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l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przed mio tem no rmy są kon ­
cent ra ty c iast w proszku. 

1.2. Określenia 

·1.2.1. koncent raty ciast p.rodu kty spożywcze 

w proszku o trzymane przez wym iesza nie takich pod­
stawo wych składn i ków , ja k: prze twory zbożo we, ziem­
niacza ne. jajeczne i m leczarskie , cukie r. ś rodk i spulch­
n iające . na tura lne lub syntetyczne substancje sma kowo­
zapachowe ora z inn ych składników spożywczych w za­
leżności o d rodzaj u ciasta. 

Ko ncent raty cia st po p rzyrząd ze niu sta nowi ą pieczy­
wo lu b wyroby ku linarne n i etrwałe o konsystencj i 
i smaku chara kte rystycznym dla deklarowa nej nazwy 
ciasta. 

1.2.2. Pozostałe określenia - wg PN-74/ A-94000 . 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Podział - wg ta b l. l . 

Tablica I 

Lp. T y p Rodzaj - W y ro by , 
I 2 3 4 

I C ias ta b isz ko p- babki -
towe 

tort y -

c ias teu ka -

pozos ta le Biszko p \ 

2 C ias ta b iszko p- babki Ba bka faw o ryt ka 

t owo-t ł uszczowe Babk a cy tryno wa 

( ucierane ) Bab ka kok tajl owa 

Bab ka kakaowa -
M lJi a t ka 

Ba bk a p ias ko wa 

Ba bk a ka wo wa 

Babka b ryd70wa 

Ba bk a makowa 

cd . tab l. I 

l. !l . T yp Rod za j 

I 2 3 

3 Cias ta babk i 

drożdżowe 
pla ck i 

b uł k i 

chleby 

pozostałe 

4 C ias ta 
-

p ie rn iko we 

5 C ias ta pó ł fra n - c iasteczka 

cuskic 
paszteciki 

pozos t a łe 

6 Ciasta bezo we c ias teczka 

pozosta łe 

7 C ias ta kruche c ias teu ka 

plac k i 

pozos ta k 

~ C ias ta Ulllwer- -
salne 

-

9 Ciasta ku linarne nal cś ni k i 

rac us7 ki 

poz"'tak 

lO Pozos ta łe c ias ta -

2.2. Przykład oznaczenia 
a) bab ki faw o ry tki : 

W yroby 

4 

Ba b ka d rożdżowa 

-

-

C h le b w p roszk u 

Ro ga liki drożdżowe 

Pi e rni k kuja ws k i 

-

C ias to pół fra n c u s k ie 

na paszteci k i 

-

Bezy - cia s teczka 

p iank owe 

-

C iasteczka k ru che 

-

-

Ba bka gd aJ\ ska 

C ias to gda ńs ki e. Ko n-

cent ra l d o wy pieku 

c ia s t d o mo wych 

Na l eś ni k i IV proszk u 

Rac uch y d rożdżowe 

-

Go fry d ese rowe 
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3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania wspó lne 
3.1.1. Surowce. Ja k ość su rowcó w stosowa nych d o 

p rodukcj i ko ncent ra tó w ciast w proszku powinna odpo­
wiadać wy maga nio m obow i ązują cych norm lub wyma­
ga ni o m tech nicznym lu b irllpn rtowym na poszczegó lne 
p rod ukt y. 

3.1.2. Koncentra ty ciast 
3.1.2.1. Wymagania organoleptyczne 
- smak i zapachy obce przed i po przyrządze ni u 

niedop uszcza lne. 
- konsystencja przed przy r7ądzen iem - sypka: do­

puszcza lne zb rylen ia rOlsypuj~lce się podczas przyrzą­
d za nia . 

3.1.2.2. Obecność zan ieczyszczeń mechanicznych, śla­
dów pleśni , szkodników żywnościowych i ich pozostałości 
- n iedo puszczalna. 

3.1.2.3. Za wartość zanieczyszczeń organicznych dla 
koncentrató w z dodatkiem maku, pochodzących z okrywy 
nasiennej maku, %, nie więcej ni ż O, I. 

3.1.2.4. Zawa rtość zanieczyszc zeń ferromagnetycz­
nych - ogólna i lość , mg/ kg p rod u kt u - wg tabl. 3 , 

- wie lkość liniowa jedno st ko wa, mm, nie więk sza 

ni ż 0,3, 
- masa jednos tk o w:J, mg, n ie wi ększa n i ż 0,4. 

