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N O R M A B R A N Ż O WA 

WYROBY 
Wyroby i półprodukty ciastkarskie 

, 

Półprodu kty PRZEMYSŁU 

SPOŻYWCZEGO do wykańczania wyrobów 
Wymagania wspólne 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmio tem no rm y są wyma­
gania wspólne do tyczące półproduktów d o wy kańcza­

nia wyrobó w ciastka rskich. 
1.2. Określenia - wg BN-80/8070-02. 

masa ka rmelowa, 
cukie r pa lo ny, 
syrop cuk rowy, 
glazu ra, 
ga laretka, 
kruszonka, 
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owoce w syropie cukrowym. 

2. PODZIAL I OZNACZENIE 2.3. Przykład oznaczenia po lewy ka kaowej : 
POL EWA K A K AOWA BN-85/8098-03, numer receptury 

2.1. Podział - wg BN-80/8070-0 I . 
2.2. Rodzaje. W za l eżnośc i o d uży tyc h surowców 

i sposobu wy ko na nia rozróżni a s i ę n as tępują ce rodzaje 
półp roduktów do wy ka ńcza nia wyrobów ciastka rski ch: 

po lewa ka kaowa, 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania dotyczące surowców. Surowce użyte 
d o p rodukcj i powin ny być zgod ne z od powied ni mi no r­
mamI przed mio towy mi. 

Lp . 

I 

I 

2 

3 

4 

5 

po lewa kawowa, 
po mada, 

Rodzaj pó lproduktu 

2 

Polewa kakao wa 

Po lewa ka wowa 

Po ma - wodna 

da 

m leczna 

Ma sa ka rmelowa 

C uk ier palony 

3.2. Wymagania organoleptyczne - wg tab I. I. 

Tablica I 

Wygląd zewnę t rzn y Struktura Ba rwa 

3 4 5 

w pos tac i na p rze łom ie mato- ciem nobrązowa. do-

- bloków wa, dopuszcza lne p uszcza I ne nieznacz-

bry ł y zac howujące uwarstwienia ne szare nalOl Y z od -

swój k ształt w tem- dzielonych cząs te-

peraturze do 25°C czek t ł uszczu 

- sproszko wan ej drobny gra nulat 

brył y zachowujące swój na przełomie ma to- beżowa d o Jas no-

k szta łt w te mperaturze wa . jedno lit a brązowej 

do 25°C 

p la styczna masa c ukro- niejednorodna z wy- bia ła 

wa po wo lnie roz l e wają- stępowaniem fazy 

ca S I ę dro bn o k rys ta l icznej 

plas tyczna masa cu k ro - ni ejednorodna z wy- kremowa 

wa po wo lnie rozlewa- stępowaniem fazy 

Hca S Ię dro bnok rystali cznej 

szkl is ta masa, plas tycz- jednol ita . gładka biała lub inna w za-

na w temperaturze leż n ości od użytyc h 

65 + 80°C dodatków I ba rwni -

ków 

gęs t a cIecz pó ł płynna lub plyn- c i e mnobrązowa do 

na brunatnej 
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Smak I zapach 

6 

właściwy. typowy d la masy 

cze ko ladowej. bez obcych 

zapac hów I smaków 

właściwy. ty po wy wyczu-

wa lny smak i za pach kaw y. 

bez o bcyc h zapac hów I 

smaków 

sł odki, bez obcych zapa-

chów I smaków 

s ł odki. wyczuwaln y smak 

mle ka . bez o bcyc h za pa-

chów I s maków 

s ł odki , wł aściwy dl a u ży-

tyc h dodatków. bez o bcyc h 

za pachów I sma ków 

s łodk i o posmaku goryC7-

ki. bez o bcyc h zapachów 

I smaków 
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cd. tab!. I 

Lp. Rodzaj półprodu k t u Wygl ąd zewnętrzny Stru kt ura Ba rwa Smak I zapac h 

I 2 3 4 5 6 

6 Syrop c ukro wy przezroczysta cIecz plynna slo m kowa slodki , wyczuwalny smak 

i zapac h uży t yc h do da tkó w 
, bez o bcych zapac hó w I 

sma ków 

7 G la zura po mad owa pół p ł ynn a masa dro bn o k rysta liczna bia ła , kre mowa lub s ł od ki , wyczuwa ln y s ma k 

inna w za l eżn ośc i od I zapach u ży t yc h dodat-

u żytyc h d oda t ków ków, bez obcych zapa -

chó w I smaków 

syropowa CICCZ zagęszczona plynna b i a ł a, s łom kowa lub sł odki . wyczuwa ln y s ma k 

