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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania wspolne dotyczace poiproduktow — kremow
przeznaczonych do dalszej produkcji wyrobow goto-
wych lub do bezposredniej sprzedazy.

1.2. OkreSlenia_— wg BN-80/8070-02.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. W zaleznosci od uzytych surowcow
oraz stosowanych proceséw technologicznych rozréznia
si¢ nast¢pujace rodzaje kremow:

— russel,
— beza,

— russel beza,

— bita $mietana,
— Smietankowy,
— OWOCOWY,
— szwedzki,
— poOttiusty..

2.2. Dalszy podzial — wg BN-80/8070-01.
2.3. Przyktad oznaczenia kremu russel beza:

KREM RUSSEL BEZA BN-75/8098-05

przy czym po symbolu normy nalezy umie$ci¢ numer

receptury.

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1.

Tablica 1

Rodzaj kremu

Wyglad zewngtrzny
(konsystencja)

Struktura

Barwa

Smak i zapach

ta

uzytych dodatkow

Russel plastyczna napowietrzona, jedno- kremowa lub inna w zaleznos- stodki, z wyczuwalnymi do-
lita, gladka ci od uzytych dodatkéw datkami  smakowo-zapacho-

wymi
Beza plastyczna napowietrzona, puszys- biata lub inna w zaleznos$ci od bardzo stodki, whtasciwy dla

uzytych dodatkow

Russel beza

plastyczna

napowietrzona, jedno-
lita, gladka

jasnokremowa lub inna w za-
leznosct od uzytych dodatkow

stodki, whlasciwy dla uzytych
dodatkow

sa

Bita §mietana puszysta masa silnie  napowietrzona, biata wlasciwy dla stodkiej $mieta-

jednolita ny i stosowanych dodatkéow

Smietankowy potptynna. mazista ma- jednolita Jjasnozotta lekko stodki, wilasciwy dla
sa stosowanych dodatkow

Owocowy potplynna, mazista ma- nicjednolita zotta lekko stodki. pomaranczowy,

whasciwy dla uzytych dodat-
kow '

ci od uzytych dodatkéw

Szwedzki poistata,  plastyczna, napowietrzona Jasnokremowa lub inna w za- stodki. charakterystyczny ‘dla
mazista masa leznosct od uzytych dodatkow uzytych dodatkow
Potuusty plastyczna jednolita kremowa lub inna w zaleznos- stodki, owocowy, wlasciwy

dla uzytych dodatkow
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Nie dopuszcza si¢ do produkcji 1 obrotu kremdw
o obcym zapachu lub posmaku.

3.2. Wymagania fizykochemiczne dla poszczegdlnych
kreméw wymienionych w 2.1 w przeliczeniu na suchg
mas¢ podane sg w recepturach zaktadowych i powinny
by¢ udostgepnione na zadanie wladz kontrolujgcych.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakqwanie

4.1.1. Wymagania ogolne dotyczace opakowan i ma-
teriatow opakowaniowych. Opakowania i materiaty opa-
kowaniowe powinny by¢ nie uszkodzone, czyste, suche,
bez obcych zapachdéw, dopuszczone przez wladze sani-
tarne do pakowania artykuléw spozywczych.

4.1.2. Opakowania. Kremy przeznaczone do dalszego
przerobu w zakladzie produkcyjnym oraz kooperacji
mi¢dzyzakltadowej powinny by¢ pakowane w pojemniki
dopuszczone do przechowywania artykuldw spozyw-
czych. Kremy przeznaczone do sprzedazy detalicznej
powinny by¢ pakowane w opakowania jednostkowe,
takie jak torebki i owini¢cia z tomofanu, folii poliety-
lenowej, aluminiowej lub inne opakowania dopuszczo-
ne do pakowania artykuléw spozywczych.

4.1.3. Znakowanie. Kremy opakowane wg 4.1.2 prze-
znaczone do keoperacji migdzyzaktadowe) powinny za-
wiera¢ co najmniej nast¢pujgce -dane:

a) nazwe 1 adres zakladu produkcyjnego,

b) nazw¢ kremu,

C) numer receptury,

d) mas¢ nctto,

e) cene,

f) date produkcii.

g) warunki przechowywania,

h) aromatyzowane.