3.1.2.5. Zawartość zanieczyszczeń technicznych 
metali szkodliwych dla zdrowia, mg/ kg produk tu , 

nIe więcej niż: 

a rse n u 0,2, 
ołow i u 0.5 , 
mied zi 5 , 
cyn k u 40. 

3.2. Wymagania szczegółowe 

3.2.1. Wymagania orga noleptyczne dla koncentratów 
ciast przed i po przyrządzeniu - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Pr h'd 
Po p I?yrząd zen i u 

prr., r/qdll:n;Cm 
Lp. Na/wa \\)- ro bu 

I"p"c h smak lapac h barwa k o n s ys t e ne j a 
--

I 2 .1 4 5 6 7 

I BiS/ kopt I11;;J ( 7111) ,ł"d k i. /blilony do swoIsty. z b li żony do j as n o żółt a po ro wa ta , cha ra kterys-

-J"Jcon y ci CI "' la bis/ k 0rt()',1 egn cia"" bi s~k()Jlto\Vcgo tyc zna dl a CIa s ta b.is z-

ko ptowego z udz i a ł e m 

Jaj w proszku 

2 B"bka m ,}l/Il) . ,,\\'ois ty d la c iasta 

" "lO ri tka ~Illit:(anko\"n- rro .... 7kowego / Ick-

-\\,ll1il;o\\'\ k lin lapachem śm i e-

ta n k()\\ 0-\\ a!1 i I ;owy m 

3 Il" b k<t de likatn y. s\Voi:-, ty d la cias to 

e) t ry nowa cy t rynn\\ y s ł odk i. c ha ra k t crys tycz- provkO\vego z Iek - krem o wa do Jas-

nv d l" ciasta pro" k o ki 111 la pa che m cy- n ożółt ej 

vv cg() t ry n" wy m 

4 R"b k" d elikittl1 ) . swoi"ty dl" ciast a po ro wat a, wł aśc i wa d la 

kokta,lowa 11l~IC/ll n-J fI - pros/kowcgl I L Iek- cias ta proszk owego 

JlT/n~. ki m zapachem a ra-

araJ...o\\\ "'-0\\ )' 111 

5 Babka Ji:lJcc7I1n- s ł odk i . chara k tcrys tycz- kakamly hn-l zo wa 
kaka o\\ a J... akao\\ y 11\ d la ciasta p ros~ k o-

Mul a tk a \\ ego. kakao" y 

(, Babka d eli ka tny. ,Ii ,dk l- charak te rys tyCl- swoisty d la c ias ta kre mowa do 

piw,kov.'Q mączno-,11 1 - " ~ "\ di" c ias ta p/'Oszk (l- pr0 5t/klH-Vcgo jasn ożó ł t ej 

jeczn y wcg() 

7 Ba bka mączn o -ja - sł odk i . c ha ra k terystycz- swoisty d la c iasta brą zowa 

kawo wa j eczny z deli- 11) dla c iasta proszko - proszk owego / do -

bitn ym zapa- \Vego z dodatkie m e ks- datkie m e kst rakt u 

chc m e ks t ra k- t ra k t u ka wy zbożowej kawy zbo7o wej 

tu k~1I1 y I bo-

Ż O\v ej 

X Ba bk a mączny s ł odk i, cha ra k te ry,tycz- swoisly d la c iasta jasnożó łt a po ro wata , chara kterys-

brydżowa ny dła cias ta pros7ko- proszkowego tyczna dla c ias ta p rosz-

\V~go ko wego 

9 Babka mączny . " łódk i , cha ra k te rystyo- swo isty cl la c ia s ta k re mowa d o żół-

ma kowa z wyu uwa l- ny dla cias ta proszk 0- pros7 kowego z lek- tej z wid ocznym i 

ma kiem kim za pache m 
. . 

nym 7apa- \Vego z mlg- cIemn ymI zw. ren-

c he J11 Ill i gcła da ł ó w ka mi ma ku 

łów 
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cd. tabl 2 

Przed 
Po przyrządzeni u 

przynądzeniem 
Lp. Nazwa wyro bu 

zapach smak zapach barwa konsystencja 

I 2 3 4 5 fi 7 

10 Babka del ik atny , slod ki , chara kte rystycz- ~WO i :-.ly dla ciasta krem owa do .Ia ~- porowata, charakterys-

drożdżowa mączn o~la - ny dla ciasta drożdżo- d rożdżo l,\ ego nożólt ej tyczna dla ciasta droż-

jecz ny, droż- \Vego dżowego 

dżowy 

1\ C hleb mączn y lekko slo ny, cha rak te- cha ra k te rys tyczn y szarokremo\\ ~ po rowata, dość elas-

w prosz ku rystyczn y dla pIeczywa dl a chleba , droż- tyczna 
d rożd żowego dżowy 

