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M~ Wymagania 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wyma­
ga nia wspó lne dotyczące półproduktów - kremów 
przeznaczon yc h do da lszej produkcji wyrobów goto­
wych lub d o bezpoś redniej sprzedaży. 

1.2. Określeni,!-- wg BN-80/8070-02. 

. 
2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Rodzaje. W za l eżności od użytych surowców 
oraz stosowanych procesów techn o logicznych rozróżnia 
si ę następ ujące rodzaje kremów: 

russe l, 
beza , 
russe l beza, 

wspólne BN-57/ 8098-05 
./ 
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bita śmietana, 
śmietankowy, 

owocowy , 
szwedzki , 
półtłus ty ., 

2.2. Dalszy podział - wg BN-80/8070-01. 
2.3. Przykład oznaczenia kremu russel beza: 

KREM RUSSEL BEZA BN-75/8098-D5 

przy czym .po symbolu normy należy umieścić numer 
receptury. 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. I. 

Tablica l 

Rod zaj kre mu 
Wyg l ą d ze wnętrzny 

Struktura Barwa Smak za pach 
(konsystencja) 

I 
,.., 

Russe l plastyczna napo.wietrzona , jedno- kremowa lub inna w zależ noś- słodki . z wyczuwałnymi do-
lita. gładka CI od użyt yc h d odalkó w datkami smakowo-zapacho-

wymi 
• 

Beza pla styczna • napo wietrzo na , puszys- . biała lub inna w za l eż n ośc i od bard zo sł odki, właściwy dla 
'ta uży t yc h doda tków użytyc h d odatków 

Russe l beza p las tyczna • napowie trzon~ , jedno- jas nok remowa lub inna w za- sł odki . właściwy dła użytych 

lita , gładka leżności od użyt yc h dodatków dodatków 

Bita śmietana puszys ta masa silni e napo wietrzo na. bia ł a właściwy dla słodkiej śmie ta -
jeonolita ny I stosowanych dodatkó w 

Smie tank owy półpł ynna , mazista ma- jedno lita • jasnożółta lekko słodki. właściwy dla 
sa stosowanych dodatków - -

Owocowy półpł ynna. mazista ma- niejednolita żółta lekko sł odk i . pomarańczowy. 

sa - właściwy d la użyt ych doda t-
kó w 

Szwedzki półstał a , plastyczna, na powiet r:wna jasnokremowa lub inn a w za- słodki. chara kterys tyczn y 'dla 
mazista masa - , leżności od użyt ych dodatków użyt yc h d oda tkó w 

'półtlu s t y , pla styczna jednołita kremowa lub inna w za l eżnoś- sł od ki . owocowy. właściwy 

CI od użyt ych dodatków dla uży t ych doda,tków 
-

Zgłoszona przez Zakład Badawczy Przemysłu Piekarskiego 
Ustanowiona przez Dyrektora Zakładu Badawczego Przemysłu Piekarskiego dnia 20 listopada 1975 r. 

jako norma obowiązująca w zakresie produkcj.i i obrotu od dnia 1 lipca 1976 r. 
(Dz. Norm. i Miar' nr 3/ 1976 poz. 7) 

Wydanie 2 
WYDAW ICTA NORMALIZACYJ NE Druk. Wyd . Norm. W-wa .. Ark . wyd . 0.35 Nakl. 200 + 23 Zam. 1339/ 80 Cena zł 3. 60 



2 . BN-75!8098-0~ 

Nie dopuszcza się do prod ukcji obrotu kremów 
o obcym za pachu lub posmaku. 

• 

3.2. Wymagania fizykochemiczne dla poszczególnych 
kremów wymienionych w 2. 1 w przeliczeniu na suchą 

masę podane są w recepturach zakładowych i powinny 
być udostępnione na żądanie władz k ontro lujących . 

. 
4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 

I TRANSPORT 
4.1. Pako,wanie 
4.1.1. Wymagania ogólne dotyczące opakowąń i ma­

teriałów opakowaniowych. Opakowania i materiały opa­
kowaniowe powinny być nie uszkodzone, czyste, suche , 
bez obcych zapachów, dopuszczone przez władze sani­
ta rne do pa kowania a rt ykułów spożywczych. 

4.1.2. Opakowania. Kremy przeznaczone do da lszego 
przerobu w za kła dzi e produkcyjnym o raz kooperacji 
międzyzakładowej powinny być pakowane w pojemniki 
dopuszczone do przechowywania artykułów spożyw­

czych: Kremy przeznaczo ne do sprzedaży deta li cznej 
powinny być pakowane w opakowa nia jednostkowe, 
takie jak torebki i owinięc i a z tomofanu, folii poliety­
lenowej , a lumini o wej lub inne opa ko wa nia dopuszczo­
ne do pa kowania artxkułów spożywczych. 

