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NORMA

WYROBY
PRZEMYSLU
SPOZYWCZEGO
POLFABRYKATY
| WYROBY GOTOWE

1. WSTEP

1 1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy

nia og6lne dotyczace wyrob6w garmazeryjnych gotowych,

zup i sosow.

Wyroby garmazeryjne niemigsne gotowe

Zupy, sosy

Wymagania ogélne

se wymaga-

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stosowac
przy opracowywaniu receptur i norm zaktadowych, organi-
zacji produkcji i sprzedazy oraz kontroli produkcji isprze-

dazy wyrobéw garmazeryjnych - zup isoséw.

1. 3. Okres$lenia

1. 3. 1. Wywar - pdtfabrykat, podstawowy sktadnik zup i
niektérych soséw uzyskany z wygotowania kosci, miesa
zwierzet rzeznych, ryb, drobiu, warzyw, owocéw, grzy-

boéw. Po6tfabrykat ten przeznaczony jest do dalszej produk-

cji zup i soséw i nie moze by¢ kierowany do obrotu handlo-

wego. Maksymalny czas przechowywania po6tfabrykatu

0
24 godz w temperaturze +2 f +8 C.

1 3. 2. Podprawa - sktadnik niektérych zup i soséw do-

dawany w celu zwiekszenia wartosci smakowych i kalo-

rycznych oraz uzyskania wymaganej konsystencji. Do pod-
z6ttka,

prawy zalicza sig: zasmazki, zawiesiny meki w wo-

dzie, mleku lub $mietanie.

1. 3.3. Zupy czyste - zupy sporzedzone na wywarze, nie
zawierajece zawiesin oraz klarowane, jak np. buliony.

1 3. 4. Zupy podprawiane - zupy sporzedzone na wywa-

rze z dodatkiem podprawy i sktadnikéow ze sporzedzania

wywaru, jak; warzywa, owoce, grzyby, w kawatkach lub w

postaci przecieru, z ewentualnym dodatkiem kawatkéw mie-

sa zwierzet rzeznych, drobiu, ryb, grzanek, makaronu,

ryzu, groszku ptysiowego itp.
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1. 3.5 Zupy rozklejane - zupy sporzedzone na wywarze

z dodatkiem surowcéw zawierajecych skrobie: kasz, ryzu,

warzyw streczkowych itp. Surowce te rozdrobnione w Kka-

watkach lub przetarte, w ktérych skrobia zostata odpo-

wiednio skleikowana, stanowie gtéwny element zageszcza-

jecy. Zupy nalezece do tej grupy moge by¢ podprawiane
oraz zawiera¢ inne dodatki, jak: niektore sktadniki ze spo-
rzedzenia wywaru, migeso oraz przetwory z miesa zwierzet
rzeznych (wedzone lub niewedzone) i drobiu.

1.3.6. Sosy - wyroby garmazeryjne

gotowe stanowiece

dodatek do dan zimnych i gorecych.

1, 3. 7. Sosy na bazie majonezu - sosy sporzedzone z ma-

jonezu bez dodatkéw lub z dodatkami, jak: mleko, $mietana,
koncentrat pomidorowy, musztarda, papryka, wino, warzy-
wa i przetwory warzywne, grzyby itp. Sosy te maje zasto-

sowanie jako dodatek do dan zimnych.

1. 3. 8. Sosy inne - sosy sporzedzone na bazie zasmazKki
lub innej podprawy z dodatkiem wywaru i przypraw smako-
wych z ewentualnym dodatkiem odpowiednio rozdrobnionych

warzyw, owoc6w, grzybéw. Sosy te maje zastosowanie

jako dodatek do dan gorecych.