12 Roga li ki 01'-!C 7 f' O· lekko sł odki , charakte- swo isty d la c ia,ta jasnok rćmowa chara k terystyczna d la 

drożdżowe drożdżowy rys tyczn y dla ciasta drożdżowego rogalików drożdżowych 

drożdżowego z ud7ia-

!cm drożdży suszonych 

13 Piernik delikatn y, słodki, korzenny ko rzenn y brązowa porowa ta , charakte rys-

kujaws ki ko rze nn y tyczna d la CIasta pIer-

ni kowego 

14 Ciasto pół- mączn O-j<I - cha ra k te ryst yczn y dl a s wo isty dl a CIa sta jasnożó lta krucha. cha ra kterys-

fran cuskie na jeczn y, droż- l2ias ta półfranc usk i ego półfra ncusk iego tyczna dla CIasta pól-

paszteciki dżowy fra ncusk iego 

15 Be zy - ciast- swoisty dla słodki , cha rak terys t ycz- swois ty dla b,?7.óW bia la do kremo- krucha. chara k terys-

ka piank owe bezów ny dla bezów \vej z odcien ie m tyczna d la bezów 

brązowym 

16 Cias teczka d elik atny. sł odki , lekko wanilio wy swoist y, waniliowy ja s nożó łta chrupka , twarda 

kruc he wanilio wy 

17 Babka gda ll- sł odk i . cha ra k tcrys tyc z- swoist y dla ciasta jas n ożółta porowa ta, cha rak terys-

ska po przy- ny dla ciasta proszko- proszkowego z lek- tycz na d la ciasta prosz-

rz"d ze ni u delikatn y, wego ko wyczuwalnym kowego 

jako: mącZJlo-J3- zapache m cyt ryno-

- babka jeczny, wym 
- na leśniki cy trynowy 

słodki, s wo ist y nalcśn i - jasnożółta dla lekko charakte- dla cha ra k terystyczna 

rystyczny dla ciasta na - ków n:tleśników 

l eśnikowego 

IX Cia sto gdć:1I1-

ski e 

K oncen trat 

d o wy piek u 
Cias t domo-

wyc h , przy-

rząd zan y z 
dodatkie m : 

- proszk u s łod ki , cha ra k terystycz- swoi sty dla ciasta kremowa porowa ta. cha rak terys-

do plecze- ny dla ciasta proszko- proslkowego tyczna d la ciasta prosz-

J1la wego z wyczuwa lnym kowcgo z ud z ia łem jaj 

dodatkiem aromatu w proszku 
m'1 czn Y 

- drożdży słodk i, cha ra k t eryst ycz- swoisty dla ciasta kremowa porowata, cha rak terys-

ny dla cia sta drożdżo- drożdżowego tyczna dla ciasta droż-

wego z wyczuwal nym dżowego z udziałem jaj 

d odatk iem aromatu w proszk u 

19 Racuch y mąC7n o-J'l- cha ra k te rys tyczny dla swo Ist y dla racu- kremowa porowata. eharak terys-

drożdżowe jeczn y racuc hów drożdżowych chó w drożdżowych tyczna d la racuchów 

d rożdżowych smażo-

nyc h na tłuszczu 

20 Na l eśniki mączno- cha ra k terystyczny dla swo isty dl 'l n aleśni - kre mo wa elastyczna, charakterys-

w proszk u Jajeczny naleśni ków ków tycz na d la na l eś n i ków 

21 Gofry delikatn y, lekko slodki, cha rak- swo Isty dla cia sta kremowa d o .I a s- kruc ha 

deserowe mączn y , lek- teryst yczny dla cia sta gofrowego nożóltej 

ko \"anili o- gofrowego 
wy 
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3.2 .2. Wymagania fizykochemiczne dla koncentratów ciast przed i po przyrządzeniu, masa netto dopuszczalne 
odchylenia oraz okresy przechowywania - wg tab l. 3. 

! 

Lp. 

I 

I 

2 

.I 

4 

5 

6 

7 

S 

') 

I ii 

II 

l~ 

13 

14 

I " 

Ih 

17 

I S 

!l) 

211 

21 

Tablica 3 

W ymagania fi zyk oche mic zne 
Masa Okres ne tto prze-

N~ i /\\.1 \\ yrobu 
pucd prz )Tządzen iem po prz y rzą- I dopuszcza I ne chowywania. 

