
UKD 664.68 

NORMA BRANŻOWA 

BN-82 
WYROBY Wyroby I półprodukty ciastkarskie 8098-04 

PRZEMYSŁU 

Ciasta SPOŻYWCZEGO 

Wymagania wspólne 
Zamiast 

BN·75/8098·04 

Grupa katalogowa 12"" 

l, WSTEF 1. 2, Ok".eś len ia - w g B N-SOj S070_02, 

1. l, Przedmiot normy, Przedmiotem norm y sę wy m aga-

ni a dot yczę ce pó ł produktów - cias t su row ych wy pi eczo-
2 , POD Z IAL I OZNACZENIE 

nych przeznaczonych do dals ze j p rodukcji wy robó w goto- 2. 1. Rod za je ci as t suro wych oraz wy pieczonych 

wych lub d o bezpośredniej spr zedaży . tab I. 1. 

Ta b l ica 1 

--
C i asta 

s urowe ' wy pieczone 

Drożdżow e s pody kruc h e 

Półfra ncuskie (b laty ) francu ski e 
I 

Francuskie b iszkoptowe 

Parzone b i s z koptowo _ t łu s ze zow e 

Bezowe piernikowe 

Kruche bezo we 

B iszkoptowe i i nne 

B i sz koptowo- tłu szczowe 

Zbi jane 
r anty i k a p s I e biszkoptow e 

P iernikow e 
( b i szkop ty tortowe) biszkoptowo- tłus zczowe 

Waf lowe 
korpusy' drożdżowe 

Obgot o wywan e 
franc uski e 

inne par z one 

bezowe 

kruc he 

biszkoptow e 

b i szkoptowo-tłu szczowe 

i inn e 

bato n y drożdżowe 

pi e rnikowe 

i inne 

wafl e s u c h e 

i inne 
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2, 2, Dalszy podział - w g BN_SOjS0 70_01 , 3 , WYM AGAN l A 

2,3, Frzykład oznaczenia ci asta kruc hego surowego: 
3, 1. Wymagan ia o rganol e ptyczne 

C IASTO KRUCHE SUROWE BN_82/ S09 8 _04 

po symbolu normy należy umieścić numer receptu r y. 
3, l, l, Cias t a surowe - w g t ab l. 2 . 

Tabl ica 2 

Rodzaj Konsystenc ja, 
St r uktura B arw a Smak i za pa ch I ci asta wyględ zewnęt rzny 

1 2 3 4 5 

Droż dżow e pÓłstała, elast yczno- jednol ita kremow a do jasno- I - plastyczn a żółtej 

Pół francuski e półstała, elastyczno- niejednor odna, dos tr z e - kremow a do jasno-
-plastyczna ga lne wa r stwy cias t a rO Z żó ł t ej 

dzie lon e tłus zczem 

. 
Francuskie . pÓ ł s t ała, pl as t yc z n a niejednol ita , na prze- kremowa 

kroju w idoczne oddz iel a -

jęce się war s twy ci asta 

i tłus zczu 

Parzone plastyczno-I śnię ca jedno I ita , gładka kremowożółt a 

masa 
>-
b .z ow e puszysta, napowiet- jednol i ta, gładka biała lub inna w z a -

r zona, lekko lśnięca l eżnośc i o d uży tych 

masa dodatk ów 

Kruche pó łsta ł a , pl as tyczn a jednol ita kr emowa 
swo isty, bez obcego pos m a . 

k u i z apachu, c harakt e -

Biszkoptowe puszysta jednol ita, g ł ad ka , cha - jasnokremowa do żó l-
r ys t yczn y d l a uż ytych 

masa 
d o da tków 

rakterystyczna d la do~ t ej lub inna w zależ -

brze napowi et r zonej m a - nośc i od użytych do-

sy datków 

B iszkopt ow o- plastyczn a, napo- jednol ita, r ównomiern ie j asnokremowa do żó ł-

-tłuszc Zowe wi etrzona masa napowi etr zona te j lub inna w za l eż -

nośc i od uż ytych do-
datków 

" 
Zbijane pó łst ała , lekko jednol ita, gładka j asnokr emowa do • 

l śnięca masa żółt ej 

Piern ikowe plas tyczna j ednor odna ja snobrę zowa do 

ci emnobręzow ;'j 

Waflowe pó łpły nna masa jednorodna j asnokremowa do 

j asno żółtej 

Obgo towywane elastyczno - pl as- jednolita kremow a do jasno -

tyczna, półstała żó łt ej 

3, 1,2, Cia s ta wypiec zone - wg tabl, 3, 

Tab li c a 3 

Wyg l ę d 
!struktura przekro. 