2. PODZIAL-

2. 1. Podziat zup. Zupy dzieli sie na:
a) zupy czyste,
b) zupy podprawione,

- bez dodatku cze$ci statych,
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- z dodatkiem cze$ci statych,
przecierane,
. . Cechy
nieprzecierane
c) zupy rozklejane

- bez dodatku czes$ci statych,

z dodatkiem czed$ci statych. Wygled ogdélny
2.2. Podziat soséw. Sosy dzieli sie na:
a) sosy na bazie majonezu,

- bez dodatku czes$ci statych,

- z dodatkiem czesci statych,

b) sosy inne. Konsystencja
i struktura
3. WYMAGANIA
3. . Wymagania dotyczace surowco6w, dodatkéw i przy-
praw. Surowce, dodatki i przyprawy uzyte do produkcji po-
winny odpowiada¢ wymaganiom obowigzujecych norm: Barwa
PN-64/A-74022, PN-66/A-74032, .PN-68/A-74131, PN-59/

A-74201, PN-64/A-74203, PN-64/A-74204,. PN-73/A-74600,

PN-72/A-74850, PN-66/A-77601, PN-72/A-77700, PN-70/

A-77701, PN-67/A-77803, PN-71/A-78510, PN-66/A-79734,

PN-72/A-82245, PN-76/A-85700, PN-69/A-85800, PN-63/

A-85816, PN-61/A-86003, PN-70/A-S6050, PN-65/A-86155, Smak i zapach

PN-70/A-86503, PN-73/A-86767, PN-71/A-86907, PN-75/

A-86908, PN-66/G-92008, PN-72/R-75357, PN-72/R-75358,

PN-72/R-75360, PN-72/R-75361, PN-72/R-75362, PN-72/

R-75368, PN-73/R-75761, PN-72/R-75762, PN-72/R-75763,
BN-69/8031-02, BN-63/8062-01, BN-64/8086-01, BN-64/
8132-02, BN-64/8 132-05, BN-67/8132-06, BN-70/8132-07,

Cechy
BN-71/8132-08, BN-65/8132-10, BN-67/8132-11, BN-67/

8132-12, BN-68/8132-14, BN-71/8150-01, BN-72/9 137-09,

BN-72/9 137-10, BN-73/9 137-16, BN-72/9137-18, BN-73/ Wygled ogdiny

9137-19, BN-72/9 137-24, BN-73/9 137-25.

3,2, Wymagania organoleptyczne

3.2. 1 Zupy czyste

Cechy Wymagani a

Konsystencja
Wygled og6lny ptyn w miare klarowny i struktura
Barwa mtensywna,_ nadana przez g}O\_Nny_
sktadnik, niedopuszczalna zmieniona
Konsystencja ;_J}ynn:?, _nledro,puszczalna wodnistos$¢

i zawiesistosSc

intensywny, aromatyczny, zharmoni-
zowany, z wyczuwalno$cie gtéwnego
sktadnika i przypraw smakowych;
niedopuszczalny zapach i smak kwasny
na skutek fermentacji, zjetczatego
ttuszczu, niesSwiezego miesa i inny
obcy; dla zup czystych sporzedzo-
nych na zakwasach; dopuszcza sie
zapach i smak kwasny

Smak i zapach
Barwa

3.2.2. Zupy podprawione

Wymagania

ptyn w miare zawiesisty o barwie
intensywnej, zaleznej od zastosowa-
nych podstawowych sktadnikow
surowcowych, rozdrobnienie sktadni-
kéw surowcowych ro6wnomierne,
zalezne od zastosowanego procesu
technologicznego

lekko zawiesista, niedopuszczalna
rozrzedzona lub zbyt gesta, mazista
z grudkami podprawy, rozwarstwia-
jaca sie;

zupy z dodatkiem czes$ci statych -
sktadniki surowcowe rozdrobnione
w stopniu zgodnym z obowigzujece
recepture, miekkie o zachowanym
ksztatcie

zalezna od zastosowanych podstawo-
wych sktadnikéw surowcowych,
stopnia ich rozdrobnienia i zastoso-
wanego procesu technologicznego,
niedopuszczalna barwa zmieniona,
wynikajeca z zastosowania surow-
coéw o niewtasciwej jakosci lub nie-
wtasciwego procesu technologicznego

intensywny, zharmonizowany, z wy-
czuciem gtéownego sktadnika surowco-
wego, warzyw i przypraw smakowych,
lekko wyczuwalny posmak podprawy,
niedopuszczalny smak i zapach
kwasny na skutek fermentacji, chara-
kterystyczny dla nieSwiezego miesa,
zjetczatego ttuszczu, gorzki wynika-
jecy z przypalenia i inny obcy

