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SPOZYWCZEGO ciastkarskie
Nazujy i okreS$lenia
1. WSTEP cd. tablicy
. . , . Lp. Nazwy
Przedmiotem normy sg nazwy i okreslenia doty-
czace wyrobdw i potproduktow ciastkarskich.
1 — parzone
2. NAZWY | OKRESLENIA
. L 3 — bezowe
2.1. Nazwy i okre$lenia ogolne
Lp. Nazwa Okreslenie
— kruche
1 Poétprodukty elementy sktadowe gotowych wyro-
ciastkarskie bow
2  Wyroby goto- produkty ciastkarskie, ktore nie — biszkop-
we ulegajg zasadniczym zmianom fizy- towe
kochemicznym i mikrobiologicznym
w czasie 1—30 dni od daty wypro- )
dukowania, podczas przechowywa- — biszkop-
nia w odpowiednich dla danej gru- towo-ttu-
py warunkach Szczowe
— zbijane
2.2. Nazwy i okreslenia dotyczgce pdtproduktow
ciastkarskich
L Kregleni — pierniko-
p. Nazwy Okreslenia we nie-
trwate
1 Ciasta potprodukty otrzymane z potacze-
surowe nia maki, cukru, tluszczu, jaj i in-
nych surowcow w zaleznosci od
rodzaju ciasta — waflowe
— drozdzowe ciasto otrzymane z po#gczenia ma-
ki, ttuszczu, jaj, cukru, innych su-
rowcow, spulchnione drozdzami
- . - — obgotowy-
— péifran- ciasto drozdzowe przektadane ttu- wane
cuskie szczem, kilka razy watkowane
i sktadane
2 Ciasta wy-
— francuskie ciasto otrzymane z pofaczenia ma- pieczone

ki, jaj i innych surowcéw, prze-
ktadane ttuszczem, kilka razy wat-
kowane i sktadane
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Okreslenia

ciasto otrzymane z potaczenia za-
parzonej maki z tluszczem, jaj
i innych surowcow

potprodukt otrzymany z ubitych
biatek z jaj lub ich przetworéw z
dodatkiem cukru i innych surow-
cow

ciasto otrzymane z potaczenia ma-
ki, ttuszczu, cukru, jaj i innych
surowcow

ciasto otrzymane z napowietrzonej
masy jaj, cukru i innych surowcow
wymieszanych z maka

ciasto biszkoptowe 2z dodatkiem
ttuszczu i innych surowcow

ciasto otrzymane z potgczenia ma-
ki, cukru, ttuszczu, jaj i innych su-
rowcow, zbijane dla otrzymania je-
dnolitego ciasta

ciasto otrzymane z potgczenia ma-
ki, cukru, syropu ziemniaczanego,
miodu — w zaleznosci od rodzaju
ciasta oraz przypraw korzennych,
srodkow spulchniajgcych i innych
surowcow

ciasto otrzymane z potgczenia ma-
ki, jaj, oleju z dodatkiem S$rodkéw
spulchniajgcych i innych surow-
cow

ciasto drozdzowe lub ciasto o sa-
moczynnej fermentacji, obgotowy-
wane w wodzie

potprodukty otrzymane z potacze-
nia maki, cukru, ttuszczu, jaj i in-
nych surowcow w zaleznos$ci od ro-
dzaju ciasta — poddane obrébce
termicznej
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cd. tablicy

Lp. Nazwy

2 _yspody
(blaty)

— ranty

— biszkopty
tortowe
(kapsle)

— korpusy

— batony

—e wafle
suche

3 Kremy

— russel

— bezowy

— russel
bezowy

— bita
$mietana

— S$mietan-
kowy

BN-80/8070-02

Okreslenia

ciasto kruche, francuskie, biszkop-
towe, biszkoptowo-ttuszczowe, pier-
nikowe lub inne uformowane przez
watkowanie lub rozsmarowanie
i wypieczone; moga by¢ rowniez
z masy orzechowej lub migdatowej

ciasto biszkoptowe lub biszkopto-
wo-tluszczowe wypiekane w for-
mach o dowolnych ksztattach

ciasto biszkoptowe lub biszkopto-
wo-tluszczowe, wypiekane na bla-
chach

potprodukty z ciasta kruchego, bi-
szkoptowego, biszkoptowo-ttusz-
czowego, francuskiego i drozdzo-
wego, bezowego lub innego, wypie-
kane w foremkach, wycinane lub
wyciskane, o rédznych ksztattach

potprodukty z ciasta drozdzowego
piernikowego lub innego, uformo-
wane recznie lub maszynowo, wy-
piekane na blachach

