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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania wspolne dotyczace poOtproduktéw do wykancza-

nia wyrobow ciastkarskich.
1.2. Okreslenia — wg BN-80/8070-02.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podzial — wg BN-80/8070-01.
2.2. Rodzaje. W zaleznosci od uzytych surowcow
1 sposobu wykonania rozrdznia si¢ nast¢pujace rodzaje

potproduktéw do wykanczania wyrobdw ciastkarskich:

— polewa kakaowa,
— polewa kawowa,

— masa karmelowa,
— cukier palony,

— Syrop cukrowy,
— glazura,

— galaretka,
— kruszonka,
— owoce w syropie cukrowym.

2.3. Przyktad oznaczenia polewy kakaowej:

POLEWA KAKAOWA —

BN-85/8098-03, numer receptury

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczgce surowcow. Surowce uzyte

do produkcji powinny by¢ zgodne z odpowiednimi nor-
mami przedmiotowymi.

— pomada, 3.2. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1.
Tablica 1
Lp. Rodzaj potproduktu Wyglad zewngtrzny Struktura Barwa Smak 1 zapach
1 2 3 4 5 6
1 Polewa kakaowa W postaci na przetomie mato- ciemnobrgzowa, do- | wlasciwy, typowy dla masy
— blokow wa, dopuszczalne puszczalne meznacz- | czekoladowej, bez obcych
bryty zachowujace uwarstwienia ne szare naloty z od- | zapachéw 1 smakow
swo)] ksztalt w tem- dzielonych  czgste-
peraturze do 25°C czek thuszczu

— sproszkowane] drobny granulat

2 Polewa kawowa bryly zachowujgce swoj na przetomie mato- bezowa do jasno- | wlasciwy, typowy wyczu-
ksztatt w temperaturze wa, jednolita brazowe;j walny smak i zapach kawy,
do 25°C bez obcych zapachow i

smakow

3 Poma- | wodna plastyczna masa cukro- niejednorodna z wy- biata stodki, bez obcych zapa-

da wa powolnie rozlewaja- stgpowaniem  fazy chow 1 smakow
ca sig drobnokrystalicznej
mleczna plastyczna masa cukro- niejednorodna z wy- kremowa stodki, wyczuwalny smak
wa powolnie rozlewa- stgpowaniem  fazy mleka, bez obcych zapa-
jaca sig drobnokrystaliczne] chow 1 smakow
j ¢ ;

4 Masa karmelowa szklista masa, plastycz- Jednolita, gtadka biata lub inna w za- | stodki, wlasciwy dla uzy-
na w temperaturze leznosci od uzytych | tych dodatkow, bez obecych
65+ 80°C dodatkow 1 barwni- | zapachdéw 1 smakow

kow

5 Cukier palony gesta ciecz potptynna lub ptyn- ciemnobragzowa do | stodki o posmaku gorycz-

na brunatne) ki, bez obcych zapachow
1 smakow
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cd. tabl. 1
Lp. Rodzaj potproduktu Wyglad zewngtrzny Struktura Barwa Smak 1 zapach
l 2 3 4 5 6
6 Syrop cukrowy przezroczysta ciecz plynna stomkowa stodki, wyczuwalny smak
i zapach uzytych dodatkow
bez obcych zapachow 1
smakow
i Glazura| pomadowa pOtptynna masa drobnokrystaliczna biata, kremowa lub | stodki, wyczuwalny smak
inna w zaleznosci od | 1 zapach uzytych dodat-
uzvtych dodatkow kow, bez obcych zapa-
chow 1 smakow
syropowa clecz zagegszczona pltynna biata, sfomkowa lub | stodki. wyczuwalny smak
inna w zaleznosci od | 1 zapach uzytvch dodat-
uzytych dodatkow kow, bez obeych zapachow
i smakow
biatkowa plastyczna masa puszysta, napowie- biata lub inna w za- stodki, wyczuwalny smak
trzona leznosci od uzytych | 1 zapach uzytych dodat-
dodatkow kow, bez obeych zapachow
I smakow
8 Gala- agarowa masa o konsystencji galaretowata o prze- bezbarwna lub inna | stodko-kwaskowy wyczu-
retka elastycznego zelu, prze- tomie muszlowym w zaleznosci od uzy- | walny smak 1 zapach uzy-
zroczysta, z potyskiem tych dodatkow tych dodatkéw, bez ob-
cych zapachoéw 1 smakow
zelatynowa masa o konsystencji galaretowata bezbarwna lub inna | stodko-kwaskowy wyczu-
elastycznego zelu, prze- w zaleznosci od uzy- | walny smak 1 zapach uzy-
zroczysta, z potyskiem tych dodatkow tych dodatkow, bez obeych
zapachow 1 smakow
9 Kruszonka drobne, nierbwnomier- stala, niejednolita kremowa whasciwy, typowy dla su-
ne grudki rowego, ttustego ciasta, za-
pach waniliowy, bez ob-
cych zapachéw 1 smakow
10 Owoce w syropie cu- owoce cale lub ich niejednorodna wiasciwa dla uzytych | kwasno-stodki, charakte-
krowym czgScl zawieszone w sy- OWOCOW rystyczny  dla  uzytych
ropie . owocOw, bez obcych zapa-
chow 1 smakow

3.3. Wymagania fizykochemiczne. Wymagania fizyko-
chemiczne dla poszczegdlnych potproduktow, w przeli-
czeniu na suchg mas¢, podane s3 w recepturach zakla-
dowych, ktére powinny by¢ udost¢pnione na zadanie
wiadz kontrolujgcych.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Wymagania dotyczgce opakowan i materiatow
opakowaniowych. Opakowania i materiaty opakowanio-
we powinny by¢ nie uszkodzone, czyste, suche, bez
obcych zapachow, dopuszczone przez wladze sanitarne
do pakowania artykulow spozywczych.