1:1\\ ll't nść wo- zawa rtość popi ołu 

d). (;l 
( . nie n ic rozpu szcza I nc-

II I,cej nil go w 10-proccn -

tOl'Y I11 HCI. 'fi. 
nic wl<;ceJ n ż 

2 
, 

.I 4 ! 
l3ivkop t 15 0.1 5 

łhlhka faworvtka Ib 0 . 15 
-

Bahka e) t rynowa 16 0.15 

l3ahka ko k taj- I 1011 a 1 !6 0. 15 
-

Babka kakaowa 

Mulatka Iti 0 . 15 

Babka pias kowa 16 0 . 15 

Bahka ka\\p\\tJ ! () (J . 15 

Bahka bn dioll a II O. 15 . __ . 
llahb 111<1 k p\\ '-I 12 I l U li 

B<lhka drni - 16 II. 15 

di n\\ <I 

Chich II provku IS O. III 

Roga liki li n l j - 10 II . 15 

dit)\\L' 

Piernik kujalI s ki 16 II . 15 

C i'lSto p{, l fran- 16.5 11 .15 

clIskic l1a pa~/ -

tCL'ik i 

Ik/\ - ci( l ~ t ka S 111 C norm :llil uj c 

pla lik (1\\ L' SI \' 

(' iil:-.lec/ka kru- 16 II. 15 

chc 

H"hb g(ł<lIl ~ k OJ 16 (). 15 

Cias ln gda\l :-.k ic. 15 11.1 S 

KllllCl'llt r a t do 

\\; p il'k u cias t I 

dOl11ow: ch 

R"c uch) droi-
dhn\ l' IS 11 . 15 

N"lc,n ik i 

\\ pros/ ku 15 0 . 15 

(job'\ de:-.c ro\\ę 16 (U 5 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

dze n iu odch ylen ia lic ząc od dat y 
ogólna il ość za-

ni ec zyszczeń fe r- po rowat ość, 
g produ kcji. 

ro ma g netyczn ych. %. nI e I11 ll1e J 
nlles l ące 

m g/ kg p roduktu. ni ż 

llI e w i ęcej niż 

5 6 7 8 

ł 50 400 ± ł S 5 

1.5 50 250 ± 15 6 

1,2 50 250 ± 15 6 

0,8 50 250 + 15 4 

1.2 58 300 ± 15 6 

1.2 5~ 400 ±1 5 6 

1,2 5u 400 ± 15 6 

1.2 58 .10() ± 15 6 

1. 5 40 .I SO + 2D 4 

4 50 ± 20 

I II C II or ma I i z UJC 52 250 ± IS 4 

SI, 

40 3110 ± 15 6 

Il IL' ll o rm:lli - .1 011 ± 15 5 

ZUI C SI\' 

1.2 4 /\ 450 ± 20 6 

IlIC l10rma li/ujc Illt norma li- 500 ± 20 6 

SI(; z Ule S i ę 

1.5 IlI e norma li- SO ±3.S 6 

Wje s II; 

1. 5 !l1L' Il(lrnl<-lli - 41)( ) ± 15 5 

1 1IJ C Sit; 

1.2 Sil 300 ± IS 5 

l 511 4011 ± IS S 

, 

I (lO ± 5 

300 ± 15 5 

rllC n{)r I11C:t lizujc me norma Ii- l Ot) ± S 

SI\, zu.lc Sit; JIIO ± S 5 

2S0 ± IO 

SOli ± 20 l> 

be z za pachów, zabezp i eczające właściwą ja kość i t rwa­
łość wyrob u, dopuszczone przez władze sa nitarne d o 
pakowa nia arty k ułów spożywczych . 

4.1. Pakowanie Nad ruk na opakowa niach powinien być wyraźn y 

i trwały. 

4.1.1. Wymagania ogólne dotyczące opakowań i ma­
teriałów opakowaniowych. Opa kowa nia i ma teriały opa­
ko wani owe po winn y być nic uszkodzone. suche, czyste, 

Dop uszcza s ię 5% opakowań z wada mi nie rzutują­
cymi na zm ia ny il ościowe i jakościowe oraz stan higie­
niczny produktu. 
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4.1.2. Materiały opakowaniowe i opakowania 
a) papier p e rgaminowy - wg BN-67/7326-02, 
b) papie r powlek a ny polietylenem - wg PN-801 

P-50453, 
c) papier powlekany diofanem, 
d) pudełka kartonowe - wg PN-73/0-7940 1 z ba rw­

nym nadru kiem , 
e) pudła tek turo we - wg PN-73 / 0-79402 o wy mia­

rac h zgodn yc h z PN-78/0-7902 1, 
f) taśma papierowa powleczona kl ejem - wg PN-751 

P-5055I , 
g) inne materiały opa kowa ni o we i opa kowania speł­

n i ające -vy maga nia wg 4. 1. 1. 