ciasto waflowe wypiekane w spe-
cjalnych formach o r6znych ksztat-
tach

potprodukty otrzymywane przez
napowietrzenie, podgrzewanie, go-
towanie lub zaparzanie w zaleznos-
ci od rodzaju kremu z takich su-
rowcow, jak jaja, cukier, tluszcz,
$mietanka, substancje smakowo-
-zapachowe i inne

krem otrzymany przez potgczenie
napowietrzonej mieszaniny masy
jajowej z cukrem, z napowietrzo-
nym ttuszczem i $rodkami smako-
wo-zapachowymi, jak np. kakao,
kawa, spirytus, esencje i inne

krem otrzymany z napowietrzo-
nych biatek jaj zaparzonych roz-
tworem syropu cukrowego, sub-
stancji smakowo-zapachowych i in-
nych surowcéw uzupetniajgcych

krem otrzymany przez potaczenie
kremu beza z napowietrzonym
ttuszczem i innymi surowcami oraz
substancjami smakowo-zapacho-
wymi

krem otrzymany z napowietrzonej
Smietanki kremowej z cukrem i
substancjami smakowo-zapachowy-
mi

krem otrzymany przez gotowanie
mleka, cukru, jaj, maki z dodat-
kiem substancji smakowo-zapacho-
wych

cd. tablicy

Lp. Nazwy

3 — owocowy

— szwedzki

— potttusty

4 Masy

— makowa

— Sserowa

— grylazowa

— orzechowa
i migda-
towa

— marcepa-
nowa

— marcepa-
nowe po-
krewne

,— pozostate

5 Galaretki

Okreslenia

krem otrzymany przez gotowanie
cukru, jaj, maki, skorki pomaran-
czowej, cytrynowej i innych surow-
cow

krem otrzymany przez potaczenie
i napowietrzenie ttuszczu z cukrem
pudrem, pomada i innych surow-
cow, z dodatkiem substancji sma-
kowo-zapachowych

krem otrzymany przez potgczenie
kremu $mietankowego, owocowego
z thuszczem lub tluszczu z przetwo-
rami owocowymi.

potprodukty otrzymane z rozdrob-
nionych lub zmiazdzonych surow-
cow, jak np. orzechy, migdaty,
mak, ser i inne, wymieszanych z
cukrem, tluszczem, jajami i innymi
— stosowane do przektadania, na-
petniania lub dekoracji wyrobéw

masa otrzymana z zaparzonego
i zmiazdzonego maku z dodatkiem
cukru, jaj i innych surowcow oraz
substancji smakowo-zapachowych

masa otrzymana ze zmieszania roz-
tartego twarogu lub sera z dodat-
kiem cukru, jaj, ttuszczu, substan-
cji smakowo-zapachowych i innych
surowcow

masa otrzymana z prazonych,
zmiazdzonych jader nasion oleis-
tych z cukrem, z ewentualnym do-
datkiem ttuszczu i substancji sma-
kowo-zapachowych

masa otrzymana ze zmieszania
rozdrobnionych orzechow lub mi-
gdatéw z cukrem, biatkami jaj
i substancji smakowo-zapachowych

masa otrzymana z odttuszczonych
jader migdatéw zmiazdzonych i
wymieszanych z cukrem i wodga

masy otrzymane z oczyszczonych z
tuski i zmiazdzonych orzechéw
wioskich, laskowych, arachidowych,
ziarna sezamowego zmieszane zZ
cukrem i woda

potprodukty otrzymane z innych
surowcow zmiazdzonych i wymie-
szanych z dodatkiem substancji
smakowo-zapachowych

potprodukty otrzymane z roztworu
syropowo-cukrowego o konsysten-
cji zelu uzyskanej przez dodatek
agaru, zelatyny, pektyny lub in-
nych surowcéw zelujagcych oraz
substancji smakowo-zapachowych
i barwigcych



cd. tablicy

Lp.

10

12

13

14

15

16

Nazwy

Syrop
cukrowy

Pomada
wodna,

Pomada
mleczna

Glazura
pomadowat

Glazura
syropowa
(konserwa)

Glazura
biatkowa

Polewa
kakaowa

Masa
karmelowa
(karmel)

Cukier
palony
(karmel)

