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1, WSTEP

1,2, Okreélenia - wg BN-80/8070-02,

1. 1. Przedmiot normy, Przedmiotem normy sa wymaga-

2, PODZIAL | OZNACZENIE

nia dotyczace potproduktéw - ciast surowych i wypieczo-
nych przeznaczonych do dalszej produkcji wyrobdw goto- 2, 1, Rodzaje ciast surowych oraz wypieczonych wg
wych lub do bezpodérednie] sprzedazy, tabl, 1. g

Tablica 1

Ciasta

surowe

wypieczone

Drozdzowe
Potfrancuskie
Francuskie
Parzone
Bezowe
Kruche
Biszkoptowe
Biszkoptowo-tfuszczowe
Zbijane
Piernikowe
Waflowe
Obgotowywane

inne

spody

(blaty)

kruche

francuskie

biszkoptowe
biszkoptowo-tiuszczowe
piernikowe

bezowe

i inne

ranty i kapsle

(biszkopty tortowe)

biszkoptowe

biszkoptowo=tfuszczowe

korpusy

drozdzowe

francuskie

parzone

bezowe

kruche

biszkoptowe
biszkoptowo-ttuszczowe

i inne

batony

drozdzowe
piernikowe
i ihne

wafle suche

i inne
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2. 2. Dalszy podziat - wg BN-80/8070-01,

2 3, Frzyktad oznaczenia ciasta kruchego surowego:

3; 1.

3, WYMAGANIA

A

Wymagania organoleptyczne

CIASTO KRUCHE SUROWE BN-82/8098-04

po symbolu normy nalezy umiesci€¢ numer receptury.

3, 1,1, Ciasta surowe - wg tabl, 2

Tablica 2

~-plastyczna

z01tte]

Pdétfrancuskie

poistata, elastyczno-
-plastyczna

niejednorodna, dostrze-
galne warstwy ciasta roz-
dzielone ttuszczem

kremowa do jasno-
zOtte]

Francuskie - pbétstata, plastyczna niejednolita, na prze- kremowa
kroju widoczne oddziela-
Jace sig warstwy ciasta
i ttuszczu
Parzone plastyczno~liéniaca jednolita, gtadka kremowozotta
masa
> :zowe puszysta, napowiet- jednolita, gtadka biata lub inna w za-
rzona, lekko 1S$niaca leznoéci od uzytych
masa dodatkdw
Kruche pétstata, plastyczna jednolita kremowa

Biszkoptowe

puszysta masa

jednolita, gtadka, cha-
rakterystyczna dla do~
brze napowietrzone] ma-

sy

jasnokremowa do 76t~
tej lub inna w zalez-
nosci od uzytych do-
datkow

Biszkoptowo-

plastyczna, napo-

jednolita, réwnomiernie

jasnokremowa do 726t~

ISniaca masa

-ttuszczowe wietrzona masa napowietr zona tej lub inna w zalez-
nosci od uzytych do-
datkéw

Zbijane pétstata, lekko jednolita, gtadka jasnokremowa do

z6ttej

aj K tencja
R.OdZdJ onsystencja, Struktura Barwa Smak i zapach
ciasta wyglad zewnetrzny
1 2 3 4 5
Drozdzowe pétstata, elastyczno-| jednolita kremowa do jasno-

swoisty, bez obcego posma-
ku i zapachu, charakte-
rystyczny dla uzytych
dodatkow