4.1.2. Pakowanie poéiproduktow przeznaczonych do
kooperacji miedzyzaktadowej. Poiprodukty przeznaczo-
ne do kooperacji migdzyzaktadowe] powinny by¢ pako-
wane w pojemniki dopuszczone do przechowywania
artykutow spozywczych, na ktorych nalezy umiesci¢ co
najmniej nast¢pujace dane:

— nazwg¢ 1 adres zakladu produkcyjnego,

— nazw¢ wyrobu,

— masg¢ netto,

— dat¢ produkcji,

— ceng¢ detaliczng,

— warunki przechowywania.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Okres przechowywania. Poiprodukty do wy-
kanczania wyrobOw takie jak: masa karmelowa, glazura
syropowa, glazura biatkowa i galaretka zelatynowa nie
powinny by¢ przechowywane. Okresy i temperatury

przechowywania pozostatych potproduktow — wg
tabl. 2.
Tablica 2

Okres i temperatura przechowywania

Rodzz) potprodukiu ; ey remperatura do.
nie dluze; niz oC
Polewa kakaowa 40 dni 18
Polewa kawowa 40 dni 18
Pomada wodna 30 dni 18
Pomada mleczna 30 dni 18
Cukier palony 12 miesigcy 18
Syrop cukrowy 24 h 6
Glazura pomadowa 3 dni 18
Galaretka agarowa 2 dni 18
Kruszonka 5 dni 6
Owoce w syropie cukrewym 12 miesigey I8
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4.2.2. Warunki przechowywania. Poiprodukty do wy-
kanczania wyrobow ciastkarskich nalezy przechowywac
w warunkach okreslonych wg 4.2.1, w chiodniach lub
w pomieszczeniach czystych, suchych, przewiewnych

bez obcych zapachdéw. szkodnikéw i ich pozostatosci.

Wilgotnos¢ wzgledna powietrza nie powinna przekra-
cza¢ 75%.

4.3. Transport. Potprodukty przeznaczone do koope-
racji miedzyzakladowe] powinny by¢ przewozone $rod-
kami transportu czystymi, suchymi, bez obcych zapa-
chow, zapewniajgcymi nieuszkodzenie wyrobu w czasie
transportu,

5. BADANIA

5.1. Program badan
a) sprawdzanie wygladu zewngtrznego,
b) sprawdzanie struktury,

¢) sprawdzanie barwy,

d) sprawdzanie smaku 1 zapachu,

e) sprawdzanie wskaznikow fizykochemicznych.
5.2. Pobieranie probek — wg PN-78/A-74250.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne

5.3.1.1. Sprawdzanie wygladu zewnetrznego nalezy
wykona¢ przez oglgdziny.

5.3.1.2. Sprawdzanie struktury, barwy, smaku i zapa-
chu nalezy wykona¢ organoleptycznie.

5.3.2. Badanie fizykechemiczne — wg PN-75/A-74251;
wyniki badan nalezy podac¢ z dokiadnoscig wymagang
w normie, zaokraglajac liczby zgodnie z PN-70/N-02120
p. 3.3.2 metoda Z.

5.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uznac¢ za zgodng
z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wszystkim
wymaganiom podanym w rozdz. 3 1 4.

KONTIEZC

INFORMACIJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — SPOLEM Centralny Zwigzek
Spotdzielni Spozywcow, Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-75/8098-03
a) zmieniono podziat,

b) wprowadzono polew¢ kawowa,

¢) zweryfikowano okresy przechowywania.

3. Normy i dokumenty zwiazane
PN-78/A-74250 Wyroby i1 péiprodukty ciastkarskie. Pobieranie pro-
bek 1 kontrola jakosci

PN-75/A-74251 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie. Metody badan
fizykochemicznych
PN-70/N-02120 Zasady zaokrgglania i zapisywania liczb
BN-80/8070-01 Wyroby i polprodukty ciastkarskie. Klasytikacja
BN-80/8070-02 Wyroby 1 potprodukty ciastkarskie. Nazwy 1 okres-
fenia. Receptury zaktadowe
4. Autorzy projektu normy — mgr inz. Irena Kucharczyk — SPO-
LEM Centralny Zwiazek Spotdzielni Spozywcow, Oddziat Woje-
wodzki, Spotdzielcze Przedsigbiorstwo Produkcji Piekarsko-Ciastkar-
skiej, Warszawa, mgr inz. Zofia Milosz — SPOLEM Zakiad Ba-
dawczy Przemystu Pickarskiego, Warszawa.