Kruszonka

Owoce w
syropie cu-
krowym o'

roznym ste-

zeniu

BN-80/8070-02

Okreslenia

wodny roztwér cukru z dodatkiem
substancji smakowo-zapachowych
stosowany do nasgczania wyrobow

potprodukt o konsystencji mazistej
otrzymany z zageszczonego roz-
tworu wodno-cukrowego z dodat-
kiem syropu ziemniaczanego lub
innych antykrystalizatorow

potprodukt odpowiadajgcy okres-
leniu pomady wodnej sporzgdzony
z roztworu mleczno-cukrowego

potprodukt otrzymany przez roz-
cienczenie pomady wodnej, Ssyro-
pem cukrowym lub wodg do kon-
systencji poOtptynnej z dodatkiem
substancji smakowo-zapachowych,
barwigcych, stosowany do wykon-
czenia i dekoracji wyrobow

zageszczony roztwér wodno-cukro-
wy 0 zawartosci cukru okoto 70%
z dodatkiem substancji smakowo-
-zapachowych, stosowany do wy-
konczenia wyrobow

potprodukt otrzymany z napowie-
trzonych biatek jaj z cukrem, z
ewentualnym dodatkiem substancji
smakowo-zapachowych i barwig-
cych

potprodukt otrzymany z kakao, cu-
kru pudru, tluszczu kakaowego lub
cukierniczego z dodatkiem lecyty-
ny, substancji zapachowych i in-
nych surowcow

p6tprodukt otrzymany z zageszczo-
nego roztworu cukrowego z dodat-
kiem syropu ziemniaczanego lub
cukru inwertowanego, substancji
barwiacych, majacych w tempera-
turze 65—80°C charakter bezpo-
staciowej szklistej masy plastycz-
nej o zawartosci wody okoto 3%,
stosowany do sporzadzania odle-
wow i elementéw dekoracyjnych

wodny roztwér skarmelizowanego
cukru, stosowany do barwienia pét-
produktow

potprodukt otrzymany z maki, ttu-
szczu, cukru, rozdrobniony, stoso-
wany do posypywania wyrobow
przed ich wypiekiem

potprodukty otrzymane przez go-
towanie owocow lub ich czesci w
syropie cukrowym z dodatkiem sy-
ropu ziemniaczanego i naturalnych
barwnikéw organicznych, stosowa-
ne do dekoracji wyrobow lub jako
dodatek do ciast, kremdéw, mas

itp.

2.3. Nazwy
ciastkarskich

okre$lenia dotyczgce wyrobow

2.3.1. Wyroby z ciasta drozdzowego

Lp.

Nazwy

Ciastka
drozdzowe

Ciastka
potfran-
cuskie

Ciastka
ponczowe

Paczki
drozdzowe

Babki
drozdzowe

Placki
drozdzowe

Strucle
drozdzowe

Okreslenia

wyroby otrzymane z ciasta droz-
dzowego bez nadzienia lub z na-
dzieniem z masy serowej, makowej,
owocow lub ich przetworow itp.,
formowane w rdézne ksztatty, wy-
kanczane glazurg, cukrem pudrem,
orzechami, migdatami, kremem
$mietankowym oraz innymi

wyroby otrzymane z ciasta pot-
francuskiego bez nadzienia lub z
nadzieniem z masy serowej, kremu
$mietankowego i innych, formowa-
ne w rozne ksztalty wykanczane
glazurg, cukrem pudrem, owocami,
przetworami owocowymi i innymi

ciastka otrzymane z ciasta droz-
dzowego, odpiekane w specjalnych
foremkach, nasycone syropem cu-
krowym, wykanczane kremem, o-
wocami, galaretkg i innymi surow-
cami uzupetniajgcymi

wyroby otrzymane z ciasta droz-
dzowego z dodatkiem lub bez do-
datku skorki pomaranczowej, na-
dziewane lub nienadziewane prze-
tworami owocowymi i innymi,
smazone w ttuszczu, wykanczane
glazurg lub  cukrem  pudrem,
ksztatt okragty

wyroby otrzymane z ciasta droz-
dzowego z dodatkiem lub bez do-
datku rodzynkow, orzechéw, mi-
gdatéw, skorki  pomaranczowej
itp., wykanczane glazurg, polewg
kakaowg itp., cukrem pudrem;
ksztatt formy, w ktorej zostaty wy-
pieczone; wyroby konserwowe o-
trzymane z ciasta drozdzowego z
dodatkami jw., niewykanczane, wy-
piekane w puszkach stanowigcych
ich opakowanie jednostkowe

wyroby otrzymane z ciasta droz-
dzowego z dodatkiem lub bez do-
datku rodzynkéw, orzechow, mig-
datéw, skérki pomaranczowej itp.,
owocéw, wykanczane cukrem pu-
drem, kruszonkg i cukrem pudrem,
owocami, siekanymi orzechami;
ksztatt formy, w ktérej zostaty wy-
pieczone

