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1. W STĘP

Przedm iotem  norm y są nazwy i określenia doty
czące wyrobów i półproduktów  ciastkarskich.

2. NAZW Y I OKREŚLENIA

2.1. N azw y i określenia ogólne

Lp. Nazwa O kreślenie

1 Półprodukty
ciastkarsk ie

elem enty składowe gotowych w yro
bów

2 W yroby goto
we

produkty  ciastkarskie, które nie 
u legają zasadniczym zm ianom fizy
kochemicznym i m ikrobiologicznym 
w  czasie 1—30 dni od daty w ypro
dukow ania, podczas przechow yw a
nia w odpowiednich d la danej g ru 
py w arunkach

2.2. N azw y i określenia dotyczące półproduktów  
ciastkarskich

Lp. Nazwy O kreślenia

1 Ciasta
surow e

półprodukty  otrzym ane z połącze
n ia  mąki, cukru , tłuszczu, ja j i in 
nych surowców w  zależności od 
rodzaju  ciasta

— drożdżowe ciasto otrzym ane z połączenia m ą
ki, tłuszczu, ja j, cukru, innych su 
rowców, spulchnione drożdżami

— p ó ifran - 
cusk ie

ciasto drożdżowe przekładane tłu 
szczem, k ilka razy w ałkow ane 
i składane

— francusk ie ciasto otrzym ane z połączenia m ą
ki, ja j i innych surowców, p rze
k ładane tłuszczem, k ilka razy w ał
kow ane i składane

cd. tablicy

Lp. Nazwy O kreślenia

1 — parzone ciasto otrzym ane z połączenia za
parzonej m ąki z tłuszczem, ja j 
i innych surowców

— beżowe półprodukt otrzym any z ubitych 
białek z ja j lub  ich przetw orów  z 
dodatkiem  cukru  i innych surow 
ców

— kruche ciasto otrzym ane z połączenia m ą
ki, tłuszczu, cukru, ja j i innych 
surowców

— biszkop
tow e

ciasto otrzym ane z napow ietrzonej 
masy jaj, cukru  i innych surowców 
wym ieszanych z m ąką

— biszkop- 
tow o-tłu- 
szczowe

ciasto biszkoptowe z dodatkiem  
tłuszczu i innych surowców

— zbijane ciasto otrzym ane z połączenia m ą
ki, cukru, tłuszczu, ja j i innych su
rowców, zbijane d la o trzym ania je
dnolitego ciasta

— pierniko
we n ie 
trw ałe

ciasto otrzym ane z połączenia m ą
ki, cukru, syropu ziemniaczanego, 
miodu — w zależności od rodzaju 
ciasta oraz przypraw  korzennych, 
środków spulchniających i innych 
surowców

— w aflowe ciasto otrzym ane z połączenia m ą
ki, jaj, oleju z dodatkiem  środków 
spulchniających i innych surow 
ców

— obgotowy- 
w ane

ciasto drożdżowe lub ciasto o sa
m oczynnej ferm entacji, obgotowy- 
w ane w  wodzie

2 Ciasta w y
pieczone

półprodukty otrzym ane z połącze
n ia  mąki, cukru, tłuszczu, ja j i in 
nych surowców w  zależności od ro
dzaju ciasta — poddane obróbce
term icznej
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cd. tablicy

Lp. Nazwy O kreślenia

2 —■ spody 
(blaty)

ciasto kruche, francuskie, biszkop
towe, biszkoptowo-tłuszczowe, p ie r
nikowe lub inne uform ow ane przez 
w ałkow anie lub rozsm arowanie 
i wypieczone; mogą być również 
z m asy orzechowej lub migdałowej

— ran ty ciasto biszkoptowe lub biszkopto
wo-tłuszczowe w ypiekane w fo r
m ach o dowolnych kształtach

— biszkopty 
to rtow e 
(kapsle)

ciasto biszkoptowe lub biszkopto
wo-tłuszczowe, w ypiekane na b la 
chach

— korpusy półprodukty z ciasta kruchego, b i
szkoptowego, biszkoptowo-tłusz- 
czowego, francuskiego i drożdżo- 
wego, beżowego lub innego, w ypie
kane w  forem kach, w ycinane lub 
wyciskane, o różnych kształtach

— batony półprodukty z ciasta drożdżowego 
piernikowego lub innego, uform o
w ane ręcznie lub maszynowo, w y
piekane n a  blachach

—• w afle 
suche

ciasto waflowe w ypiekane w  spe
cjalnych form ach o różnych kształ
tach

3 K rem y półprodukty otrzym yw ane przez 
napow ietrzenie, podgrzewanie, go
tow anie lub zaparzanie w  zależnoś
ci od rodzaju k rem u z takich  su 
rowców, jak  jaja, cukier, tłuszcz, 
śm ietanka, substancje sm akowo- 
-zapachowe i inne

