oznaczanie zaw ar­
tości miedzi

PN-59/A-04013 A rtykuły  żywnościowe. Oznaczanie zaw ar­
tości cynku

PN-75/A-04024 P roduk ty  żywnościowe. W ykryw anie 
i ilościowe oznaczanie gronkowców chorobotwórczych 

PN-68/A-86024 M leko w proszku
PN-77/A-86031 M leko i przetw ory m leczarskie. B adania 

m ikrobiologiczne
PN-71/O-79033 O pakow ania transportow e prostopadłoś- 

cienne. Szereg w ym iarow y
PN-73/O-79401 O pakow ania jednostkow e kartonow e i te ­

kturow e. Pudełka. W spólne w ym agania i badania

PN-73/O-79402 O pakow ania transportow e tek turow e. P u ­
dla. W spólne w ym agania i badania 

PN-68/P-50527 T ek tu ra  fa lista
PN-75/P-50551 Taśm y papierow e powleczone klejem  
BN-67/7326-09 P ap iery  i kartony  pakow e pow lekane po­

lietylenem
BN-72/8130-01 K oncentraty  spożywcze. Pakow anie, p rze­

chowywanie, transport. W ym agania podstaw owe 
BN-76/8130-04 Odżywki sypkie. P obieranie próbek i m e­

tody badań
ZN-71/MPCH-IS-6531 Term okurczliw a folia polietyleno­

wa
ZN-M PSS/Z-32/59 M ąka ryżowa 
ZN-MPSS/Z-69 M ąka gryczana 
ZN-M PSS/Z-68 M ąka ow siana
K leiki zbożowe — In stru k cja  technologiczna. Opolskie 

Zakłady K oncentratów  Spożywczych, 1977 
System atyczny W ykaz W yrobów (SWW). GUS. W arszawa: 

W ydaw nictwo K atalogów  i Cenników 1975
4. Symbol wg SWW — 2525.
5. Autor projektu normy — m gr M ałgorzata K w iat- 

kiewicz — Opolskie Zakłady K oncentratów  Spożywczych, 
Opole.