wyroby otrzymane z ciasta droz-
dzowego z dodatkiem lub bez do-

datku rodzynkow; strucle moga
by¢ przektadane réznymi masami,
owocami, ich przetworami i inny-

mi; wykanczane glazurg, cukrem



4
cd. tablicy
Lp. Nazwy
7  Strucle
drozdzowe
8 Sucharki
9 Sucharki
dietetyczne
2.3.2, Wyroby z
Lp. Nazwy
1 Ciastka
z ciasta
francus-
kiego
2 Torty zcia-
sta francus-
kiego
Torciki z cia-
sta francus-
kiego o masie
80-1-200 g
3 Paszteciki
z ciasta
francuskiego
4 Dodatki d>

zZup z ciasta
francuskiego

BN-80/8070-02

Okres$lenia

pudrem lub innymi; ksztatt podtu-
zny; wyroby konserwowe otrzyma-
ne z ciasta drozdzowego z dodat-
kiem rodzynkoéw, przetworéw owo-
cowych i innych, przektadane jw.,
niewykanczane, wypiekane w pu-
szkach stanowiacych ich opakowa-
nie jednostkowe

wyroby otrzymane z ciasta droz-
dzowego po wypieczeniu krojone
na kromki, a nastepnie wysuszone,
wykanczane glazurg, polewg kaka-
owg i innymi surowcami uzupet-
niajacymi lub niewykanczane

wyroby otrzymane z ciasta droz-
dzowego z surowcéw o Scisle okre-
Slonym i zatwierdzonym sktadzie
przez specjalng Komisje Dietety-
czng, poddane fermentacji, po wy-
pieczeniu krojone na kromki, a
nastepnie wysuszone

ciasta francuskiego

Okreslenia

wyroby otrzymane z ciasta fran-
cuskiego przektadane i nadziewane
réznymi masami, kremami, owo-
cami, przetworami owocowymi i
innymi, lub nieprzektadane i nie-
nadziewane; formowane w ro6zne
ksztatty, wykanczane glazurg, cu-
krem, cukrem pudrem i innymi;
moga by¢ taczone z innymi ciasta-
mi przektadane lub nadziewane,
nieprzektadane i nienadziewane,
wykarnczane cukrem pudrem i in-
nymi

wyroby otrzymane z ciasta fran-
cuskiego przektadane réznymi kre-
mami, masami, owocami i prze-
tworami owocowymi, o réznorod-
nych ksztattach i wykonczeniu

wyroby otrzymane z ciasta fran-
cuskiego nienadziewane lub na-
dziewane r6znymi masami i na-
dzieniami, ksztatt rozny

wyroby drobne otrzymane z ciasta
francuskiego formowane w réz-
nych ksztattach, wykanczane przed
wypiekiem solg, kminkiem i inny-
mi lub niewykanczane

2.3.3. Wyroby z ciasta parzonego

Lp.

1

2.3.4. Wyroby z

Lp.

4

Nazwy

Ciastka z
ciasta
parzonego

Ciastka sma-
zone z ciasta
parzonego

Dodatki do
zZup z ciasta
parzonego

Nazwy

Ciastka.
bezowe

Ciastka
nugatowe

Torty bezowe

Torciki be-
Zowe 0 masie
70-hi50 ¢

Wyroby cia-

stkarskie be-

ZOwe pozo-
state

Okres$lenia

wyroby otrzymane z ciasta parzo-
nego nienadziewane lub nadziewa-
ne i przektadane ro6znymi krema-
mi, formowane w ro6zne ksztalty,
wykanczane cukrem pudrem, gla-
zurg, polewag kakaowa i innymi;
moga by¢ tgczone z innymi ciasta-
mi, przektadane kremami, wykan-
czane cukrem pudrem, glazurg
iinnymi

wyroby otrzymane z ciasta parzo-
nego formowane w réznych ksztat-
tach smazone w ttluszczu, niena-
dziewane lub nadziewane, wykan-
czane cukrem pudrem, glazurg lub
innymi

wyroby drobne otrzymane z ciasta
parzonego, formowane w réznych

ksztattach, wykanczane cukrem,
sola, kminkiem i innymi lub nie-
wykanczane

ciasta bezowego

Okreslenia

wyroby otrzymane z ciasta bezo-
wego nieprzektadane, przektadane
kremami, masami, tgczone z inny-

mi ciastami — przektadane krema-
mi, masami, wykanczane polewg
kakaowa, siekanymi orzechami,

migdatami, kawg i innymi tub nie-
wykanczane

wyroby otrzymane z ciasta bezo-
wego z dodatkiem orzechéw, mig-
datéw, kakao, owocéw w syropie,
miodu itp.; gorna i dolng warstwe
stanowig listki waflowe; ksztatt
prostokatny