— russel krem  otrzym any przez połączenie 
napow ietrzonej m ieszaniny masy 
jajow ej z cukrem , z napow ietrzo
nym  tłuszczem  i środkam i sm ako- 
wo-zapachowymi, jak  np. kakao, 
kawa, spirytus, esencje i inne

— beżowy krem  otrzym any z napow ietrzo
nych białek ja j zaparzonych roz
tw orem  syropu cukrowego, sub
stancji sm akowo-zapachowych i in 
nych surowców uzupełniających

—- russel 
beżowy

krem  otrzym any przez połączenie 
krem u beza z napow ietrzonym  
tłuszczem i innym i surowcam i oraz 
substancjam i sm akowo-zapacho- 
wymi

— bita 
śm ietana

krem  otrzym any z napow ietrzonej 
śm ietanki krem ow ej z cukrem  i 
substancjam i sm akowo-zapachowy- 
mi

— śm ietan 
kowy

krem  otrzym any przez gotowanie 
m leka, cukru , jaj, m ąki z dodat
kiem  substancji sm akowo-zapacho
wych

cd. tablicy

Lp. Nazwy O kreślenia

3 — owocowy krem  otrzym any przez gotowanie 
cukru, jaj, mąki, skórki pom arań
czowej, cytrynow ej i innych surow 
ców

— szwedzki krem  otrzym any przez połączenie 
i napow ietrzenie tłuszczu z cukrem  
pudrem , pom adą i innych surow 
ców, z dodatkiem  substancji sm a
kowo-zapachowych

— półtłusty krem  otrzym any przez połączenie 
krem u śmietankowego, owocowego 
z tłuszczem lub tłuszczu z przetw o
ram i owocowymi.

4 Masy półprodukty  otrzym ane z rozdrob
nionych lub zmiażdżonych surow 
ców, jak  np. orzechy, migdały, 
m ak, ser i inne, wym ieszanych z 
cukrem , tłuszczem, jajam i i innym i 
— stosowane do przekładania, n a 
pełniania lub dekoracji wyrobów

— m akowa m asa otrzym ana z zaparzonego 
i zmiażdżonego m aku z dodatkiem  
cukru , ja j i innych surowców oraz 
substancji sm akowo-zapachowych

— serow a m asa otrzym ana ze zm ieszania roz
tartego tw arogu lub sera z dodat
kiem  cukru, jaj, tłuszczu, substan 
cji smakowo-zapachowych i innych 
surowców

— grylażowa m asa otrzym ana z prażonych, 
zmiażdżonych jąder nasion oleis
tych z cukrem , z ew entualnym  do
datkiem  tłuszczu i substancji sm a
kowo-zapachowych

— orzechowa 
i m igda
łow a

m asa otrzym ana ze zmieszania 
rozdrobnionych orzechów lub m i
gdałów z cukrem , białkam i jaj 
i substancji smakowo-zapachowych

— m arcepa
nowa

m asa otrzym ana z odtłuszczonych 
jąder m igdałów zmiażdżonych i 
wym ieszanych z cukrem  i wodą

— m arcepa
nowe po
k rew ne

masy otrzym ane z oczyszczonych z 
łuski i zmiażdżonych orzechów 
włoskich, laskowych, arachidowych, 
ziarna sezamowego zmieszane z 
cukrem  i wodą

,— pozostałe półprodukty otrzym ane z innych 
surowców zmiażdżonych i w ym ie
szanych z dodatkiem  substancji 
smakowo-zapachowych

5 G alaretk i półprodukty otrzym ane z roztworu 
syropowo-cukrowego o konsysten
cji żelu uzyskanej przez dodatek 
agaru, żelatyny, pektyny lub in 
nych surowców żelujących oraz 
substancji smakowo-zapachowych 
i barw iących
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cd. tablicy

Lp. Nazwy O kreślenia

6 Syrop
cukrow y

wodny roztw ór cukru  z dodatkiem  
substancji sm akowo-zapachowych 
stosowany do nasączania wyrobów

7 Pom ada
wodna,

półprodukt o konsystencji m azistej 
otrzym any z zagęszczonego roz
tw oru wodno-cukrowego z dodat
kiem  syropu ziemniaczanego lub 
innych an tykrystalizatorów

8 Pom ada
m leczna

półprodukt odpow iadający okreś
leniu pomady wodnej sporządzony 
z roztw oru mleczno-cukrowego

9 G lazura 
pom adowa ■

półprodukt otrzym any przez roz
cieńczenie pom ady wodnej, syro 
pem  cukrow ym  lub wodą do kon
systencji półpłynnej z dodatkiem  
substancji sm akowo-zapachowych, 
barw iących, stosowany do w ykoń
czenia i dekoracji wyrobów

