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NORMA BRANlOWA 
BN-75 

WYROBY 8098-02 
PRZEMYSŁU Wyroby i półprodukty ciastkarskie 

PIEKARSKIEGO 
Półprodukty. Masy Zamiast 

Wymagania wspólne BN·6 7 /8098·02 

1 . WST~P 

1.1. Przedmiot nor my. Przedmiotem normy są wy­
magania wspólne doty c z ąc e pó łproduktów - mas prze­
znac zonych do dal sze j pr odukcj i wy robów go·towych 
lub do bezposreunie j sprzedaży . 

1.2 . Okre śl enia - wg BN- 8 0/8070-02 

2 • . PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2 .1 . Rodzaje. W zale ~nosci od użytych s urowc ów 
or az s tosowa nych proce sów technologicznych roz­
różnia się następuj ąc e rodza j e mas c iastkarskich: 

- mas a makowa, 
- masa se r owa, 
- ma s a grylażowa , 

- masa orzechowa , 
- masa migdałowa , 

- marcepan, 
- marc epa ny pokrewne, 
- masy pozosta łe 

"' 2. 2. Dalszy podział v,g BN- 80/8070-01. 

2.3. Przykład oznaczania masy makowej 

MASA MAKOWA - BN-75/8098-02 ; nume r receptury 

3. WYMAGANIA 

3. 1. Wymagania organoleptyc zne 

Wygllld 
Rodzaj zewnętrznl Struktu- Barwa SlIak i zapach 

liasy (konsysten- ra 
cja) 

Makowa . p6łst ał a niejedno- brunatna słodki, cha-
lita dro- rakterlst yC" 
bnoziar- Dl dla zasto-
nista sowanlch su-

r owc6w 

Serowa mazist a jednolita krellowa słodko-kwu-
do ja_ kow)', charak. 
nozłota j ter)'st)'czny 

dla zastollo-
wan)'ch surow-
c6w 

Grupa katalogowa 1244 

c d. tablicy 

Wygląd 
Rodzaj zewnętrzny Struktura Barwa Smak i zapach masy (konsysten. 

cja) 

Grllażo· stała,po- b.drobna kremowa słodki, cha· 
wa wierzchnia ziarnista do jasno- rakt erystycz· 

gładka, brązowej ny dla upa lo· 
matowa nych ot zech6 

zapach orze-
chowy lub 
migdałowy 

Orzecho· p6łstah niejedno- szaro- słodki, cha-
wa lita, b. kremowa rakterystycz 

drobna do jasno- ny dla u ży-

ziarnista brązowej tych orzech6 
zapach orze-
chowy 

Mi gdało- p6łst ała niejedno- jasno- słodki, cha-
wa lita b. kremowa rakte rystycz 

drobna ny migdałowy 
ziarnista 

Harcapa- plastycz- jednolita jasno~ słodki cha-
nowa na kremowa rakte rystycz 

do jasno- ny migdałowy 
szarej ' 
lub inne 
w zależ-
ności od 
użytego 

barwnika 

Marcepa· plastycz- jednolita biała, słodki, cha 
nowe po- na jasno- rakterystycz 
krewne kremowa ny dla użytych 

lub inna surowc6w za-
w zależ- pach orzecho. 
ności od wy lub migda· 
UŻltych łowy 

barwnik6w 

Nie dopus zcza s ię do produkcji i obrotu ,nas 
ciastkarskich o obcym zapachu lub posmaku . 

3.2. Wymagania fi zy~ochemiczne. Wymagania fizy­
kochemiczne dla poszczególnych półproduktów, w 

przeliczeniu na suchą masę , podane s ą w rece ptu­
rach zakładowych, kt óre powinny być udostępnionę 

na żądanie władz kontrolujących. 

4 r=:PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie 

<>.1.1, Wymagania ogólne uotyc zące opakowan i ma­

t eriałów opakowąniowych. Opakowania i materiały 0-
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pąkowaniowe powinny być nie uszli:odzone, czyste, 
suche, bez obych zapachów, dopuszczone przez wła­
dze sanitarne do pakowania artykułów spo:;:ywczych. 

4.1.2. Ouakowania. Masy przeznaczone do'·dalsze­
go przerobu, przechowywane z zakładzie produkcyj­
nym lub kooperacji międzyzakładowej, powinny być 
pakowane Vi p<ijemniki dopuszczone do przechowywa­

nia artykułów SPOż~\'1C zych. 
Masy ~rzeznac zone do sprzeiaży detalicznej po-

· ... inny byt pakowane w opakowania jednostkowe, tj: 
t orebki i owinięcia z folii polietylenowej alumi­
niowej, słoiki lub inne ol~kowan1a 'dopuszczone do 
pakowania artykułÓw ~poiywczych. 

4·. 1 .3. Znakowanie 

4 , 1 .3.1. Masy opakowane wg 4.1.2 przeznaczone 
do koope rac ,ji międzyzakładowe ,j powinny zawlerl" Ć 
co na jmniej następujące dane: 

a l nazwę i adres zakładu produkcyjnego, 
bl nazwę półproduktu, 
cl numer receptury, 
d ) ma sę netto, 
e l cenę, 

f) termin przydatno ści do spożycia, 

g ) d atę produkcji. 