wyroby otrzymane z dwu lub wie-
cej warstw blatow bezowych prze-
tozonych r6znymi kremami; ozda-
biane kremem z bitej Smietany,
orzechami, owocami lub innymi,
ksztatt okragty; moga byé otrzyma-
ne z kilku warstw powstatych z
ciasta biszkoptowego i bezowego,
przetozonych réznymi kremami,
wykanczane polewa kakaowag, sie-
kanymi orzechami i innymi; ksztatt
prostokata

wyroby drobne otrzymane z ciasta
bezowego, formowane w ro6znych
ksztattach, wykanczane kawg,
wiérkami kokosowymi, orzechami
i innymi lub niewykanczane
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2.3.5. Wyroby z ciasta kruchego

Lp.

1

2.3.6. Wyroby z

Lp.

1

Nazwy

Ciasta z cia-
sta kru-
chego

Torty
z ciasta
kruchego

Torciki z
ciasta kru-
chego o masie
80-"200 ¢

Mazurki
z ciasta
kruchego

Wyroby cia-
stkarskie z
ciasta kru-
chego po-
zostate

Nazwy

Ciastka
biszkoptowe

Okreslenia

wyroby otrzymane z ciasta kruche-
go nieprzektadane i nienapelniane
lub przektadane i napetniane owo-
cami, przetworami owocowymi,
kremami, masami i innymi, wy-
kanczane glazurg, polewg kakaowa,
kremami, marcepanami, galaretka
i innymi, ozdabiane kremami, ka-
wg, owocami, konfiturg i innymi
lub nieozdabiane; ksztatt dowolny
lub nadany przez korpus ciasta
kruchego, moga by¢ taczone z in-
nymi ciastami, przektadane i wy-
kanczane jw.

wyroby otrzymane z ciasta kru-
chego nieprzektadane, przektadane
réznymi kremami, masami, tgczone
z innymi ciastami, wykanczane
kremem, polewg kakaowa i innymi,
ozdabiane kremami, owocami, ga-
laretkg i innymi; ksztatt dowolny

wyroby otrzymane z ciasta kru-
chego nieprzektadane lub przekta-
dane przetworami owocowymi i in-
nymi, kremami, masami, wykan-
czane glazurg, masami, owocami w
syropie cukrowym, kremami i in-
nymi, ozdabiane owocami, prze-
tworami owocowymi, galaretkg i
innymi

wyroby otrzymane z ciasta kru-
chego lub #aczonego z innymi cia-
stami, nieprzektadane, formowane
w rézne ksztatty, wykanczane cu-
krem, marmoladg, makiem i inny-
mi lub niewykanczane

ciasta biszkoptowego
Okreslenia

wyroby otrzymane z ciasta biszko-
ptowego nienasgczane Ilub nasa-
czane syropem cukrowym, nie-
przektadane lub przektadane kre-
mami, masami, owocami lub prze-
tworami owocowymi i innymi,
marcepanami i innymi, niewykan-
czane lub wykanczane polewg ka-
kaowg, kremami, glazurg, marce-
panem, galaretka, owocami z syro-
pu, owocami i przetworami owo-
cowymi i innymi; moga by¢ tgczo-
ne z innymi ciastami, przektadane
i wykanczane jw.; ksztatt wyrobow
dowolny

cd. tablicy

Lp.

Nazwy

Torty
biszkoptowe

Torciki
biszkoptowe
0 masie
80-4-200 ¢

Mazurki
biszkoptowe

Babki
biszkoptowe

Wyroby
ciastkarskie
z ciasta
biszkoptowe-
go pozostate

2.3.7. Wyroby

wego

Lp.

Nazwy

Ciastka
biszkopto-
wo-ttuszczo-
we

Torty
biszkopto-
wo-ttuszczo-
we

Okreslenia

wyroby otrzymane z ciasta bisz-
koptowego nienasgczane lub nasa-
czane, przektadane roznymi kre-
mami, masami, owocami, przetwo-
rami owocowymi i innymi; fagczone
z innymi ciastami i przektadane
kremami, masami, owocami i prze-
tworami owocowymi i innymi, wy-
kanczane kremami, polewg kaka-
owg, marcepanem, pomadg i inny-
mi, ozdabiane owocami, owocami
z syropu, galaretka, kawa, kakao,
siekanymi orzechami, migdatami i
innymi; ksztatt dowolny

wyroby otrzymane z kilku warstw
ciasta biszkoptowego przetozonych
kremami, masami, wykanczane po-
lewg kakaowg i innymi; ksztatt do-
wolny