10 G lazura
syropowa
(konserwa)

zagęszczony roztw ór w odno-cukro- 
wy o zaw artości cukru  około 70% 
z dodatkiem  substancji sm akowo- 
-zapachowych, stosowany do w y
kończenia wyrobów

11 G lazura
białkow a

półprodukt otrzym any z napow ie
trzonych białek ja j z cukrem , z 
ew entualnym  dodatkiem  substancji 
sm akowo-zapachowych i barw ią 
cych

12 Polewa
kakaow a

półprodukt otrzym any z kakao, cu 
k ru  pudru, tłuszczu kakaowego lub 
cukierniczego z dodatkiem  lecyty 
ny, substancji zapachowych i in 
nych surowców

13 Masa
karm elow a
(karm el)

pó łprodukt otrzym any z zagęszczo
nego roztw oru cukrow ego z dodat
kiem  syropu ziemniaczanego lub 
cuk ru  inw ertow anego, substancji 
barw iących, m ających w  tem pera 
tu rze 65—80°C ch a rak te r bezpo
staciowej szklistej masy plastycz
nej o zawartości wody około 3%, 
stosowany do sporządzania odle
wów  i elem entów  dekoracyjnych

14 Cukier
palony
(karmel)

wodny roztw ór skarm elizowanego 
cukru , stosowany do barw ienia pół
produktów

15 K ruszonka półprodukt otrzym any z m ąki, tłu 
szczu, cukru , rozdrobniony, stoso
w any do posypyw ania wyrobów 
przed ich w ypiekiem

16 Owoce w  
syropie cu 
krow ym  0 ' 
różnym  stę 
żeniu

półprodukty otrzym ane przez go
tow anie owoców lub ich części w  
syropie cukrow ym  z dodatkiem  sy 
ropu ziemniaczanego i natu ra lnych  
barw ników  organicznych, stosowa
ne do dekoracji wyrobów lub jako 
dodatek do ciast, krem ów, mas 
itp.

2.3. N azw y i określenia dotyczące wyrobów
ciastkarskich

2.3.1. W yroby z ciasta drożdżowego

Lp. Nazwy O kreślenia

1 Ciastka
drożdżowe

wyroby otrzym ane z ciasta droż
dżowego bez nadzienia lub z n a 
dzieniem z m asy serowej, m akowej, 
owoców lub ich przetw orów  itp., 
form ow ane w  różne kształty, w y
kańczane glazurą, cukrem  pudrem , 
orzechami, migdałami, krem em  
śm ietankowym  oraz innym i

2 C iastka
półfran-
cuskie

w yroby otrzym ane z ciasta pół- 
francuskiego bez nadzienia lub  z 
nadzieniem  z m asy serowej, krem u 
śm ietankowego i innych, form ow a
ne w różne kształty  w ykańczane 
glazurą, cukrem  pudrem , owocami, 
przetw oram i owocowymi i innym i

3 Ciastka
ponczowe

ciastka otrzym ane z ciasta droż
dżowego, odpiekane w  specjalnych 
forem kach, nasycone syropem  cu 
krowym , w ykańczane krem em , o- 
wocami, galaretką i innym i surow 
cam i uzupełniającym i

4 Pączki
drożdżowe

w yroby otrzym ane z ciasta droż
dżowego z dodatkiem  lub bez do
datku  skórki pom arańczowej, n a 
dziewane lub nienadziew ane p rze
tw oram i owocowymi i innym i, 
smażone w  tłuszczu, w ykańczane 
glazurą lub cukrem  pudrem , 
ksz tałt okrągły

5 Babki
drożdżowe

wyroby otrzym ane z ciasta droż
dżowego z dodatkiem  lub bez do
datku  rodzynków, orzechów, m i
gdałów, skórki pom arańczowej 
itp., w ykańczane glazurą, polewą 
kakaow ą itp., cukrem  pudrem ; 
kształt form y, w k tó rej zostały w y
pieczone; w yroby konserwowe o- 
trzym ane z ciasta drożdżowego z 
dodatkam i jw., niewykańczane, w y
piekane w  puszkach stanowiących 
ich opakow anie jednostkowe

6 Placki
drożdżowe

w yroby otrzym ane z ciasta droż
dżowego z dodatkiem  lub bez do
datku  rodzynków, orzechów, m ig
dałów, skórki pom arańczowej itp., 
owoców, w ykańczane cukrem  pu 
drem , kruszonką i cukrem  pudrem , 
owocami, siekanym i orzechami; 
kształt form y, w  k tó rej zostały w y
pieczone

7 Strucle
drożdżowe

w yroby otrzym ane z ciasta droż
dżowego z dodatkiem  lub bez do
datku  rodzynków; strucle mogą 
być przekładane różnymi masam i, 
owocami, ich przetw oram i i inny 
mi; w ykańczane glazurą, cukrem
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cd. tablicy