3.2. 3. Zupy rozklejone

Wymagania

ptyn zawiesisty, zawierajecy ugoto-
wane, rozklejone sktadniki skrobiowe:
kasze, ryz lub warzywa streczkowe
przetarte lub w czestkach, rozdrob-
nione jarzyny

lekko zawiesista do zawiesistej,
sktadniki skrobiowe odpowiednio roz-
klejone, miekkie, niedopuszczalna
konsystencja rozrzedzona lub zbyt
gesta, mazista;

dla zup z warzyw streczkowych prze-
cieranych rozdrobnienie sktadnikow
jednorodne,

dla zup z warzyw streczkowych nie-
przecieranych czestki warzyw
miekkie, zachowujece pierwotny
ksztatt;

rozdrobnienie ewentualnych dodatkéw,
jak mieso zwierzet rzeznych, prze-
tworéw miesnych - zgodne z obowie-
zujece recepture

charakterystyczha dla uzytych surow-
cow oraz stopnia ich rozdrobnieni a,
niedopuszczalna barwa zmieniona,
wynikajeca z zastosowania surowcow
niewtasciwej jakosci lub niewtasci-
wego procesu technologicznego i nie-
wtasciwych warunkéw przechowywania



cd. tablicy

Cechy

Smak i zapach
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Wymagani a

zharmonizowany, z wyczuwalnos$cie
gtéwnego sktadnika surowcowego,
warzyw i przypraw smakowych;

w przypadku dodatku sktadnika wedzo-
nego wyczuwalny posmak wedzonki,
niedopuszczalny smak i zapach kwasny
na skutek fermentacji charakterys-
tyczny dla nieSwiezego miesa, zjet-
czatego ttuszczu, gorzki wynikajecy

z przypalenia lub inny obcy

3. 2.4, Sosy na bazie majonezu

Cechy

Wygled ogoélny

Barwa

Konsystencja
i struktura

Smak i zapach

3. 2. 5. Sosy inne

Cechy

Wygled ogélny

Barwa

Konsystencja
i struktura

Wymagani a

emulsja o konsystencji potptynnej,
I$niecej, z widocznymi przyprawami
lub rozdrobnionym i czestkami dodat-
kéw

jasnokremowa do jasnozoéttej lub
zalezna od uzytych sktadnikéw surow-
cowych i stopnia ich rozdrobnienia;
niedopuszczalna intensy*wnie z4tta

lub wynikajeca z zastosowania sktad-
nikéw niewtasciwej jakosci

potptynna, gtadka,
rozwarstwienie;
sosy bez dodatku cze$ci statych -
przyprawy drobnorozdrobnione,
rbwnomiernie rozmieszczone;

sosy z dodatkiem cze$ci statych - do-
datki jednolicie rozdrobnione w
czestki, stopien rozdrobnienia zgodny
z recepture, czestki miekkie, nieroz-
padajece sie

niedopuszczalne

zharmonizowany z wyczuciem gtéwne-
go sktadnika, przypraw smakowych,
uzytych dodatk6éw, niedopuszczalny
smak i zapach kwasny na skutek fer-
mentacji, zjetczatego ttuszczu, gorzki
lub inny obcy

Wymagani a

ptyn zawiesisty, jednolity lub zawie-
rajecy przyprawy smakowe lub do-
datki rozdrobnione w czesteczki

charakterystyczna i zalezna od uzy-
tych sktadnikéw i zastosowanego
procesu technologicznego, niedo-
puszczalna barwa wynikajeca z za-
stosowania surowcéw o niewtasciwej
jakosci lub niewtadciwego procesu
technologiczne go

ptynna, jednorodna bez grudek za-
smazki, dodatki drobno lub grubo-
rozdrobnione, réwnomiernie roz-
mieszczone w sosie, czestki dodatkow
miekkie, zachowujece ksztatt

cd. tablicy

Cechy

Smak i zapach

3. 3. Wymagania fizyczne dla wyrobéw z dodatkiem cze$-

ci statych

Wymagania

zharmonizowany z wyczuciem gtow-
nego sktadnika surowcowego, przy-
praw smakowych i uzytych dodatkéw,
zalezny od zastosowanego procesu
technologicznego;

niedopuszczalny smak i zapach kwasny
na skutek fermentacji, zjetczatego
ttuszczu, gorzki lub inny obcy