Kremy opakowane wg 4.1.2 przeznaczone do sprze-
dazy detalicznej powinny zawiera¢ co najmniej naste-
pujace dane:

— nazwe 1 adres zakladu produkcyjnego,

— nazwe¢ kremu,

— mas¢ netto,

— ceng,

— wykaz podstawowych surowcow,

-—— numer normy 1 numer receptury,

— dat¢ produkcji,

— warunki przechowywania,

— napis _aromatyzowane.

Nadruk na etykietach powinien by¢ wyrazny, trwatly,
wykonany jednostronniec na zewng¢trzne] stronie, farbg
nierozpuszczalng 1 nieszkodliwa dla zdrowia.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Okres i temperatury przechowywania. Tempe-
ratura 1 dopuszczalny okres przechowywama dla kre-
mow — wg tabl. 2.

Tablica 2

) Okres i temperatura przechowywania
Rodza) kremu P P Y

dni, nie dluzej niz | temperatura, °C, najwyzej
Russel 4 6°C
Russel beza 4 6°C
4 (e}
Szwedzki : : S
7 18°C

Kremy ciastkarskie: bita Smietana, beza, Smietanko-
wy, owocowy, poéltlusty nie powinnyby¢ przechowy-
wane.

4.2.2. Warunki przechowywania. Kremy nalezy prze-
chowywa¢ wg 4.2.1 w chtodniach, w pomieszczeniach
czystych, suchych, przewiewnych, bezwonnych 1 wol-
nych od szkodnikow. Okna tych pomieszczen powinny
by¢ zabezpieczone przed dzialaniem promieni stonecz-
nych 1 zaopatrzone w siatki ochronne.

4.3. Transport. Opakowane kremy powinny by¢ prze-

wozone Srodkami transportowymi przeznaczonymi wy-

tacznie do przewozu artykulow spozywczych, szczelnie
krytymi, czystymi, suchymi, bez obcych zapachéw, za-
pewniajgcymi nieuszkodzenie wyrobu w czasie trans-
portu.

5. BADANIA

5.1. Rodzaje badan

a) sprawdzanie wygladu zewng¢trznego,

b) sprawdzanie struktury,

c) sprawdzanie barwy,

d) sprawdzanie smaku 1 Zapachu,

¢) badania fizykochemiczne.

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 (konsys-
tencja) wykona¢ przez ogledziny.

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

5.3.2. Badania fizykochemiczne — wg PN-75/
A-74251. Wyniki badan nalezy podac¢ z dokladnoscia
wymagang w normie, zaokraglajac liczby zgodnie
z PN-70/N-02120 p. 3.3.2. Metoda Z.

5.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uzna¢ za zgodna
z normg, jezeli odpowiada wszystkim wymaganiom po-
danym w 3 i 4.
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme¢ — Zaktad Badawczy Przemystu
Piekarskiego. ’

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8098-05

a) wprowadzono podzial i nazwy kreméw zgodnie z BN-74/
8070-01 oraz BN-74/8070-02,

b) zweryvfikowano wymagania organoleptyczne,

¢) wprowadzono sposéb opakowania i znakowania kremow prze-
znaczonych do kooperacji migdzyzaktadowej,

d) zweryfikowano okresy i1 temperatury przechowywania.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-78/A-74250 Wyroby i pélprodukty ciastkarskie. Pobieranie pro-

bek i1 kontrola jakosci P

PN-75/A-74251 Wyroby i potprodukty ciastkarskie. Metody badan
fizykochemicznych

PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywanta liczb

BN-80/8070-01 Wyroby i poiprodukty ciastkarskie. Klasyfikacja

BN-80/8070-02 Wyroby i1 pdtprodukty ciastkarskie. Nazwy 1 okres-
lenia .

4. Autorzy projektu nmormy — mgr inz. Irena Kucharczyk —
Zaktady Ciastkarskie SPPP, Halina Lipinska — CRS, dr inz. Maria
Kowalczuk — ZBPP, Kazimierz Kotodziejski — CZSS SPOLEM.

5. Wydanie 2 — stan aktualny: kwiecien 1980: uaktualniono
normy zwigzane.