4.1.3. Sposób pakowania - wg BN-72/8 130-0 I. 
4.1.4. Opakowania jednostkowe stanowią: 

a) torebk i termozgrzewa lne wykonane z mate ri a łów 

wg 4.1.2 b) lub c), 
b) to rebk i wykona ne z mate riału wg 4.1 .2a), umiesz­

czone w pudełku wg 4. 1.2d). 

4.1.5. Opakowania transportowe stanowią pudła tek­
turowe s kłada n e wg 4. I.2e ), zaw i e rające de klarowa ną 

liczbę opakowań jedn os tkowyc h . 
Pudła p o winny być za bezpieczone przed o twarc iem 

przez oklejenie t aś mą wg 4.1.2f), na styku klap lub 
krzyżowo. 

4.1.6. Znakowanie 
4.1.6.1. Znakowanie opakowań jednostkowych. Na 

o pa kowa niac h jednostkowyc h powin ny być um ieszczo­
ne co najmniej następ uj ące oznaczenia: 

a) na zwa, sied zi ba i zna k firmowy producenta , 
b) oznaczenie wyrob u wg 2.2 , 
c) masa netto, 
d) cena de ta liczf!a , 
e) podstawowe surowce , 
f) data produkcji , 
g) sposób przyrządza nia, 

h) sposób przecho wywania, 
i) napi s "a romatyzowa ne" w przypadku stosowania 

syntetycznych substancj i sma kowo-za pac howych . 
Wszystkie znaki na opakowa niac h jednostko wych 

powinn y być wy ko nane zgodnie z PN-76/0-7925 I. 
4.1.6.2 . Znakowanie opakowań transportowych. Na 

o pa kowa niac h transportowych powinny być umieszczo­
ne co najmniej nas tę pujące oznacze nia: 

a) nazwa , adres i znak firm owy p rod ucenta , 
b) oznaczenie wyrobu wg 2.2, 
c) liczba sztuk opakowań jednostkowych, 
d) ma sa netto o pakowa nia jedncstkowego, 
e) data produkcji , 
f) ok res przechowywania , 
g) cena deta li czna , 
h) sposób przechowywania . 
Na opakowa niac h transportowych lub wewnątrz po­

winna znajdować s i ę ka rtka ko ntrolna lub stempel z nu­
merem pak ującego . 

Wszystkie znaki na opa kowa niach transpo rtowych 
powinny być wykona ne zgod nie z PN-76/0-79252. 

4.2. Przechowywanie 
4.2.1. Wa runki przechowywania 

8130-0 I. 
wg BN-721 

4.2.2. Okres przechowywania w warunkach podanych 
wg BN-72/8130-0 I, w których ko ncentraty cias t po win­
ny być zgodne z normą - wg tab l. 3, ko l. 8. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Bada nia pełne obejmują: 

a) sp ra wdza ni e sta nu opakowań i prawidłowośc i 

oznakowa ni a, 
b) sprawdzani e masy ne tt o opa kowań jednos tko­

wych. 
c) sp rawdzan ie obec n ości za nieczyszczeń mechanicz­

nych i o rga nicznyc h , 
d) sp rawdzanie obec ności ś l adów pleśn i o ra z szkod­

ników żywnościowych i ich pozostałośc i , 

e) spra wd za nie cech orga na leptycznych przed przy­
rząd ze niem (zapach, konsys te ncja ), 

f) sp rawdza ni e cech orga no leptyczn yc h po przyrzą ­

dzeniu (sma k, zapach , barwa, ko nsystencja ), 
g) oznaczan ie zawa rtośc i wody , 
h) oznaczan ie zawartośc i popiołu nierozpuszcza ln ego 

w lO-procentowym ro ztworze kwa su so lnego, 
i) oznacza nie porowa t ośc i , 

j) oznaczanie zawa rtośc i zan ieczyszczeó ferro mag ne­
tycznyc h, 

k) oznaczanie zawa rtośc i meta li szkodliwych dla 
zdrowia. 