Piernikowe plastyczna jednorodna jasnobrazowa do
ciemnobrazowej
Waflowe potptynna masa jednorodna jasnokremowa do
jasnozottej
Obgotowywane ejlastyczno-plas- jednolita kremowa do jasno-
tyczna, pdistata z6tte]
3,1, 2, Ciasta wypieczone - wg tabl, 3,
Tablica 3
Struktura przekro- )
o Wyglad i . ) Smak
Rodzaj ciasta i Ksztaft ju ciasta i inne jed Barwa . ,
zewnetrzny P = I zapacin
go wiasciwosci
1 3 4 5 6 7
kruche powierzchnia drobnoporowata, | powierzchni - ztocista do swoisty,
gtadka Ilub lekko krucha jasnobrazowej, przekroju bez obcego
pofatdowana, ma- L. - jasnoztocista posmaku
wiasciwy 5
towa la f . i zapachu,
_SE(Ide d'a " o‘r-?y charakte-
ej do
| blaty uzy R Jk rystyczny
francuskie powierzchnia nied W');pltz Y listkowe uwarst-| powierzchni - 2ztocista dla uzytych
réwna, matowa Sehe wienie, tamliwa, | do ciemnoztocistej, prze- dodatkow
krucha kroju - jasnoztocista
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cd, tabl, 3
) Struktura przekro
Rodzaj ciasta Wyglad Ksztaitt ju ciasta iinne je- Barwa ) Sk
zewnetrzny .. .. i zapach
go wilasciwosci
1 2 3 4 5 6 7
biszkoptowe powierzchnia drobnoporowata, powierzchni - ztocista do
nierdwna, mato- elastyczna jasnobrazowej lub inna w
wa zaleznosci od uzytych do-
datkéw, przekroju - kre-
mowa do z4é4itej lub inna w
zaleznoéci od uzytych do-
datkéw
biszkoptowo- powierzchnia drobnoporowata, powierzchni - ztocista do
SpHody ~ttuszczowe nieréwna, ma- miekisz spoisty jasnobrazowej lub inna :fa-
b blaty towa lezna od uzytych dodatkow,
przekroju - Kremowa do
zOttej lub inna w zaleznosci
od uzytych dodatkéw
piernikowe powierzchnia porowata brazowa do ciemnobrazo-
nieréwna, mato- wej
wda
bezowe powierzchnia wiasciwy niejednolita, biata do kremowej lub inna
lekko pofatdowa-| dia formy tamliwa w zaleznosci od uzytych
na lub gtadka, uzytej do dodatkoéw
btyszczaca wypieku
ciasta
biszkoptowe powierzchnia drobnoporowata, powierzchni - ztocista do
nierowna, mato- miekisz elastycz-| jasnobrazowej lub inna w
wa ny zaleznosci od uzytych do-
datkéw, przekroju - kre-
mowa do 26tte] iub inna w
zaleznosci od uzytych do-
Ranty datkow -
| kapsie _ - swoisty, bez
biszkoptowo- powierzchnia drobnoporowata, powierzchni - ztocista do obcego po-
~ttuszczowe nierowna miekisz spoisty jasnobrazowej lub inna w smaku i zapa
zaleznosci od uzytych do- |chu, charak-
datkow, przekroju - kre- terystyczny
mowa do z4tte] lub inna dla uzytych
w zaleznosci od uzytych do-| dodatkdw
datkdow
drozdzowe powierzchnia formy uzy- porowata, mie- powierzchni = ztocista do
matowa lub tej do wy= kisz elastyczny jasnobrazowej, przekroju
btyszczaca pieku - kremowa do 2z0ite]j
francuskie powierzchnia dowolny niejednorodna, ztocista
matowa lub wielowarstwowa,
btyszczaca po- tamliwa, krucha
falowana
parzone powierzchnia dowolny niejednorodna, ztocista do jasnobrazowe]j
lekko btyszcza- krucha z widocz-
ca pokarbowana nymi na przekro-
ju komorami po-
wietrznymi
Korpusy| bezowe powierzchnia dowolny niejednolita, biata do kremowej lub inna
lekko chropo- tamliwa, krucha w zaleznoéci od uzytych
wata lub gtadka surowcow
btyszczaca
kruche powierzchnia dowolny, drobnoporowata,| ztocista dc jasnobrazowej
matowa zalezny od krucha
uzytych fo=
remek i Wy -
cinakow
biszkoptowe powierzchnia uzytej for- | drobnoporowata, ?:;\':g:c::ngj ?L‘;ﬂ;:}i CJ:)
nieréwna, ma- my lub inny| miekisz ela- zaleznosci od uzytych do-
towa styczny datkéw, przekroju - kremo-
wa do z6ttej lub inna, w za-
leznoéci od uzytych dodat-
kow
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cd, tabl, 3
Struktura przekrod
Rodzaj ciasta ze\vnglijn Ksztatt ju ciasta iinne je- Barwa . Smak
3 ¥ go wtaéciwoéci | zapach
1 2 3 4 5 6 7
biszkoptowo- powierzchnia uzytej for= | drobnoporowata, powierzchni - ztocista do
~ttuszczowe nieréwna, ma- my lub inny | miekisz spoisty jasnobrazowej lub inna za-
K towa lezha od uzytych dodatkow,
orpusy
przekroju - kremowa do
z6ttej lub inna w zaleznosci
od uzytych dodatkéw
drozdzowe powierzchnia podtuzny porowata, mie- powierzchni - ztocista, swoisty, bea
gtadka, lekko kisz elastyczny przekroju - kremowa do obcego po-
btyszczaca jasnoztociste] smaku i za-
pachu, cha-
piernikowe powierzchnia podiuzny porowata brazowa do ciemnobrazowej rakterys-
Batony nieréwna, ma- tyczny dla
towa uzytych su-
rowcow
wafle suche powierzchnia formy uzy- | drobnoporowata, | kremowa do jasnoztociste]
lekko btyszcza- tej do wy= tamliwa
ca pieku