3.3. 1 Zawarto$¢ czastek gtéwnego sktadnika surowco-
wego i ze sporzagdzanego wywaru

Wyszczegélnienie Zawartos$¢, %
Zupy

podprawione nie mniej niz 30, 0

rozklejone nie mniej nii 30,0
Sosy

na bazie majonezu 20,010 30, 0

inne nie mniej niz 30,0

3.3.2. Zawarto$¢ innych dodatkéw, jak: makaron, ryz,

przetwory miesne itp.
Wyszczegb6lnienie Zawarto$¢, %

Zupy podprawiane 20, 0: 30,0
Zupy rozklejane nie mniej niz 5,0

3. 4. Wymagania chemiczne dotyczace zup

Wyszczeg6l- Sucha masa, Zawarto$¢ Zawartos$c¢
nienie %, nie mniej ttuszczu, %, soli, % nie

niz nie mniej niz wiecej niz

Zupy czyste - - 2,0
Zupy podpra-
wione 8,0 5 2,0
Zupy rozkle-
jone 13,0 2,0 2,0
Zupy z dodat-
kiem wedzonki 13,0 4,0 3,0
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3. 5. Wymagania chemiczne dotyczace sosow

Sucha masa, %,

Wyszczegllnienie . S
nie mniej niz

Sosy na bazie majonezu

- bez dodatkow 65, 0
- z dodatkami 68, 0
Sosy inne

- bez dodatkow 18, 0
- z dodatkami 25,0

3. 6. Wymagania mikrobiologiczne
Pateczki z grupy okreznicy w 0, 01 g - niedopuszczalne.
Laseczki przetrwalnikujece beztlenowe w 0, 1g - niedo-
puszczalne.

Gronkowce chorobotwércze w 0, 1 g - niedopuszczalne.

Inne bakterie chorobotwdrcze - niedopuszczalne.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4. 1. Pakowanie - zgodnie z BN-73/8150-04.

4. 2. Przechowywanie.

dzonych - okres przydatno$ci do spozycia:
- czystych - 36 godz,

- podprawionych - 24 godz,

- rozklejonych - 24 godz.

Okres przechowywania soséw - okres przydatnosci do

spozycia:
- sosy na bazie majonezu - 12 godz,
- sosy inne - 24 godz.
Dla soséw w opakowaniach hermetycznych okres przydat-

noé$ci do spozycia ulega przedtuzeniu.

4.3. Transport - zgodnie z BN-73/8150-04.

Okres przechowywania zup schto-

Zawarto$é ttusz- Zawarto$é soli, Zawartos$é skrobi

czu, %, nie mniej %, nie wiecej ogbtem, %, nie
niz niz wiecej niz
60, 0 2,0 -
50, 0 2,0 -
7,5 2,0 7,5
15,0 2,0 9,0
5. BADANIA

5. 1 Rodzaje badan
a) badania organoleptyczne,
b) badania fizyczne,
c) badania mikrobiologiczne,

d) badania chemiczne.

5. 2. Partia.

rodzaju, tej samej klasy jakos$ciowej, w jednakowych opa-

kowaniach lub nieopakowanego, wyprodukowanego przez ten

sam zaktad w tym samym dniu.

5. 3. Pobieranie prébek - zgodnie z BN-71/8150-01.

5. 4. Opis badan

5.4. 1. Badania organoleptyczne i fizyczne - zgodnie

PN-7 1/ A-82 101.