Lp. Nazwy O kreślenia

7 Strucle
drożdżowe

pudrem  lub innym i; kształt podłu
żny; wyroby konserw ow e otrzym a
ne z ciasta drożdżowego z dodat
kiem  rodzynków, przetw orów  owo
cowych i innych, przekładane jw., 
niewykańczane, w ypiekane w pu 
szkach stanow iących ich opakow a
nie jednostkowe

8 S ucharki w yroby otrzym ane z ciasta droż
dżowego po wypieczeniu krojone 
na krom ki, a następnie wysuszone, 
w ykańczane glazurą, polewą k a k a 
ową i innym i surowcam i uzupeł
niającym i lub niew ykańczane

9 S ucharki
dietetyczne

w yroby otrzym ane z ciasta droż
dżowego z surowców o ściśle okre 
ślonym i zatw ierdzonym  składzie 
przez specjalną K om isję D ietety
czną, poddane ferm entacji, po w y
pieczeniu kro jone na krom ki, a 
następnie wysuszone

2.3.2, W yroby z ciasta francuskiego

Lp. Nazwy O kreślenia

1 C iastka 
z ciasta 
fran cu s
kiego

w yroby otrzym ane z ciasta f ra n 
cuskiego przekładane i nadziewane 
różnym i masami, krem am i, owo
cami, przetw oram i owocowymi i 
innym i, lub n ieprzekładane i n ie- 
nadziewane; form ow ane w  różne 
kształty, w ykańczane glazurą, cu 
krem , cukrem  pudrem  i innym i; 
mogą być łączone z innym i ciasta 
mi przekładane lub nadziewane, 
n ieprzekładane i nienadziew ane, 
w ykańczane cukrem  pudrem  i in 
nymi

2 Torty  z c ia 
s ta  francus
kiego

w yroby otrzym ane z ciasta f ra n 
cuskiego przekładane różnym i k re 
mami, masam i, owocami i p rze
tw oram i owocowymi, o różnorod
nych kształtach i wykończeniuTorciki z c ia 

sta  francus
kiego o m asie 
80-1-200 g

3 Paszteciki 
z ciasta 
francuskiego

w yroby otrzym ane z ciasta  f ra n 
cuskiego nienadziew ane lub n a 
dziew ane różnym i masam i i n a 
dzieniami, ksz tałt różny

4 D odatki do> 
zup z ciasta 
francuskiego

w yroby drobne otrzym ane z ciasta 
francuskiego form ow ane w  róż
nych kształtach, w ykańczane przed 
wypiekiem  solą, km inkiem  i inny
mi lub niew ykańczane

2.3.3. W yroby z ciasta parzonego

Lp. Nazwy O kreślenia

1 Ciastka z
ciasta
parzonego

wyroby otrzym ane z ciasta parzo 
nego nienadziew ane lub nadziew a
ne i przekładane różnymi k rem a
mi, form ow ane w różne kształty, 
w ykańczane cukrem  pudrem , g la 
zurą, polewą kakaow ą i innym i; 
mogą być łączone z innym i ciasta 
mi, przekładane krem am i, w ykań 
czane cukrem  pudrem , glazurą 
i innym i

2 Ciastka sm a
żone z ciasta 
parzonego

wyroby otrzym ane z ciasta parzo
nego form ow ane w  różnych kształ
tach smażone w tłuszczu, n iena
dziewane lub nadziewane, w ykań 
czane cukrem  pudrem , g lazurą lub 
innym i

3 Dodatki do 
zup z ciasta 
parzonego

w yroby drobne otrzym ane z ciasta 
parzonego, form ow ane w  różnych 
kształtach, w ykańczane cukrem , 
solą, km inkiem  i innym i lub n ie 
w ykańczane

2.3.4. W yroby z ciasta beżowego

Lp. Nazwy O kreślenia

1 Ciastka.
beżowe

wyroby otrzym ane z ciasta beżo
wego nieprzekładane, przekładane 
krem am i, masam i, łączone z inny
mi ciastam i — przekładane k rem a
mi, masam i, w ykańczane polewą 
kakaową, siekanym i orzechami, 
m igdałam i, kaw ą i innym i łub n ie
w ykańczane

2 Ciastka
nugatow e

wyroby otrzym ane z ciasta  beżo
wego z dodatkiem  orzechów, m ig
dałów, kakao, owoców w  syropie, 
miodu itp.; górną i dolną w arstw ę 
stanow ią listki waflowe; kształt 
prostokątny

3 Torty beżowe w yroby otrzym ane z dwu lub w ię
cej w arstw  blatów  beżowych prze
łożonych różnym i krem am i; ozda
biane krem em  z bitej śmietany, 
orzechami, owocami lub innymi, 
kształt okrągły; mogą być otrzym a
n e  z kilku  w arstw  powstałych z 
ciasta biszkoptowego i beżowego, 
przełożonych różnym i krem am i, 
w ykańczane polewą kakaow ą, sie
kanym i orzechami i innym i; kształt 
prostokąta