Smak 
Rodza j ciasta Kształt ju ciasta i inne je. Barw a 

zewnę tr zny 
go w łaściwośc i 

i zapa ch " 

1 2 3 4 5 6 7 

k ru che pow i erzchn ia drobnoporow a ta , powi e r zchni - z łoc is t a do sw oist y , 

g ładka lub lekko k r u cha ja snobrę zowej, pr zekro j u bez obc ego 

pofałdowana , m a -
właśc iwy 

- jas noz łoc ista posmaku 

towa i za pac hu, 
Spody dl a f ormy 

, 
charakte-

i blaty uż y t ej do 
r y styczn y 

francuskie pow ier zchnia ni e. 
wy piek u 

li st k owe u warst - pow ierzc hn i z łoc ista d l a uży t ych -
rów na, m a tow a 

c iasta 
w i e n ic , łam l iwa, do c i emnozłocistej, dodatkó w pr ze -

kruc ha k ro ju - jasnozłoc ista 
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c d . t ab I. 3 

Wy gl ęd 
Struktura przekro 

Smak Rodzaj cias t a Ksz tałt ju c i a s ta i inne je- Barwa 
z ew nę tr zny 

go w łaściwości 
i za pach 

1 2 3 4 5 6 7 

biszkoptow e pow ier zchn ia drobnopor o w ata, powierzchni - z łoc is ta do 

I 
nierów n a , ma to - e l as t y czna j asnobręzowej lub i nna w 
wa zależ ności od uż y t ych do-

datków , przekroj u - kre-

mow a do żó łte j lub i nna w 
z a leżności od uż y tych do-

datków 

b iszkoptow o - pow i er zchni a drobnoporow at a , powier zchni - z łocista do 

S pod y 
-tłuszczowe nierów na, m a - m ięk i sz s poisty j asnobręzowej lub inna za-

łew a leżna od uży t ych dodatków, 
i bl aty 

przekroju - kremowa do 

żółtej lub inna w za l eżnoś c i 

od uż y tych doda tków 

p iernikowe powierzchnia porow ata -. bręzowa do ci emnobrę zo-

nierów na , mato- w e j 
wa 

b e z ow e powierzc hnia w łaśc i wy n ie j ednolita , bia ł a d o k r emowej lub inna 
lekko pofa łdow a- d la form y łamliwa w za leżnoś c i od uż y tych 
na lub gładka , uż y tej do dodatków 

b łys zczę c a wy pieku 

c i as ta 

b i szkopto we pow i erzchnia drobnoporowata, powier zchn i - z łoc ista do 

nierów na , mała- I m i ękisz elas ty c z- ja snobręzow·ej lub inna w 

wa I n y zależ ności od użytych do-

datków, p r zekroju - kre-

mowa do żółtej lub inna w 

zależ noś ci od uży tyc h do-

R ant y 
datków 

i kapsle 
swoisty, bez 

biszkoptow o - pow i e r zchnia drobnoporowat a, powier zchn i - złocista do obcego po_ 