inna w za l eżności od I zapach użyt yc h d od a t-

użytych d oda tków kó w, bez o bcyc h zapachów 

I sma kó w 

b ia ł k owa plastyczna masa puszysta . na powIe- biała lub inna w za- s ł od ki , wyczuwal ny s ma k 

trzona l eżnośc i od u ży t yc h I zapa ch użyt yc h d oda t-

dodatk ó w kó w, bez o bcyc h zapachów 

I s ma ków 

8 G a la- agarowa masa o ko nsyste ncj i ga la ret o wa ta o prze- bezbarwna lub lllna s ł od ko-k was kowy wyczu-

re tka elastycznego że lu , prze- lomie m uszlo wym w za leżnośc i od uży- wa ln y sma k i zapach uży-

zroczysta, z po lyskiem tych d od a t kó w tych dod a tków, bez ob-

cych zapachów I sma ków 

że l a t y nowa masa o ko nsyste ncj i ga la retowata bezbarwna lu b Inna sł odk o- kwaskowy wyczu-

e las tycznego że lu , p rze- w zal eżności od uży- wa ln y s ma k i za pac h uży-

zroczysta , z połys ki em tyc h d od a tków tych d od a tków, bez o bcych 

zapachów I smakó w 

9 Kruszo nk a d rob ne, ni eró wno mie r- s ta ł a , niejcd no lita kre mo wa właściwy , typo wy dl a s u-

ne grud k i ro wego, tł us t ego ciasta , za -

pach wa nili o wy, bez o b-

cych zapachów I s ma kó w 

10 O woce w sy ro pIe cu- o woce ca łe lu b ic h ni ejed no ro dna wł aśc i wa dla użyt yc h kwaś no-sł odki , cha ra k te-

kro wym częśc i zawieszone w sy-

ropI e 

3.3. Wymagania fizykochemiczne. Wymagania fi zyko­
chem iczne d la poszczegó lnych półproduktów , w przeli­
czeniu na s uchą masę , poda ne są w recepturach zakła­
d owych , które po winn y być udostępn io n e na żąda ni e 

władz k o nt ro l uj ącyc h. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
l TRANSPORT 

4.1. Pakowanie 
4.1.1. Wymagania dotyczące opakowań i materiałów 

opakowaniowych. Opako wa nia i materiały o pak owani o­
we powinn y być nie uszkodzone, czyste, suche , bez 
o bcych zapachó w, dopuszczone przez władze sanitarne 
d o pakowa nia a rt yk ułów spożywczych . 

4.1.2. Pakowanie półproduktów przeznaczonych do 
kooperacji międzyzakładowej. Półprodukty przeznaczo­
ne d o kooperacj i między za kładowej po winn y być pa ko­
wane w pojemniki dopuszczo ne d o przech o wywan ia 
a rt yk ułów spożywczych , na których n a leży umieści ć co 
naj mn iej nas tę pujące da ne: 

nazwę i ad res za kładu prod ukcyj nego , 
nazwę wy ro bu , 
masę netto , 
datę prod ukcj i, 

owoców rystyczny d la u ży t ych 

o woców, bez obcyc h zapa -
chó w I sma ków 

- cenę de taliczn ą, 

- wa run ki przecho wywania . 
4.2. Przechowywanie 
4.2.1. Okres przechowywania. Półprodukty do wy­

ka l1 czania wyrobów tak ie jak: masa ka rmelowa, g lazura 
sy ro po wa, gla zura b ia łkowa i ga la retka że la t y nowa nie 
powi nn y być przechowywa ne. Okresy i temperatury 
przechowy wa nia pozostałyc h półproduktów wg 
ta bl. 2. 