Torciki be
żowe o masie 
70-hl50 g

4 W yroby c ia 
stkarsk ie be
żowe pozo
stałe

w yroby drobne otrzym ane z ciasta 
beżowego, form ow ane w  różnych 
kształtach, w ykańczane kaw ą, 
w iórkam i kokosowymi, orzecham i 
i innym i lub niewykańczane
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2.3.5. W yroby z ciasta kruchego

Lp. Nazwy O kreślenia

1 Ciasta z cia
s ta  k ru 
chego

w yroby otrzym ane z c iasta  k ruche
go nieprzekładane i n ienapelniane 
lub  przekładane i napełniane owo
cam i, przetw oram i owocowymi, 
krem am i, m asam i i innym i, w y
kańczane glazurą, polewą kakaową, 
krem am i, m arcepanam i, galaretką 
i innym i, ozdabiane krem am i, k a 
wą, owocami, konfitu rą i innym i 
lub nieozdabiane; kształt dowolny 
lub nadany przez korpus ciasta 
kruchego, mogą być łączone z in 
nym i ciastam i, p rzekładane i w y
kańczane jw.

2 Torty 
z ciasta  
kruchego

w yroby otrzym ane z ciasta k ru 
chego nieprzekładane, przekładane 
różnym i krem am i, m asam i, łączone 
z innym i ciastam i, w ykańczane 
krem em , polewą kakaow ą i innym i, 
ozdabiane krem am i, owocami, ga
la re tk ą  i innym i; kształt dowolny

T orciki z 
ciasta  k ru 
chego o m asie
80-^200 g

3 M azurki 
z ciasta  
kruchego

w yroby otrzym ane z ciasta k ru 
chego n ieprzekładane lub przek ła
dane przetw oram i owocowymi i in 
nymi, krem am i, masam i, w ykań 
czane glazurą, masami, owocami w 
syropie cukrow ym , krem am i i in 
nymi, ozdabiane owocami, p rze
tw oram i owocowymi, galaretką i 
innym i

4 W yroby c ia 
s tkarsk ie  z 
ciasta k ru 
chego po
zostałe

w yroby otrzym ane z ciasta  k ru 
chego lub łączonego z innym i cia
stami, nieprzekładane, form ow ane 
w  różne kształty, w ykańczane cu 
krem , m arm oladą, m akiem  i inny 
mi lub niew ykańczane

2.3.6. W yroby z ciasta biszkoptowego

Lp. Nazwy O kreślenia

1 C iastka
biszkoptowe

wyroby otrzym ane z ciasta biszko
ptowego nienasączane lub nasą 
czane syropem  cukrowym , n ie 
p rzekładane lub przekładane k re 
mami, masam i, owocami lub prze
tw oram i owocowymi i innymi, 
m arcepanam i i innym i, n iew ykań
czane lub w ykańczane polewą k a 
kaową, krem am i, glazurą, m arce 
panem , galaretką, owocami z syro
pu, owocami i przetw oram i owo
cowymi i innym i; mogą być łączo
ne z innym i ciastam i, przekładane 
i w ykańczane jw.; kształt wyrobów 
dowolny

cd. tablicy

Lp. Nazwy O kreślenia

2 Torty
biszkoptowe

wyroby otrzym ane z ciasta bisz
koptowego nienasączane lub nasą
czane, przekładane różnymi k re 
mami, masami, owocami, przetw o
ram i owocowymi i innym i; łączone 
z innym i ciastam i i przekładane 
krem am i, masami, owocami i p rze
tw oram i owocowymi i innym i, w y
kańczane krem am i, polewą k ak a 
ową, m arcepanem , pom adą i inny 
mi, ozdabiane owocami, owocami 
z syropu, galaretką, kawą, kakao, 
siekanym i orzechami, m igdałam i i 
innym i; kształt dowolny

Torciki 
biszkoptowe 
o m asie 
80-4-200 g

3 M azurki
biszkoptowe

w yroby otrzym ane z kilku w arstw  
ciasta biszkoptowego przełożonych 
krem am i, masami, w ykańczane po
lewą kakaow ą i innym i; kształt do
wolny

4 Babki
biszkoptowe

w yroby otrzym ane z ciasta biszko
ptowego z dodatkiem  lub bez do
datku  kakao, w iórków kokosowych, 
nasączane lub nienasączane, p rze
k ładane różnym i krem am i i m asa
mi lub nieprzekładane, w ykańcza
ne glazurą, polewą kakaow ą, cu 
krem  pudrem  i innym i; kształt fo r
my, w  której zostały wypieczone