Bada nia pełne na l eży wykonywać w przypadk u: 
- nowo urucho mionej p rodukcj i, 
- zmiany procesu technologicznego, zmia ny apara-

tury lub jej rem o ntu , 
- sporu i na żą da nie in stytucj i kontro luj ących , 

- okresowej ko ntro li p rzeprowadzanej nie rzadziej 
ni ż I raz w mies i ąc u dla badań wg poz. a) -7 i) oraz 
co 24 miesiące dl a badaó wg poz. k) lub na b ieżąco 

w przypadku i s tni ejących zas trzeże ó. 

5.1.2. Badania niepełne obejmują badania wg 
5. I. I a) -7 f). 

Bada nia niepełne n a leży wykon ywać dla każd ej part ii 
wyrobu . 

5.2. Pobieranie próbek - wg BN-80/8 133-03. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Sprawdzanie stanu opakowań , znakowania opa­

kowań , masy netto, obecności zanieczyszczeń mechanicz­
nych i organicznych, śladów pleśni, szkodników żywnoś­
ciowych i ich pozostałości, cech organoleptycznych oraz 
oznaczania zawartości wody, popiołu nierozpuszczalnego 
w lO-procentowym roztworze kwasu solnego, porowatości 
i zanieczyszczeń ferromagnetycznych - wg BN-801 
8 133-03 . 

5.3.2. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla 
zdrowia 

a rse nu wg PN-591 A-040 10, 
ołowiu wg PN-801 A-04011, 
miedzi wg PN-801 A-040 12, 
cyn ku - wg PN-59/ A-04013 . 
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5.4. Ocena partii. Partię ko ncentratów ciast należy 
uznać za zgodną z wymaganiami normy , jeże li wy­
niki bada ń s pełniają wymagania poda ne w rozdz . 
3 i 4. 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

Dopuszcza się stosowan ie opakowań z nieaktualnym 
numerem normy do czasu wyczerpania zapasu opakowań. 

K ON I EC 

INFORMACJ E DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę - Centra lne Laboratorium 
Przemysiu Ko ncentratów Spożywczych . 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8133-06 
a) włączo no nowe wyroby, obję t e do tyc hczas normami za kła­

dowym i, 
b) wye li minowano wyroby wycofan e z produk cj i, 
c) ua ktual ni ono dopuszcza ln ą zawa rt ość meta li szkod li wych dla 

zdrowia . 

3. Norm y związane 
PN-59/ A-040 I O Artykuły ży wnoścIOwe. Oznaczanie zawa rtośc i 

a rse 11 LI 

PN-80/ A-040 II Produkt y s pożywcze. Oznacza nie za wartośc i ołowiu 

PN-XO/ A-040 12 Prod ukt y spożywcze. Oznaczanie zawa rt ośc i mied zi 
PN-59/ A-040 13 A rt y ku ł y żywnośc i owe . Oznaczan ie zawa rtośc i cyn ku 
PN-74/ A-94000 Ko ncentra ty s pożywcze. Klasyfikacja , nazwy i okreś-

lenia 
PN-7UO-7902 1 Opakowania . Sys tem wymiarowy 

PN-76/ 0-7925 I Opakowania jednost kowe z za wartością. Z naki 
i zna kowan ie. Wymaga nia podstawowe 

PN-76/ 0-79252 Transportowe jed nos tki opak owaniowe. Zna ki i zna­
kowanie 

PN -73/ 0 -79401 Opakowania jednos tkowe kartonowe i tekturowe . 
Pudeł ka 

PN-73/ 0-79402 Opa kowania transportowe tektu rowe . Pudła 
PN-80/P-50453 Papier i tektura powlekana poliet ylenem 
PN-75/ P-5055I Taśma papierowa powleczona klejem 
BN-6717326-02 Pa piery pak owe perga minowe 
BN-72/8 I 30-0 I Koncentra ty s pożywcze. Pa kowanie. przecho wywa­

nie, tra nspor! . Wymagania podstawowe 
BN-80/8 133-03 Ko ncentra ty cia st, deserów, napojów przypraw do 

ciast. Pobieranie próbek i metod y bada ń 

4. Symbol wg SWW - 2523- 14. 
5. Autorzy projektu normy - mgr inż . Iwona Skorupska -

Centra lne Laboratorium Przemysłu Koncentra tów Spożywczych, Po­
zn a ń . mgr inż. Ewa Kurzyca - Gdańsk i e Zakłady Srodków Od­
żywczych . 