-tłuszc zowe nierów na m ię k isz s poisty ja snobręzowej lub i·nna w smaku i zapa. 
zależności od uży tyc h do- chu, charak-
datków , przekroju - kre- t erystyc zny 
mowa do żółt ej lub inna dla uży tych 

w zależ noś ci o d użytych do- dodatków 
datków 

drożdżowe pow ier zc hnia formy uż y- porowata, mię- pow ier zchni - z łoci st a do 

matowa lub tej do w y _ k isz elas t y czny jas nobręzowej, przekroju 

b ł y szczęca pieku - kremowa do żółtej 

fr ancuskie powierzchnia dow olny n iejednorodna, złoc i sta 

matowa lub w i elow a r s twowa, 

b ły szc zęca po- ł am t,iwa, krucha 

falowa na 

parzone pow ierzc hnia dowo lny niejednorodna, złocista do jasnob ręzowej 

lekko b łyszczę- krucha zw idoc z-

ca pokarbo w ana n y m i na p r zekro-

j u komor am i po-

wietr zny m i 

Korpus y bezowe powi erzchnia dowol ny n iejedno l i ta, biała do kr emowej lub i nna 

lekko c hropo- łamliw a, krucha w zal eż noś c i od uż y tych 

w ata lub gładka surowcÓW 

błyszczę ca 

kruche powier zchnia dowolny, drobnoporow ata, złocista do jasnobręzowej 

matowa 
I 

za l eż ny od kru cha 

uż y t y ch fo -

remek i wy 

c inaków 

b i s zkoptow e powierzchnia uży tej for- drobnoparowa ta, 
powi.erzchni - z łoci sta do 
j asnobr~zow ej lub inna w 

nierów na, m a - my lu b i nny miękis z ela- za leżnosci od użytych do-
towa sty czn y datków, przekroj u - kremo-

w a do żółtej lub inna , w za 
leżności od uż y tych dodat-
ków 
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cd. tab I. 3 

Wyględ 
Rodzaj c i as t a 

zewnętr zny 

1 2 3 

biszkop tow o- pow ierzchnia 

_ tłuszczowe nierówna, m a -

Korpusy 
ława 

droż dżowe powier zchn ia 

gładka, l ekko 

b ły s zczęca 

piernikow e powier zchnia 
Batony nierówna , ma_ 

ława 

wafl e s u che powi erzc hni a 

l e kko błyszc zę-

ca 

N: , d opu szc za się do produkcj i obrotu ciast 

zalJdch u i posmaku. 

Kształt 

4 

uż y tej for -

my lub inny 

podłużny 

podłużny 

form y uży-

tej do wy-

pieku 

o obcym 

3 . 2. Wymagania fizykochemiczne d l a poszczegó lnych 

ci ast surowych wymienionych w 3.1. 1 i c i as t wypieczonych 

wg 3 . 1.2 podane sę w rec epturac h za kładowych w przel i-

czen iu na suchę masę. 

4. PAKOWAN IE , PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4. 1. P a kowani e 

4.1.1. Wym a g ania ogól n e dotyczę ce opa kowań i materia­

łów opakowaniowych. O pakowa nia i mat errały opa kowan iowe 

pow i nny być nie uszkodzone, czys t e, s u c h e, bez obcyc h za­

pac hów , dopuszczone przez władze sanit a rne do pa kowa nia 

ar t y kułów spożywczych. 

4. 1. 2. Opakow ania. C iasta przez n a czone do dals z ego 

przerobu. p r zecho wywan e w za kładzie produkcyj n y m lub 

przeznaczone do kooper acji między zakładowej powinny być 

pakowane w pojemn i ki "dopuszczone do pr zech o wywani a a r-

t y kułów spożywczych. 

Ciast a surow e i w yp i eczon e przeznacz one do s pr zedaży 

detal icznej powinny być p a kowane w opakowani"a jednos tko­

we, ta kie j ak torebki i owi nięc ia z fo l ii poliet y lenowej , a lu-

miniowej , tomofa nu lub inne opa kowani a dopuszczone do pa­

kowania arty kułów spożywczych. 