5 Wyroby 
ciastkarskie 
z ciasta 
biszkoptowe
go pozostałe

wyroby drobne otrzym ane z ciasta 
biszkoptowego z dodatkiem  lub bez 
dodatku kakao, anyżu, w iórków  
kokosowych i innych, form owane 
w  różnych kształtach

2.3.7. W yroby z ciasta biszkoptowo-tłuszczo- 

wego

Lp. Nazwy O kreślenia

1 Ciastka wyroby otrzym ane z ciasta biszko-
biszkopto- ptowo-tłuszczowego nienasączane
wo-tłuszczo- lub nasączane syropem  cukrowym ,
w e nieprzekładane lub przekładane 

krem am i, masami, owocami lub 
przetw oram i owocowymi i innymi, 
m arcepanem  i innym i, n iew ykań
czane lub w ykańczane polewą k a 
kaową, krem am i, glazurą, m arce
panam i, galaretką, owocami z sy
ropu lub owocami świeżymi, p rze
tw oram i owocowymi i innym i; mo
gą być łączone z innym i ciastam i, 
nieprzekładane, przekładane i w y
kańczane jak  wyżej; kształt w yro
bu dowolny

2 Torty w yroby otrzym ane z ciasta biszko-
biszkopto- ptowo-tłuszczowego nienasączane
wo-tłuszczo- lub nasączane syropem  cukrow ym
we łączone z innym i ciastam i, przekła-
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cd. tablicy

Lp. Nazwy O kreślenia

2 Torciki 
biszkopto- 
wo-tłuszczo- 
we o m asie
80-1-200 g

dane różnym i krem am i i masarni, 
owocami, przetw oram i owocowymi 
i innym i, w ykańczane krem am i, 
polewą kakaow ą, m arcepanem , po
m adą i innym i, ozdabiane owoca
mi, owocami z syropu, galaretką, 
kaw ą, m igdałam i i innym i; kształt 
dowolny

3 M azurki
biszkopto-
w o-tłuszczo-
w e

w yroby otrzym ane z kilku w arstw  
ciasta biszkoptowo-tłuszczowego 
lub łączone z innym i ciastam i, 
przełożone różnym i krem am i i in 
nymi, w ykańczane polewą kaka
ową, glazurą, owocami z syropu 
i innym i; k sz ta łt dowolny

4 Babki
biszkopto-
w o-tłuszczo-
we

w yroby otrzym ane z ciasta biszko
ptowo-tłuszczowego z dodatkiem  
lub bez dodatku kakao  i w iórków 
kokosowych, w ykańczane glazurą, 
polewą kakaow ą, cukrem  pudrem  
i innym i; ksz tałt form y, w  której 
zostały wypieczone; mogą być po 
wypieczeniu przekładane krem am i, 
m asam i, przetw oram i owocowymi 
i innym i;
w yroby konserwowe otrzym ane z 
ciasta  biszkoptowo-tłuszczowego 
bez dodatków  lub z dodatkam i k a 
kao, w iórków  kokosowych i innych 
surowców, niewykańczane, w ypie
kane w  puszkach stanow iących 
ich opakow anie jednostkowe

5 Sękaeze w yroby otrzym ane z ciasta biszko
ptowo-tłuszczowego z ew en tual
nym  dodatkiem  śm ietanki, skórki 
pom arańczowej oraz substancji 
sm akowo-zapachowych, odpiekane 
na rożnach w  specjalnych kuchen 
kach, w ykańczane polewą kakaow ą 
i glazurą, ozdabiane m arcepanem , 
karm elem  lub innym i, mogą być 
niew ykańczane

6 K eksy w yroby otrzym ane z ciasta biszko
ptowo-tłuszczowego z dodatkiem  
owoców w  syropie, rodzynków, fig 
i innych, w ykańczane lub n iew y
kańczane glazurą, polewą kakaową, 
m igdałam i, orzecham i lub innym i; 
kształt form y, w  k tó rej zostały w y
pieczone; w yroby konserwowe 
otrzym ane z ciasta biszkoptowo- 
-tłuszczowego z dodatkam i jw., 
niewykańczane, w ypiekane w  pusz
kach stanow iących ich opakowa
nie jednostkow e

7 W yroby c ia 
stka rsk ie  z 
ciasta bisz
koptowe - 
-tłuszczowe
go pozostałe

w yroby otrzym ane z ciasta biszko
ptowo-tłuszczowego lub łączone z 
innym i ciastam i, nienadziew ane 
lub nadziew ane różnym i masami, 
o różnych kształtach  i masie

