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1. WSTELP

1:1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-

magania wspoOlne dotyczace poéiproduktdw - mas prze-
znaczonych do dalszej produkcji wyrobdow gotowych

lub do bezposredniej sprzedazy.

1.2, Okreélenia - wg BN-80/8070-02

2, PODZIAL I OZNACZENIE

surowc ow
technologicznych roz-
réznia si¢ nastepujace rodzaje mas ciastkarskich:

- masa makowa,

- masa serowa,

- masa grylazowa,

- masa orzechowa,

2.1s Rodzaje. W zaleiznosci od uzytych
oraz stosowanych procesow

~ masa migdatowa,

- marcepan,

- marcepany pokrewne,
- masy pozostate

2.2, Dalszy podziat - wg BN=-80/8070-01.
2s2e Przyklad oznaczania masy makowej

MASA MAKOWA - BN-75/8098-02; numer receptury

2s WYMAGANIA
2:1. Wymagania organoleptyczne

cd, tablicy

Wyglad
Rodzaj |zewnetrzn .
BEAY (konSystei- Struktura Barwa |Smak i zapach
cja)
Grylazo- stala,po- b.drobna | kremowa |stodki, cha-
wa wierzchnia ziarnista] do jasno-|rakterystyczd
gtadka, brgzowe] |ny dla upalos
matowa nych orzechéy
zapach orze=-
chowy lub
migdalowy
Orzechod péistata niejedno=| szaro= stodki, cha-
wa lita, b. kremowa rakterystycz-
drobna do jasno-|ny dla uzy-
ziarnista] brgzowej [tych orzeché
zapach orze-T
chowy
Migdalo- p61stala niejedno~| jasno- stodki, cha-
wa lita b, kremowa [rakterystyczd
drobna ~ |ny migdalowy
ziarnista
Marcepa~ plastycz-} jednolita] jasno- slodki cha=-
nowa na kremowa rakterystycz-
do jasno- |ny migdalowy
szarej
lub inne
w zalei=-
nosci od
uzytego
barwnika
Marcepa- plastycz-| jednolita| biala, stodki, chad
nowé po-f na jasno- rakterystycz-
krewne kremowa ny dla uzytychi
lub inna |surowcédw za=-
w zalei- |pach orzecho+
noséci od |wy lub migda-
uzytych lowy
barwnikéw

Nie dopuszcza sie do produxcji i obrotu was

Wyglad ciastkarskich o obcym zapachu lub posmaku.
Rodza) | zewngetrzny{ Struktu- Batun Smak i zapach ) .
masy l(kozs)lysten- ra 2:2, Wymagania fizyxochemiczne, Wymagania fizy-
c .
J kochemiczne dla poszczegélnych pdéiproduktéw, w
Makowa | péistala niejedno~ |brunatna }slodki, cha= przeliczeniu na sucha mase, podane sa w receptu-
lita dro- rakterystyc ‘ , ) ) ?
bnoziar- ny dla zasto- rach zakladowych, ktére powinny by¢ udostepnione
nista sowanych su- na zgdanie wktadz kontrolujacych.
rowcdHw
: ] R
Serowa | mazista jednolita | kremowa |}siodko-kwas- 4, PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT
do jas-~ |kowy, charak
noziote]j [terystyczny - Pakowanie
dla zastoso+ . .
wanych surows 499,71, Wymagania ogolne aotyczgce opakowan I ma-
céw teriatow opakowaniowych.Opakowania i materiaiy o-
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2 BN=75/8098-02

pakowaniowe powinny by¢ nie uszkodzone, czyste,
suche, bez obych zapachéw, dopuszczone przez wia-
dze sanitarne do pakowania artykuidw spozywczych.

4,1,2, Opakowania, Masy przeznaczone do dalsze-
go przerobu, przechowywane z zakladzie produkcy j=-
nym lub kooperacji migdzyzakiadowej, powinny byc
pakowane w pajemniki dopuszczone do przechowywa=-
nia artykutdédw spoiywczych.

Masy przeznaczoné do sprzedazy detalicznej po-
winny byé pakowane w opakowaania jednostkowe, Tj:
torebki i owiniecia z folii polietylenowej alumi-
niowej, stoiki lub inne opakowania dopuszczone do
pakowania artykuloéw gpozywczych.

4,15, Zrnakowanie

4 1o Mas
do kgopergcji wiedayzgkiadowej
co najmniej nastepujgce dane:

a) nazwe 1 adres zakiladu produkcyjnego,

b) nazwe poOiproduktu,

opakowane wg 4.71.2 przeznaczone
powinny zawlerad

¢) numer receptury,

d) masg¢ netto,

e) ceng,

f) termin przydatnosci do spozycia,
g) date produkcjie.