4.1.3, Znakowanie, Ci as t a opa kowan e p r zeznaczone do 

kooperacji między za kładowej p ow inny zaw i erać c o n ajmni ej 

następu j ę-ce dane: 

a ) na zwę i adres zakładu p rodukcyjnego, 

b) nazwę półprOduktu, 

c) numer r eceptury, 

d) masę netto , 

e ) cenę, 

Struktu r a przek r o 
Smak 

ju ciasta i inne j e - B arwa 
w łaśc i wośc i 

i zapach 
go 

5 6 7 

drobnoporow ata, powier z c h ni - złocist a do 

mięki sz spois t y jasnobręzowej lub inna za -

l eżna od użytyc h doda t ków, 

przekroj u - kr emowa do 

żółt ej lub inna w zależności 

od użytych dodatków 

porowa ta, m i ę- powierzchn i - z łoc i s ta, sw oisty , be 

kisz e l as tyczny pr zekroju - kremow a do obcego po-

j asnozłocistej smaku i za-

pachu, cha -

porowa ta bręzowa do c iemnob rę zowej rakterys -

t yczn y d l a 

uży t ych s u -

r owców 

drobnoporowa ta, kr emowa do jasnozłoc i stej 

łamliwa 

----l 

f) da tę produkc ji , 

g) wa r unki pr zecho wywania, 

h ) napis: aromatyzowane, 

Ci as ta opa kowane p r zeznaczon e do spr zedaży deta I i cznej 

powi nny zaw i erać c o najmniej nas tępuję ce dane: 

_ nazwę i adres zakładu produkcy jnego, 

nazwę półproduktu, 

_ m asę netto, 

cenę deta l icznę, 

wykaz podstawowych surowców, 

_ numer norm y i numer recep tur y , 

da t ę prodakcj i, 

_ wa runki pr zechowywania , 

napi s : aromatyzo w a ne. 

Nadruk na e t y kietac h pow i nien być wyraźny, trwałY, wy _ 

konany jednost ronni e na zewnętrznej st roni e fa rbę n ier oz­

puszcza lnę i n ieszkodliwę dl a zdrowia, 

4.2. Pr zechowywanie 

4. 2. 1. Okres temperatura pr zechowyw ania d l a c iast 

w g t ab l. 4. 

T ab li ca 4 

Okres i t empe ratur a 

p r zechowywan i a 
Rodzaj c i as t a 

ni e dłużej t empera-

ni ż tura, Oc 

1 2 3 

drożdż owe 12 h 6 

półfrancuski e 12 h 6 
Surow e 

fr a ncuski e 2 4 h 6 

kruche 72 h 6 
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c d , t ab l, 4 

Okres i tem p e r atu r a 
przec howywania 

Rodzaj c iasta 

nie dłużej temper a -

niż tura , Oc 

1 2 3 

z b i jan e 24 h 6 

S u r o we pi e rnikow e n a z imno 7 dni 18 

p i ernikow e zapa r z a ne 30 d n i 18 

dr ożdżowe (batony , kor-

pusy ) 3 dn i 18 

k ru c he (spody_blaty, 

korpusy) 7 d n i 18 

f ran c u skie (spody - blaty, 
korpu sy) 24 h 18 

biszko pto w e ( spody- b l·a-

ty, ranty , kapsl e, kor -

pUSy) 48 h 18 

Wy p ie-
biszkoptowo- tłuszczowe 

c zone 
( spod y - b lat y, ran ty , 

ka p s l e, korpusy ) 48 h 18 

piernikow e ( spody - blaty, 

ba tony ) na zi mno 7 dn i 18 
• 

z a par z o ne 30 dn i 

p a r z o ne ( kor pusy ) 24 h 18 

bezowe (spody- b l aty, 

k orpusy ) 10 dni 30 

w a fl e suche 3 0 dn i 3 0 

4 , 2 , 2 , Wa r unk i p r zechowywan ia, C i as t a należy p r z e c ho-

wywać wg 4, 2, 1 w pom i esz czeniach czys t y c h, suc hyc h , 

pr zewiewny ch, bezwonnych i w olnych o d szkodn i ków oraz 

ich pozostałGŚci , Ciasta surow e należy przechowywać w 

chłodn iach , z wyjętki em cias t p iern ikowych, Okna t yc h po_ 

m i eszczeń powinny być z abezp ieczone pr żed dz iałan iem 

prom i en i słonec znych i z aopa tr zone w s iatki och ronł'1e, N i e 

na l eży pr zechowywać ci a s t s u rowych : pa r z o ny c h, b ezowych , 

biszkoptoW YCh, bisz koptowo_ tłuszczowych, waf l owych i ob _ 

gotowywanych, 

4,3, T r ans p o r t. O p a kowan e c ia s ta pow in n y być p r zew o-

żone ś r odkam i transportowym i prz e z n aczony m i wyłęcznie 

do p r zew o zu a rtykułów spożywczych , szcze l n ie kry tymi, 

czystymi, s u c hym i , bez obcych za pachów , zapewn iajęcym i 

n i eu sz kodzeni e wyr obu w czasie tr a n s po r tu . 