4 .1 .3. 2. r·.lasy opakowane wg 4.1.2 przeznaczone 

GO sprzedaży detalicznej powinny zawierać co na j­

mniej następując e dane: 
a l nazwę i adres zakładu produkcyjnego, 
b l nazwę półproduktu, 
c) masę netto, 
dl cenę detaliczną, 

e) wykaz podstawowych surowców, 
f) numer normy i numer receptury, 
g) termin przydatno ści do spożycia , 

h) datę produkcji. 

Nadruk na etykietach powinien być wyraźny,trwa­
ły , wykonany jednostronnie, na zewnętrznej stro­
nie farbą nie rozpuszczalną i nieszkodliwą dla 
zdrowia. 

4 . 2 . Przechowywanie 

4, 2 ,1 , Okres 1 temperatura przechowywania, Tem­
peratura i dopuszczalny okres przechowywania dla 
mas, powinny być następujące: 

• 

Okres i t emperatura przechowywania 
Rodzaj masy 

ni e dłużej niż t emperatura do 

Makowa 24 h 6°C 

Serowa 24 h 6°c 

Grylażowa 30 dni 18°C 

Orzechowa 7 dni 6°C 

Migdałowa 7 dni 6°C 

Marcepanowa 14 dni 1SoC 

Harcepanolf8 7 dni 18°C 
pokrewne 

4.2.2. Warunki przechowywania. Masy powinny być 

przechowywane VI warunkach oKI' e Slo~Ch wg 4 .2.1. w 

pomteszczeniach <.:zystych, suchych, przewiewnych, 
be zwonnych i wol~ch od s zkodników. 

Okna tych pomieszczcll powi nClJ' by t: zabezpieczone 
przed działaniem promieni słone cznych i zaopa ­

trzQpe w siatki ochronne . 

4.'3. Transport. Opakowane masy powinny być prze­
wożone srodkami transportowymi przeznaczon,ymi wy­
łącznie do przewozu artykułów sp ożywc zych ,szczel­
nie kr,ytymi, czystymi, suchymi, bez obcych zapa­
chów, zapewniającymi nieuszkouzenie wyrob u w c ~a­
:>ie transportu. 

5.1. Program badań 
al sprawdzanie wyglądu zewnęcrzne go, 
b) sprawdzanie struktury , 
c) sprawdzanie · ba~~, 

d ) sprawdzanie smaku i zapachu, 
e ) badania fizykochemiczne. 

5.2. Pobieran ie próbek - wg PN-78/ A-74250. 

5.3. Opis badaŁ 

5,3.1. Badania organoleptyczne 

5.3.1.1. Sprawdzanie wyglądu zewnętrznego (kon­
systencji ) v~konać przez oględziny. 

5.2.1.2. Sprawdzanie struktury. barwy. smaku i 
zapachu ~~konać organoleptyc znie . 

5.3.2. Badania fizykOChemiczne wg PN-75/ 
A-74251 Wyniki badań należy podać z dokładnością 
wymaganą w normie, zaokrąglając liczby zgodnie z 
PN-70/N-02120 p. 3.3.2. Me t oda Z. 

5.4. Ocena partii. Partię należy uznać za zgod­
ną z normą, jeżeli odpowi ada ws zystkim wymeganiom 
podanym w 3 i 4, 

KONIEC 

I nformacje do datkowe 
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INFORMACJE DODATKOWE 

1, Instytucja opracowująca normę -

Przemysłu Piekarskiego. 

Zakład 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/809§-02 

Badawczy 

a) wprowadzono podział i nazwy p6łprodukt6w zgodnie z 

BN-74/8070-01 Wyroby i p6łprodukty ciastkarskie, 

b) zweryfikowano wymagania organoleptyczne, 

c) wprowadzono spos6b pakowania i znakowania p6łpro-

dukt 6w przeznaczon~ch do kooperacji międzyzakładowej, 

d) zweryfikowano okresy przechowywania. 

3. Norm;{ i dokumenty związane 

PN-78/ A-74250 Wyroby i półprodukty ciastkarskie . Pobie­
ranie próbek i kontrola jakości 

PN-75/ A-7425l Wyroby i półprodukty ciastkarskie. Metody 
badań fizykochemicznych 

PN-70/N-02120 

BN-80/8070-01 

fikacja 

Zasady zaokrąglania i zapisywania liczb 

Wyroby i p6łprodukty ciastkarskie. Klasy-

BN-80/8070-02 Wyroby i p6łprodukty ciastkarskie. Nazwy 

i określenia 

Recepty zakładowe 

4. Autorzy projektu normy - mgr inż • . Irena Kucharczyk 

- SPPP Zakłady Ciastkarskie, Halina Lipińska CRS, dr 

inż. Maria Kowalczuk ZBPP, Kazimierz Kołodziejski - CZSS 

SPOLEM 
, -

5. Wydanie 2 - stan aktualny; wrzesień 1984 - uaktual­

niono normy związane oraz wprowadzono zmianę 1 - Biule­

tyn PKNiM nr 6/1977 i zmieniono grupę katalo go\ią. 