4 | wape 4 rzeznaczone
ao_sprzedazy detaliczpnej powinny zawicrac¢ co raj-
mniej nastepujacc dane:

a) nazwe¢ 1 adres zaktadu produkcy jnego,

b) nazwe¢ poéiproduktu,

C¢) mase¢ netto,

d) cenge detalicznsg,

€) wykaz podstawowych surowcow,

f) numer normy i numer receptury,

g) termin przydatnodci do spozycia,

h) date produkecji.

Nadruk na etykietach powinien by¢ wyrainy,trwa-—
1y, wykonany jednostronnie, na zewngtrznej stro-
nie farbg nierozpuszczalng i nieszkodliwg dla
zdrowia,

4,24 Przechowywanie

4,2, Okres I temperatura przechowywania, Tem-—

peratura i dopuszczalny okres przechowywania dla
mas, powinny by¢ nastepujgce:

Okres i temperatura przechowywani
Rodzaj masy

nie dluzej niz temperatura do
Makowa 24 h 6°¢C
Serowa 24 h 6°C
Grylazowa 30 dni 18°¢
Orzechowa 7 dni 6°¢C
Migdatowa ? dni 6°C
Marcepanowa 14 dni ﬂBQC
Marcepanowe 7 dni 18°C
pokrewne

4,2022¢ Warunki przechowywania, Masy powinny by
przechowywane w warunkach okreSlonych wg 4.2.1. w
pomieszczeniach czystych, suchych, przewiewnych,
bezwonnych i wolnych od szlodnikow.

Okna tych pomisszczen powinny byc zabezpieczone

przed dziataniem promieni sionecznych 1 zaopa -

trzone w siatki ochronne,

4,%, Transport, Opakowane masy powinny by¢ prze -
wozone srodkami transportowymi przeznaczonymi wy-
tgcznie ao przewozu artykuidw spozywczych,szczel-
nie krytymi, czystymi, suchymi, bez obcych 2zapa=-
chéw, zapewniajacymi nieuszkouzenie wyrobu w cza-
zie transportu,

Dals Program badan

a) sprawdzanie wyglgdu zewngtrzncgo,

b) sprawdzanie struktury,

¢) sprawdzanie- barwy,

d) sprawdzanie smaku i zapachu,
@) badania fizykochemiczne.

5.2. Pobieranie probek — wg PN-78/A-74250.
S5¢3s Opis badar
50301, Badaniag orgzanoieptyczne

5e%el1els Sprawdzanie wygladu zewnetrznego (kon-
systencji) wykonaé przez ogl¢dziny.

2 Sprawdzanie struktu ba smaku
zapachu wykonaé organoleptycznie,
5p5%s2, Badania fizykochemiczne - wg PN-75/

A-74251 Wyniki bada’ nalezy podaé z dokiadnoscig
wymagang w normie, zaokrgglajgc liczby zgodnie 2
PN-70/N=02120 p.>.3%.2. Metoda Z.

Sp4, Ocenag partii. Parti¢ nalezy uznac¢ za zgod-
ng z normg, jezeli odpowiada wszystkim wymaganiom
podanym w 3 i 4.
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INFORMACJE DODATKOWE

Zaktad Badawczy

1. _Instytucja opracowujgca norme -
Przemystu Piekarskiego.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8098-02

a) wprowadzono podzial i nazwy pdéiproduktédw zgodnie z
BN=74/8070=01 Wyroby i pbiprodukty ciastkarskie,

b) zweryfikowano wymagania organoleptyczne,

¢) wprowadzono sposéb pakowania i znakowania péipro=

duktéw przeznaczonych do kooperacjii miedzyzakladowej,

d) zweryfikowano okresy przechowywania,

2s Normy i dokumenty zwigzane

PN-78/A-74250 Wyroby i1 potprodukty ciastkarskie. Pobie-
ranie probek 1 kontrola jakosci

PN-75/A-74251 Wyroby 1 pdtprodukty ciastkarskie. Metody
badan fizykochemicznych

PN=-70/N-02120 Zasady zaokrgglania i zapisywania liczb

BN-80/8070-01 Wyroby i pélprodukty ciastkarskie, Klasy-
fikacja

BN-80/8070-02 Wyroby i pdélprodukty ciastkarskie, Nazwy
i okreslenia

Recepty zakladowe

4, Autorzy projektu normy - mgr inz. Irena Kucharczyk
- SPPP Zaklady Ciastkarskie, Halina Lipifnska = CRS, dr
inz, Maria Kowalczuk ZBPP, Kazimierz Kolodziejski - (2SS
SPOLEM '

5. Wydanie 2 - stan aktualny; wrzesiei 1984 - uaktual-

niono normy zwigzane oraz wprowadzono zmiane 1 - Biule-

tyn PKNiM nr 5/1977 i zmieniono grupe katalogowae