N : dopuszcza sie do produkcji i obrotu ciast o obcym

zapachu | posmaku,

3.2, Wymagania fizykochemiczne dla poszczegdlnych

ciast surowych wymienionych w 3, 1, 1 i ciast wypieczonych
wg 3. 1, 2 podane sa w recepturach zaktadowych w przeli=

czeniu na sucha mase,

4 PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4.1, Pakowanie

4 1.1, Wymagania ogélne dotyczace opakowanh i _materia-

téw opakowaniowych, Opakowania | materlaty opakowaniowe

powinny byé nie uszkodzone, czyste, suche, bez obcych za-
pachéw, dopuszczone przez wtadze sanitarne do pakowania

artykutéw spozywczych,

4 1, 2, Opakowahia, Ciasta przeznaczone do dalszego

przerobu, przechowywane w zaktadzie produkcyjnym lub
przeznaczone do kooperacji miedzyzaktadowej powinny byé
pakowane w pojemniki-dopuszczone do przechowywania ar-
tykutéow spozywczych,

Ciasta surowe i wypieczone przeznaczone do sprzedazy
detalicznej powinny by¢ pakowane w opakowania jednostko-
we, takie jak torebki i owinigcia z folii polietylenowej, alu-
miniewej, tomofanu lub inne opakowania dopuszczone do pa-

kowania artykutéw spozywczych,

4 1,3, Znakowanie, Ciasta opakowane przeznaczone do

kooperacji miedzyzaktadowej powinny zawieraé co najmniej
nastepujace dane:

a) nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,

b) nazwe pdtproduktu,

c) numer receptury,

d) mase netto,

e) cene,

f) date produkcji,

g) warunki przechowywania,

h) napis: aromatyzowane,

Ciasta opakowane przeznaczone do sprzedazy detaliczne]
powinny zawieraé co najmniej nastepujace dane:

- nazwe i adres zaktadu produkcyjnego,

- nazwe poétproduktu,

- mase netto,

- cene detaliczna,

- wykaz podstawowych surowcéw,

-~ numer normy i humer receptury,

- date produkcji,

- warunki przechowywania,

- napis; aromatyzowane,

Nadruk na etykietach powinien by¢ wyrazny, trwaty, wy-
konany jednostronnie na zewnetrznej stronie farba nieroz-

puszczalna i nieszkodliwa dla zdrowia,

4,2, Przechowywanie

4 2 1, Okres i temperatura przechowywania dla ciast -

wg tabl, 4,
Tablica 4
Okres i temperatura
przechowywania
Rodzaj ciasta
nie dituzej | tempera-
niz tura, ©C
i 2 3
drozdzowe 12 h 6
potfrancuskie 12 h 6
Surowe
francuskie . 24 h 6
kruche 72 h 6
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cd, tabl, 4
Okres i temperatura
przechowywania
Rodzaj ciasta
nie dituzej | tempera-
niz tura, °C
1 2 3
zbijane 24 h 6
Surowe | piernikowe na zimno 7 dni 18
piernikowe zaparzane 30 dni 18
drozdzowe (batony, kor-
pusy) 3 dni 18
kruche ( spody=blaty,
korpusy) 7 dni 18
francuskie ( spody-blaty,
korpusy) 24 h 18
biszkoptowe ( spody-bla-
ty, ranty, kapsle, kor-
pusy) 48 h 18
Wypie~
yPLe biszkoptowo=ttuszczowe .
czone
( spody-blaty, ranty,
kapsle, korpusy) 48 h 18
piernikowe ( spody-blaty,
batony) na zimno 7 dni 18
zaparzone 30 dni
parzone ( korpusy) 24 h 18
bezowe ( spody-blaty,
korpusy) 10 dni 30
wafle suche 30 dni 30