wyroby otrzymane z ciasta biszko-
ptowego z dodatkiem lub bez do-
datku kakao, wiérkéw kokosowych,
nasgczane lub nienasgczane, prze-
ktadane réznymi kremami i masa-
mi lub nieprzektadane, wykancza-
ne glazurg, polewa kakaowg, cu-
krem pudrem i innymi; ksztatt for-
my, w ktorej zostaty wypieczone

wyroby drobne otrzymane z ciasta
biszkoptowego z dodatkiem lub bez
dodatku kakao, anyzu, wiorkéw
kokosowych i innych, formowane
w réznych ksztattach

z ciasta biszkoptowo-ttuszczo-

Okreslenia

wyroby otrzymane z ciasta biszko-
ptowo-tluszczowego nienasgczane
lub nasgczane syropem cukrowym,
nieprzektadane lub przektadane
kremami, masami, owocami lub
przetworami owocowymi i innymi,
marcepanem i innymi, niewykan-
czane lub wykanczane polewg ka-
kaowga, kremami, glazurg, marce-
panami, galaretkag, owocami z sy-
ropu lub owocami $wiezymi, prze-
tworami owocowymi i innymi; mo-
ga by¢ tgczone z innymi ciastami,
nieprzektadane, przektadane i wy-
kanczane jak wyzej; ksztatt wyro-
bu dowolny

wyroby otrzymane z ciasta biszko-
ptowo-tluszczowego nienasgczane
lub nasgczane syropem cukrowym
taczone z innymi ciastami, przekta-



cd. tablicy

Lp.

5

6

Nazwy

Torciki
biszkopto-
wo-ttuszczo-
we 0 masie
80-1-200 g

Mazurki
biszkopto-
wo-ttuszczo-
we

Babki
biszkopto-
wo-ttuszczo-
we

Sekaeze

Keksy

Wyroby cia-
stkarskie z
ciasta bisz-
koptowe -

-ttuszczowe-
go pozostate

BN-80/8070-02

Okres$lenia

dane réznymi kremami i masarni,
owocami, przetworami owocowymi
i innymi, wykanczane kremami,
polewg kakaowg, marcepanem, po-
madg i innymi, ozdabiane owoca-
mi, owocami z syropu, galaretka,
kawg, migdatami i innymi; ksztatt
dowolny

wyroby otrzymane z kilku warstw
ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
lub 4aczone =z innymi ciastami,
przetozone roéznymi kremami i in-
nymi, wykanczane polewag kaka-
owa, glazura, owocami z syropu
i innymi; ksztatt dowolny

wyroby otrzymane z ciasta biszko-
ptowo-ttuszczowego z dodatkiem
lub bez dodatku kakao i widrkow
kokosowych, wykanczane glazura,
polewg kakaowga, cukrem pudrem
i innymi; ksztatt formy, w ktorej
zostaty wypieczone; moga byé po
wypieczeniu przektadane kremami,
masami, przetworami owocowymi
i innymi;

wyroby konserwowe otrzymane z
ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
bez dodatkéw lub z dodatkami ka-
kao, wiérkow kokosowych i innych
surowcow, niewykanczane, wypie-
kane w puszkach stanowigcych
ich opakowanie jednostkowe

wyroby otrzymane z ciasta biszko-
ptowo-ttuszczowego z ewentual-
nym dodatkiem $mietanki, skoérki
pomarafczowej oraz substancji
smakowo-zapachowych, odpiekane
na roznach w specjalnych kuchen-
kach, wykanczane polewa kakaowg
i glazurg, ozdabiane marcepanem,
karmelem Ilub innymi, moga by¢
niewykanczane

wyroby otrzymane z ciasta biszko-
ptowo-ttuszczowego z dodatkiem
owocOw w syropie, rodzynkow, fig
i innych, wykanczane lub niewy-
kanczane glazura, polewg kakaowa,
migdatami, orzechami lub innymi;
ksztatt formy, w ktérej zostaty wy-
pieczone; wyroby konserwowe
otrzymane z ciasta biszkoptowo-
-ttuszczowego z dodatkami jw.,
niewykafAczane, wypiekane w pusz-
kach stanowigcych ich opakowa-
nie jednostkowe

wyroby otrzymane z ciasta biszko-
ptowo-ttuszczowego lub #3czone z
innymi ciastami, nienadziewane
lub nadziewane réznymi masami,
0 réznych ksztattach i masie

2.3.8. Wyroby z masy orzechowej i migdatowej
lub surowcow zastepczych

Lp.