Tablica 2 

O kres i tempera tura przecho wywania 
Rodzaj pół produk tu 

l~ mpe rat l1ra d o . 
111 e dłu żej ni ż oC 

Po lewa kakaowa 40 d ni 18 

Po lewa kawo wa 40 dni 18 

Po ma da wod na 30 dni 18 

Po mada mleczna 30 dn i 18 

C ukie r palo ny 12 mIes I ęcy 18 

Syro p cu krowy 24 h 6 

G lazura po ma dowa ' 3 dn i 18 

Ga laretka agarowa 2 d ni 18 

Kr uszonk a 5 d ni 6 

Owocc w syro pie c ukro wym 12 mlcs l ęcy 18 



4.2.2. Warunki przechowywania. Półprodukty do wy­
kańczania wyrobó w ciastkarskich należy przechowywać 
w warunkach określonych wg 4.2.1 , w chłodniach lub 
w pomieszczeniach czystych, suchych, przewiewnych 
bez obcych zapachów, szkodników i ich pozos tałości. 

Wilgotność względna powietrza nie p owinna przekra­
czać 75% . 

4.3. Transport. Półprodukty przeznaczone do koope­
racji międzyzakładowej powinny być przewożone środ­
kami transportu cz stymi, such ymi , bez obcych zapa­
chów, zapewniającymi nieuszkodzenie wyrobu w czasie 
transportu . 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
a) spra wdzanie wyglądu zewnętrznego, 
b) sprawdzanie struktu ry , 

c) sprawdzanie ba rwy, 
d) sprawdzanie sma ku i zapachu , 
e) sprawdza ni e wskaźników (izykochemicznych. 

5.2. Pobieranie próbek - wg PN-78/ A-74250. 

5.3. Opis badań 
5.3.1. Badania organoleptyczne 
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5.3.1.1. Sprawdzanie wyglądu zewnętrznego na leży 

wykonać p rzez og lędzin y. 

5.3.1.2. Sprawdzanie struktury, barwy, smaku i zapa­
chu należy wykonać organoleptycznie. 

5.3.2. Badanie fizy kochemiczne - wg PN-75/ A-74251 ; 
wyniki badaJ1 należy podać z dokładnośc i ą wymagan ą 

w normie, zaokrąglając li czby zgodnie z PN-70/ N-021 20 
p. 3.3 .2 metoda Z. 

5.4. Ocena partii. Part i ę należy uznać za zgodną 

z wymaganiami normy , jeżeli odpowiada wszystkim 
wymaganiom podan ym w rozdz . 3 i 4. 

KONI E C 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - SPOŁEM Centra ln y Związek 

Spóldzielni Spożywców, Zakład Badawczy Przemysłu Piekarski ego . 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-7S/8098-03 
aj zmieniono podział, 

bJ wprowadzono polewę kawową, 
cJ zweryfikowano okresy przechowywania. 

3. Normy i dokumenty związane 
PN-78/A-74250 Wyroby i półprodukty ciastkarskie . Pobieranie pró­

bek i kontrola ja kości 

PN-75/ A-74251 Wyro by i półproduk ty ciastkars ki e. Metody badań 
fi zykochemicznych 

PN-70/ N-02120 Zasady zao krąglania i za pisywan ia liczb 
BN-gO/ 8070-0 I Wyroby i pó lprodukty ciastka rskie. Klasyfi kacja 
BN-80/ 8070-02 Wyroby i półp rodukty c ia stkarski e. Nazwy i ok reś-

lenia. Receptury zakładowe 
4. Autorzy projektu normy - mgr in ż. Irena Kucharczy k - SPO­

ŁEM Centra ln y Związek Spółdz ie l ni Spożywców , Oddz i a ł Woje­
wódzki, Spółdzielcze Przedsiębiorstwo Produkcji Piekarsko-Ciastkar­
skiej, Wa rszawa , mgr inż. Zofia Miłosz - SPOŁEM Zakład Ba­
dawczy Przemysłu Piekarskiego , Wa rszawa. 