2.3.8. W yroby z m asy orzechowej i m igdałowej
lub surowców zastępczych

Lp. Nazwy O kreślenia

1 Ciastka z 
masy orze
chowej i 
migualowej 
lub surow 
ców zastęp
czych

wyroby otrzymane z masy orze
chowej, migdałowej lub surowców  
zastępczych nieprzekładane lub 
przekładane różnymi kremami, 
przetw oram i owocowymi i innymi, 
form ow ane w  dowolnych kształ
tach, niew ykańczane lub  w ykań 
czane polewą kakaow ą, siekanym i 
orzechami, syropem  ziem niacza
nym  i innym i; mogą być łączone z 
innym i ciastam i przekładane k re 
mami, masam i, przetw oram i owo
cowymi i innym i, form ow ane w 
dowolnych kształtach

2 Torty z masy 
orzechowej 
i m igdałowej 
lub surow 
ców zastęp
czych

wyroby otrzym ane z masy orze
chowej, m igdałowej lub surowców 
zastępczych, łączone z innym i c ia 
stam i; przekładane różnymi k re 
m ami, masam i, przetw oram i owo
cowymi i innym i, kształt dowolny

Torciki z m a
sy orzecho
w ej i m igda
łowej lub 
surowców 
zastępczych 
o masie 
80—200 g

3 M azurki z 
masy orze
chowej i m ig
dałowej lub 
surowców 
zastępczych

w yroby otrzym ane z m asy orze
chowej, m igdałowej lub  surowców 
zastępczych, przekładane różnymi 
krem am i, masam i, przetw oram i 
owocowymi i innym i, łączone z in 
nym i ciastam i, form ow ane w  
kształcie dowolnym, wykończane 
m asą orzechową, migdałową, gla
zurą, polewą kakaow ą, owocami 
i przetw oram i owocowymi, orze
cham i, m igdałam i i innym i; mogą 
być ozdabiane lub  nieozdabiane 
owocami z syropu i innym i

4 Babki z masy 
orzechowej 
i m igdało
w ej lub su 
rowców 
zastępczych

w yroby otrzym ane z masy orze
chowej, m igdałowej lub surowców 
zastępczych, przekładane lub  n ie 
przekładane różnym i krem am i, 
m asam i i innym i

5 W yroby z 
m asy orze
chowej i m i
gdałowej 
lub  surow 
ców zastęp
czych pozo
stałe

w yroby drobne otrzym ane ze zm ia
żdżonych m igdałów lub surowców 
zastępczych z cukrem  i białkam i 
jaj, w ykańczane pom adą, polewą, 
owocami, orzechami i innymi; 
kształt dowolny
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2.3.9. W yroby ciastkarskie różne

Lp. Nazwy O kreślenia

1 W yroby
ciastkarskie
różne

w yroby otrzym ane z różnych ciast, 
krem ów , mas, owoców, przetw o
rów  owocowych i innych, nienale- 
żąee do żadnej z om awianych grup

2 Ciastka
m akowe

w yroby otrzym ane z m asy m ako
w ej bez dodatku lub z dodatkiem  
rodzynków, skórki pomarańczowej, 
orzechów i innych oraz spodu z 
ciasta kruchego, w ykańczane lub 
niew ykańczane paskam i z ciasta 
kruchego, glazurą, m asą orzecho
wą lub innym i; kształt dowolny

3 C iastka
owocowe

ciastka otrzym ane z dwóch w arstw  
ciasta  kruchego lub  biszkoptowego, 
przełożonych różnym i owocami lub 
przetw oram i i innym i, z dodat
kiem  środków  żelujących lub bez 
dodatku, w ykańczane glazurą; 
ksz ta łt dowolny

4 Precle i 
obw arzanki

ciastka otrzym ane z ciasta droż- 
dżowego z ciasta o samoczynnej 
ferm entacji, obgotowanego w  wo
dzie lub  łączone z innym i ciastam i 
nieobgotow ywanym i w wodzie, w y
kańczane lub niew ykańczane cu 
krem , solą, km inkiem , m akiem  
i innym i

5 P ierniki
n ie trw ałe

w yroby otrzym ane z ciasta p iern i
kowego przek ładane różnym i k re 
mami, m asam i, przetw oram i owo
cowymi i innym i, nieprzekładane 
bez dodatków  i z dodatkam i ro 
dzynków, owoców, przetw orów  
owocowych i innych surowców, 
n iew ykańczane lub wykańczane 
polewą kakaow ą, g lazurą i innym i; 
ksz tałt dowolny lub  'form y, w  k tó 
re j zostały wypieczone 
w yroby drobne otrzym ane z ciasta 
piernikowego, niew ykańczane lub 
w ykańczane polewą kakaow ą, g la 
zurą syropową i innym i; kształt 
dowolny;
w yroby konserwowe otrzym ane z 
ciasta piernikow ego bez dodatków 
lub z dodatkam i jw., niew ykańcza
ne, w ypiekane w  puszkach stano
w iących ich opakow anie jednost
kowe