Nazwy

Ciastka z
masy orze-
chowej i
migualowej
lub surow-
cow zastep-
czych

Torty z masy
orzechowej

i migdatowej
lub surow-
cOw zastep-
czych

Torciki z ma-
sy orzecho-
wej i migda-
towej lub
surowcow
zastepczych
0 masie
80—200 ¢

Mazurki z
masy orze-
chowej i mig-
datowej lub
surowcow
zastepczych

Babki z masy
orzechowej

i migdato-
wej lub su-
rowcow
zastepczych

Wyroby z
masy orze-
chowej i mi-
gdatowej

lub surow-
cOw zastep-
czych pozo-
state

Okreslenia

wyroby otrzymane z masy orze-
chowej, migdatowej lub surowcow
zastepczych nieprzektadane lub
przektadane réznymi kremami,
przetworami owocowymi i innymi,
formowane w dowolnych ksztat-
tach, niewykanczane lub wykan-
czane polewag kakaowag, siekanymi
orzechami, syropem ziemniacza-
nym i innymi; moga by¢ taczone z
innymi ciastami przektadane kre-
mami, masami, przetworami owo-
cowymi i innymi, formowane w
dowolnych ksztattach

wyroby otrzymane z masy orze-
chowej, migdatowej lub surowcow
zastepczych, tgczone z innymi cia-

stami; przektadane réznymi Kkre-
mami, masami, przetworami owo-
cowymi i innymi, ksztatt dowolny

wyroby otrzymane z masy orze-
chowej, migdatowej lub surowcow
zastepczych, przektadane réznymi
kremami, masami, przetworami
owocowymi i innymi, faczone z in-
nymi ciastami, formowane w
ksztatcie dowolnym, wykonczane
masg orzechowa, migdatowg, gla-
zurg, polewa kakaowg, owocami
i przetworami owocowymi, orze-
chami, migdatami i innymi; moga
by¢ ozdabiane lub nieozdabiane
owocami z syropu i innymi

wyroby otrzymane z masy orze-
chowej, migdatowej lub surowcow
zastepczych, przektadane lub nie-
przektadane réznymi kremami,
masami i innymi

wyroby drobne otrzymane ze zmia-
zdzonych migdatdw lub surowcoéw
zastepczych z cukrem i biatkami
jaj, wykanczane pomada, polewa,
owocami, orzechami i innymi;
ksztatt dowolny
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2.3.9. Wyroby ciastkarskie rézne

Lp. Nazwy

1 Wyroby
ciastkarskie
rézne

2 Ciastka
makowe

3 Ciastka
owocowe

4 Precle i
obwarzanki

5 Pierniki
nietrwate

6 Serniki

Okreslenia

wyroby otrzymane z réznych ciast,
kreméw, mas, owocow, przetwo-
row owocowych i innych, nienale-
zaee do zadnej z omawianych grup

wyroby otrzymane z masy mako-
wej bez dodatku lub z dodatkiem
rodzynkow, skoérki pomaranczowej,
orzechéw i innych oraz spodu z
ciasta kruchego, wykanczane Ilub
niewykanczane paskami z ciasta
kruchego, glazurg, masg orzecho-
wg lub innymi; ksztatt dowolny

ciastka otrzymane z dwéch warstw
ciasta kruchego lub biszkoptowego,
przetozonych réznymi owocami lub
przetworami i innymi, z dodat-
kiem S$rodkéw zelujgcych lub bez
dodatku, wykanAczane glazurg;
ksztatt dowolny

ciastka otrzymane z ciasta droz-
dzowego z ciasta o samoczynnej
fermentacji, obgotowanego w wo-
dzie lub tgczone z innymi ciastami
nieobgotowywanymi w wodzie, wy-
kanczane lub niewykanczane cu-
krem, sola, kminkiem, makiem
i innymi

wyroby otrzymane z ciasta pierni-
kowego przektadane réznymi kre-
mami, masami, przetworami owo-
cowymi i innymi, nieprzektadane
bez dodatkéw i z dodatkami ro-
dzynkéw, owocéw, przetworow
owocowych i innych surowcéw,
niewykanczane lub wykanczane
polewg kakaowa, glazurg i innymi;
ksztatt dowolny lub 'formy, w kto-
rej zostalty wypieczone

wyroby drobne otrzymane z ciasta
piernikowego, niewykanczane lub
wykanczane polewg kakaowa, gla-
zurg syropowg i innymi; ksztatt
dowolny;

wyroby konserwowe otrzymane z
ciasta piernikowego bez dodatkéw
lub z dodatkami jw., niewykancza-
ne, wypiekane w puszkach stano-
wiagcych ich opakowanie jednost-
kowe

wyroby otrzymane z masy serowej
z dodatkami lub bez dodatku ro-
dzynkéw, skdrki pomaranczowej
i innych na spodzie z ciasta kru-
chego lub faczonego z ciastem
drozdzowym, wykanczane lub nie-

cd. tablicy

Lp.