4 2.2, Warunki przechowywania, Ciasta nalezy przecho=

wywaé wg 4, 2, 1 w pomieszczeniach czystych, suchych,
przewiewnych, bezwonnych i wolnych od szkodnikéw oraz
ich pozostatesci, Ciasta surowe nalezy przechowywacd w
chtodniach, z wyjatkiem ciast piernikowych, Okna tych po-
mieszczeh powinny byé zabezpieczone przed dziataniem

promieni stonecznych i zaopatrzone w siatki ochronne, Nie

nalezy przechowywac ciast surowych: parzonych, bezowych,
biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczowych, wafiowych i ob-

gotowywanych,

4,3, Transport., Opakowane ciasta powinny byé przewo-

zone Srodcdkami transportowymi przeznaczonymi wytacznie

do przewozu artykutow spozywczych, szczelnie krytymi,
czystymi, suchymi, bez obcych zapachdw, zapewniajacymi

nieuszkodzenie wyrobu w czasie transportu,

5, BADANIA

5,1, Program badanh

a) sprawdzanie wygladu zewnetrznego,
b) sprawdzanie ksztattu,

c) sprawdzanie struktury,

d) sprawdzanie barwy,
e) sprawdzanie smaku i zapachu,

f) badania fizykochemiczne,

5 2. Pobieranie prébek - wg PN-78/A-74250,

5 3, Opis badan

5 3, 1, Badania organoleptyczne

5 3,1, 1, Sprawdzanie wygladu zewnetrznego (konsysten-

cji) nalezy wykonac przez ogledziny,

5 3,1, 2 Sprawdzanie ksztattu nalezy wykonac przez po-

rownanie ksztattu probki potproduktu z ksztattem formy, w

ktérej zostata wykonana,

5,3, 1,3, Sprawdzanie struktury, barwy, smaku i zapa-

chu wykona¢ organoleptycznie,

5 3,2, Badania fizykochemiczne - wg PN-75/A-74251,

Wyniki badah nalezy podac z dok{adnoécig wymagang w nor-
mie, zaokraglajac liczby zgodnie zPN-70/N-02120 p, 3, 3, 2,

Metoda Z,

5 4, Ocena partii, Partie nalezy uznac¢ za zgodna z nor-

ma, jezeli odpowiada wszystkim wymaganiom podanym w

rozdz, 31 4,

! KONIEC

Informacje dodatkowe



€ Informacje dodatkowe do BN-82/8098-04

INFORMACJE DODATKOWE

1, Instytucja opracowujaca norme - SPOLEM CZSS Za-

ktad Badawczy Przemystu Piekarskiego,

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-75/8098-04

=a

a) wprowadzane podziat i nazwy pétproduktéw zgodnie z
BN-80/8070-01 i BN-80/8070-02,
b) zweryfikowano wymagania organoleptyczne,

c) zweryfikowano okresy przechowywania dla ciasta

-

piernikowego i wafli suchych,

3, Normy i dokumenty zwigzane

PN-78/A-74250 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie, Pobie-
ranie prébek i kontrola jakosci
PN-75/A-74251 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie, Metody

badan fizykochemicznych

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

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

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

Receptury zaktadowe,

4, _Symbol wg SWW -~ 2422,

5, Autorzy projektu normy - mgr inz, Zofia Mitosz -

SPOLEM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego

Warszawa, mgr inz, Irena Kucharczyk - SPOLEM WSS
Warszawa, mgr inz, Krystyna Barowa - SPOLEM CZSS

Zrzeszenie Produkcji ZPPC, Warszawa,