6 Serniki w yroby otrzym ane z m asy serowej 
z dodatkam i lub bez dodatku ro 
dzynków, skórki pom arańczowej 
i innych n a  spodzie z ciasta k ru 
chego lub  łączonego z ciastem  
drożdżowym, w ykańczane lub nie-

cd. tablicy

Lp. Nazwy O kreślenia

6 Serniki w ykańczane paskam i z ciasta k ru 
chego lub łączonego, g lazurą i in 
nymi

7 Serniki
w iedeńskie

w yroby otrzym ane z sera lub  tw a
rogu z dużym dodatkiem  żółtek i 
napow ietrzonych białek z ew entu 
alnym  dodatkiem  rodzynków, m i
gdałów, skórki pom arańczowej i 
innych na spodzie z ciasta k ruche
go, w ykańczane polewą kakaową, 
glazurą, cukrem  pudrem  lub inny 
mi

8 Serniki
agarowe

wyroby otrzym ane z w arstw  m asy 
serowej z dodatkiem  różnych k re 
mów oraz agaru  ew entualnie in 
nych środków żelujących, n a  spo
dzie biszkoptowym, kruchym , w y
kańczane galaretkam i

9 W yroby
waflowe
nietrw ałe

wyroby otrzym ane z ciasta w aflo
wego nieprzekładane i nienadzie- 
w ane lub przekładane i nadziew a
ne różnym i krem am i, masam i i in 
nymi, niew ykańczane lub w ykań 
czane polewą i innym i, kształt do
wolny

10 W yroby
ciastkarskie
zbijane

w yroby otrzym ane z ciasta zbija
nego, n ieprzekładane i przek łada
ne, napełn iane krem am i i masam i, 
w ykańczane lub niewykańczane 
polewą kakaową, orzechami, ok ru 
cham i i innym i; mogą być ufor
mowane z ciasta zbijanego i sm a
żone w  tłuszczu lub  wypieczone

11 ■Wyroby
okruchow e

S

wyroby otrzym ane z wym iesza
nych okruchów różnych ciast w y
pieczonych, form ow ane lub  w ykła
dane n a  spód z ciasta kruchego i 
krojone, w ykańczane polewą k a 
kaową, glazurą, kakao  i innym i, 
mogą być w ypiekane

12 M ieszanka 
herba tn iko 
w a desero
w a

w yroby drobne otrzym ane z ciast: 
kruchego, biszkoptowego, biszkop- 
towo-tłuszczowego, z masy orze
chowej i m igdałowej lub innych, 
n ieprzekładane lub przekładane 
przetw oram i owocowymi, krem am i 
i innym i, niewykańczane lub w y
kańczane cukrem , makiem , glazu
rą  i innym i; kształt dowolny

13 Ciastka
drobne
tacowe

ciastka drobne otrzym ane z ciasta 
kruchego, biszkoptowego, biszkop- 
towo-tłuszczowego, orzechowego, 
migdałowego, beżowego i innych, 
w ykańczane jak  ciastka sztukowe 
tych samych rodzajów

K O N I E C

Inform acje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — SPOŁEM CZSS 
Zakład Badawczy Przem ysłu Piekarskiego, W arszawa.

2. Istotne zmiany w  stosunku do BN-74/8070-02. Nazwy
i określenia użyto zgodnie z klasyfikacją wyrobów ciast
karskich  wg BN-80/8070-01.

3. Autorzy projektu normy — inż. K rystyna Barowa 
SPOŁEM CZSS Zarząd P rodukcji P iekarsko-C iastkarskiej, 
dr inż. M aria Kowalczuk, m gr inż. Zofia Miłosz — SPO
ŁEM CZSS Zakład Badawczy Przem ysłu Piekarskiego.



Errata do normy BN-80/8070-02

W tablicy  na str. 3, lp. 12, w. określeniu jest: tłuszczu kakaowego, 
— pow inno być: tłuszczu kakaopodobnego.

161. BN-80/8070-02 Wyroby i półprodukty ciastkarskie. Nazwy i określenia zmiana 1
1240 93.11.05
1. W punkcie 2.1. Nazwy i określenia ogólne lp. 2 w określeniu, wpisuje się następu

jącą treść:
produkty ciastkarskie, które przy zachowaniu określonych dla danego wyrobu wa

runków przechowywania, w okresie ustalonym przez producenta, zachowują pełne 
właściwości jakościowe i zdrowotne zgodnie z wymaganiami.

2. W punkcie 2.2, lp. 1 w nazwie: piernikowe, skreśla się: nietrwałe.
3. W punkcie 2.3.9, lp. 5 w nazwie: Pierniki, skreśla się: nietrwałe oraz w lp. 9 

w nazwie: Wyroby waflowe, skreśla się: nietrwałe.
(Biuletyn PKNMiJ nr 14/93 poz. 81)