5, B A D AN IA 

5, l , Program badań 

a ) sprawdzanie wyg lędu zewnętrznego , . 

b ) s prawdzanie kształtu , 

c ) s prawdzanie st r u k tu ry, 

d) s prawdzanie ba r wy , 

e ) sprawdzanie smaku i zapachu, 

f ) badani a fi zykochemiczne. 

5 . 2, Pobier anie pró b ek - wg P N - 7 8/A- 74250 . 

5, 3 , O pi s badań 

5.3, l. Badania o r ganol e p tyczn e 

5,3, l , l. Sprawdzani e wyg la du zewnętrznego ( k onsysten­

sil2 nal eży wy konać pr zez oględz i ny , 

5,3, 1,2, S prawdzanie kszt a łtu należ y wy konać p r zez p o. 

r ównanie kształtu prób k i pÓ łproduk tu z kształtem formy, w 

które j została w y konana, 

5 , 3 , l. 3 , S p rawdzanie st r uktury . barw y, smaku za pa-

chu wy konać organoleptyczn ie, 

5. 3,2, B adania fi z ykoc hemi c z n e wg PN- 75/ A - 74251. 

W y ni ki badań na l eży podać z dok ł a dnośc ię wymaganę w nor­

mi e, zaok rę g l ajęc li czby zgo dni e z PN- 7<}'N-0 2 120 p, 3,3, 2 , 

M e toda Z . 

5 . 4, Ocen a partii . Par t ię nal eży uznać za zgodnę z nor_ 

mę, jeżeli o d powiada w s zys tk i m wymaga n iom podany m w 

r ozdz, 3 i 4, 

K ONI E C 

Infor macj e do datkow e 



Informacje dodatkowe do BN - S2 j S09S-04 

INFORMA CJE DODAT KOWE 

1. I nsty tu c ja opracowujęca normę - SPOLEM CZSS . Za_ 

kład Badaw czy Przemysłu Piekarskiego. 

2. Istotne zmiany w s t o sunku do BN-75/ S09S-04 

aj w prowadzono podział i nazwy pÓłproduktów zgodni e z 

BN-SOjS070-0 1 i BN-80j9070-02, 

b ) zw e r y fikowano wymagania or g anoleptyczne, 

c ) zwery fikowano okresy przechowyw a n ia 

pier nikowego i w afl i s u chych. 

3 , N orllly i dokumenty zwięzane 

dla ci a sta 

PN-79j A-742S0 W y roby i pÓłprodtJkty c iastkarskie, Pobie­

ranie próbek i kontrola jakośc i 

P N-7Sj A -74251 W y roby i pÓ łprodukt y cias tkarskie, Metody 

ba da ń fi zykochemicznych 

PN-70j N - 02 120 Zasady zaokręglan i a i zapisyw ania l iczb 

BN-90j S070_01 W yroby i pÓłprodukt y c i as tkarskie. Klas y ­

fikacja 

BN-90j S070-02 W yroby pÓłprodukt y c i ast kar skie. Nazwy 

i okr eś l enia 

Receptury zakładowe. 

4. Symbol w g SWW - 2422. 

S, Auto r zy proj ektu normy - mg r i nż. Zofia Miłosz -

SPOLEM CZSS Zakład B " dawczy Przemys łu Piekarskiego, 

W arszawa, mgr inż, Irena Ku c harczyk _ SPOLEM WSS 

Warszawa , mgr inż . Krys t y na Barowa _ SPOLEM CZSS 

Zrzeszenie Produkc ji ZPPC, W a r szawa. 