4.1.3. Znakowańie. Kremy opa kowa ne wg 4 .1.2 prze­
znaczo ne do kQo peracji mię d zyzakład owej powin ny za­
wi erać co najmniej następujące -da ne: 

• 
a) na zwę i adres zakładu produkcyj nego , 
b) na zwę krem4;. 
c) numer receptury, 
d) masę netto, 
e) cenę, 
f) datę produkcji, 
g} warunki przechowywa nia, 
h) a romatyzowane. 
Kremy opakowane wg 4.1.2 przeznaczone do sp rze­

daży detalic znej powinny za wierać co naj mniej n astę­

pujące da ne: 
nazwę i adres zakł adu produkcyjnego, 
na zwę kremu , 
masę nett o , 
cenę, 

wyka z pod stawowych surowców, 
- numer normy i numer receptury, 

datę produkcji , 
warunki przechowywania , 
napis .. a roma tyzowane. 

Nadruk na etykie tach po winien być wyraź ny, trwały, 
wykonany jednos tronni e na ze wnę trznej stronie, farbą 
nierozpuszczalną i nieszkodliwą dla zdrowia. 

4.2. Przechowywanie • 
4.2.1. Okres i temperatury przechowywania. Tempe­

ratUI'a i dopuszcza ln y okres przechowywania dla kre­
mów - wg tabl. 2 . 

Tablica 2 

Rodzaj kremu 
Okres i tempera t ura przechowywania 

dni, me dl u żej ni ż tempera tura , oC, najwyżej 

R usse l 4 6°C 

Russe l beza 4 6°C 

Szwedzki 
14 6°C 

7 18°C 

Kremy ciastkarskie: bita ś mietana, beza, śmietanko­

wy, owocowy, półtłus ty nie powinnrbyć przechowy­
wane. 

4.2 .2. Warunki przećhowywania. K:: emy należy prze­
chowywać wg 4.2.1 w chłodniach, w pom ieszczeniach 
czystych , suchyc h , przewie wnych , bezwonnych i wol­
nych od szkodników. Okna tych pomi eszczeń powinny 
być zabezpieczone przed działaniem promieni sło necz­
nych i zaopatrzone w siatki ochron ne. 

\ 

4.3. Transport. Opakowane kremy powinny być prze-
wożone środkam i transporto wymi przeznaczonymi wy­
łączn ie do przewozu artykułów spożywczych , szczelnie 
krytymi , czys tymi, suchymi , bez obcych zapachów, za­
pewnIają cymI nieuszkod zenie wyrobu w czasie trans­
portu . 

5. BADANIA 

5.1. Rodzaje badań • 
ił) sprawdza'ni e wyglądu zewnętrznego, 

jb) sprawdzanie struklll'ry, 
c) sprawd za ni e ba rwy , 
d) sprawdzanie smaku i zapachu , 
e) badania fizykochem iczne. 
5.2. Pobieranie próbek - ,wg PN-78/ A-74250. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Badania organoleptyczne 
5.3.1.1. S prawdzanie wyglądu zewnętrznego (konsys-

tencja) wykonać przez og lędziny. . 
5.3.1.2. Sprawdzanie struktury, barwy, smaku i zapa­

chu wykonać organoleptyczn ie. 
5.3.2. Badania fizykQchemiczne ' - wg PN-75/ 

A-74251. Wyniki badań należy podać z dokładnością 
wymaganą w no rmie, zaokrąglając liczby zgodnie 
z PN-70/N-02120 p. 3.3.2 . Metoda Z . 

5.4. Ocena partii. Pa rtię należy uznać za zgodną 

z normą, jeżeli odpowiada wszystkim wymaganiom po­
danym w 3 i 4 . 

KONJ EC · 
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INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Za kład Bada wczy Przemysł u 

Pieka rskiego. • 
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8098-05 
a) wprowadzono podz i a ł i na zwy kremó w zgodnie z BN-74/ 

8070-01 oraz BN-74/ 8070-02 , 
b) zwe ryfik owano wymagania o rga no leptyczne , 
c) wprowad zono sposób opa kowa nia i zna kowania kremów prze­

znaczonych d o kooperacji międ zyzakładowej, 

d) zweryfiko wa no okresy i tempera tury przechowywa nia . 
3. Normy i dokumenty związane 

PN-78/ A-74250 Wyrob y i półprodukty ciastka rskie. Pobiera nie pró­
bek i kont rola jakośc i , 

PN-75/ A-74251 Wyroby i półprodukty ciastkarskie. Metod y badań 
fi zykochemicznych 

PN-70/ N-02 12P Zasady zaokrągla nia i zapisywa n1a liczb 
BN-80/8070-01 Wyroby i półprodukty cia stka rskie. Klasyfikacja 
BN-80/8070-02 Wyroby i pó)produkt y ciastka rskie. Nazwy i okreś-

lenia 

4. Autorzy projektu normy - mgr in ż. Irena Kucha rczyk -
Za kł ady Ciastka rskie SPPP, Ha lina L ip i ń sk a - CRS, dr inż . Ma ria 
Kowa1czuk - ZBPP, Kazimierz Kołod ziej s ki - CZSS SPOŁ EM . 

5, Wydanie 2 - sta n a ktua lny: kwi ec ień 1980: uak tua lniono 
normy zWiązan e. 