6

7

10

12

13

KONIEC

Informacje dodatkowe

Nazwy

Serniki

Serniki
wiedenskie

Serniki
agarowe

Wyroby
waflowe
nietrwate

Wyroby
ciastkarskie
zbijane

1IWyroby
okruchowe

Mieszanka
herbatniko-
wa desero-
wa

Ciastka
drobne
tacowe

Okres$lenia

wykanczane paskami z ciasta kru-
chego lub taczonego, glazurg i in-
nymi

wyroby otrzymane z sera lub twa-
rogu z duzym dodatkiem zéttek i
napowietrzonych biatek z ewentu-
alnym dodatkiem rodzynkéw, mi-
gdatéw, skérki pomaranczowej i
innych na spodzie z ciasta kruche-
go, wykanczane polewa kakaowa,
glazurg, cukrem pudrem lub inny-
mi

wyroby otrzymane z warstw masy
serowej z dodatkiem r6znych kre-
mow oraz agaru ewentualnie in-
nych srodkéw zelujacych, na spo-
dzie biszkoptowym, kruchym, wy-
kanczane galaretkami

wyroby otrzymane z ciasta waflo-
wego nieprzektadane i nienadzie-
wane lub przektadane i nadziewa-
ne roznymi kremami, masami i in-
nymi, niewykanczane lub wykan-
czane polewa i innymi, ksztatt do-
wolny

wyroby otrzymane z ciasta zbija-
nego, nieprzektadane i przektada-
ne, napetniane kremami i masami,
wykanczane lub niewykanczane
polewa kakaowa, orzechami, okru-
chami i innymi; moga by¢ ufor-
mowane z ciasta zbijanego i sma-
zone w tluszczu lub wypieczone

wyroby otrzymane z wymiesza-
nych okruchéw réznych ciast wy-
pieczonych, formowane lub wykta-
dane na sp6d z ciasta kruchego i
krojone, wykanczane polewg ka-
kaowga, glazurg, kakao i innymi,
moga by¢ wypiekane

wyroby drobne otrzymane z ciast:
kruchego, biszkoptowego, biszkop-
towo-ttuszczowego, z masy orze-
chowej i migdatowej lub innych,
nieprzektadane lub przektadane
przetworami owocowymi, kremami
i innymi, niewykanczane lub wy-
kanczane cukrem, makiem, glazu-
rg i innymi; ksztatt dowolny

ciastka drobne otrzymane z ciasta
kruchego, biszkoptowego, biszkop-
towo-ttuszczowego, orzechowego,
migdatowego, bezowego i innych,
wykanczane jak ciastka sztukowe
tych samych rodzajow



8 Informacje dodatkowe do BN-80/8070-02

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM CZSS 3. Autorzy projektu normy — inz. Krystyna Barowa
Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa. SPOLEM CZSS Zarzad Produkcji Piekarsko-Ciastkarskiej,

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8070-02. Nazwy dr inz. Maria Kowalczuk, mgr inz. Zofia M?*OSZ . SPO-
. e . . . . . . LEM CZSS Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego.
i okredlenia uzyto zgodnie z klasyfikacjag wyrobéw ciast-
karskich wg BN-80/8070-01.



Errata do normy BN-80/8070-02

W tablicy na str. 3, Ip. 12, w. okresleniu jest: tluszczu kakaowego,
— powinno by¢: ttuszczu kakaopodobnego.

161. BN-80/8070-02 Wyroby i potprodukty ciastkarskie. Nazwy i okreslenia zmiana 1
1240 93.11.05
1 W punkcie 2.1. Nazwy i okre$lenia ogélne Ip. 2 w okresleniu, wpisuje sie nastepu-
jaca tresc:

produkty ciastkarskie, ktére przy zachowaniu okre$lonych dla danego wyrobu wa-
runkow przechowywania, w okresie ustalonym przez producenta, zachowujg petne
wiasciwosci jakosciowe i zdrowotne zgodnie z wymaganiami.
2. W punkcie 2.2, Ip. 1 w nazwie: piernikowe, skresla sig: nietrwale.
3. W punkcie 2.3.9, Ip. 5 w nazwie: Pierniki, skre$la sie: nietrwate oraz w Ip. 9
w nazwie: Wyroby waflowe, skresla sie: nietrwate.
(Biuletyn PKNMiJ nr 14/93 poz. 81)