5.4.2. Badania chemiczne - zgodnie z PN-71/A-82 100.

5. 4. 3. Badania mikrobiologiczne - zgodnie z PN-70/

A-82051.

5. 5. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodne z nor-

me, jezeli wyniki wszystkich badan odpowiadaja wymaga-

niom zawartym w rozdz. 3 i 4.

KO NIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme¢ WSS SPOLEM. -'Za-

ktad Garmazeryjno-Miesny.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-68/8157-02

a) wprowadzono nowy podziat zup i sosé6w oparty o ro-
dzaj zastosowanych do produkcji surowcow; w nowym ukta-
dzie pominieto chtodniki - specyficzny rodzaj zup nie pro-

dukowany w zaktadach garmazeryjnych,

b) ustalono bardziej szczegétowe wymagania organolep-

tyczne i wprowadzono wymagania fizyczne i chemiczne.

3. Normy zwigzane

PN-64/A-74022 Meka pszenna

Przetwory zbozowe.

PN-66/A-74032 Przetwory zbozowe. Meka zytnia

PN-68/A-74131 Makaron
PN-59/A-74201
PN-64/A-74203
PN-64/A-74204

PN-73/A-74600

Przetwory zbozowe. Kasza jaglana

Przetwory zbozowe. Kasza jeczmienna
Przetwory zbozowe. Kasza gryczana
Groch obtuskiwany polerowany

PN-72/A-74850 Cukier biaty

PN-66/A-77601
rowy

Przetwory warzywne. Koncentrat pomido-

Partia jest okreslona- ilo§¢ wyrobu jednego

z



PN-72/A-77700
PN-70/A-77701
PN-67/A-77803
wy
PN-71/A-78510
PN-66/A-79734
PN-65/A-82000

Informacje dodatkowe

Przetwory warzywne. Kapusta kwaszona

Przetwory warzywne. Ogo6rki kwaszone

Przetwory warzywne. Groszek konserwo-

Przetwory grzybowe. Grzyby suszone
Kwas cytrynowy spozywczy

Mieso i podroby zwierzet rzeznych. Wspo6l-

ne wymagania i badania

PN-71/A-82100
PN-71/A-82101

Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne

Wyroby garmazeryjne. Badania organo-

leptyczne i fizyczne

PN-72/A-82245
PN-76/A-85700
PN-69/A-85800
PN-63/A-85816
PN-61/A-86003
zywcze
PN-70/A-86050
tanka
PN-65/A-86155
PN-70/A-86503
PN-73/A-86767
PN-71/A-86907
PN-75/A-86908
linne
PN-66/G-92008
PN-72/R-75357
PN-72/R-75358
PN-72/R-75360
PN-72/R-75361
PN-72/R-75362
PN-72/R-75368

Zelatyna spozywcza

Kosci

Stonina

Ttuszcze zwierzece surowe jadalne

Mleko i przetwdry mleczarskie. Mleko spo-
Przetwory mleczarskie. Smietana i $mie-
Mleko i przetwory mleczarskie. Masto
Jaja spozywcze

Ryby Swieze i mrozone

Ttuszcze jadalne. Margaryna

Ttuszcze jadalne. Rafinowane oleje ros$-

Sol

Warzywa $wieze. Cebula
Warzywa $wieze. Marchew
Warzywa $wieze. Buraki ¢wiktowe
Warzywa $wieze. Kalafiory
Warzywa $wieze. Kapusta
Warzywa $wieze. Pomidory

do BN-77/8157-02

PN-73/R-75761
PN-72/R-75762
PN-72/R-75763
BN-69/8031-02
BN-63/8062-01
BN-64/8086-01
szone
BN-64/8132-02
BN-64/8132-05
BN-67/8132-06
BN-70/8132-07
potraw
BN-71/8132-08
BN-65/8132-10
BN-67/8132-1 1
BN-67/8132-12

BN-68/8132-14
BN-71/8150-01
BN-73/8150-04

chowywanie
BN-72/9 137-09
BN-72/9137-10
BN-73/9 137-16
BN-72/9137-18
BN-73/9 137-19
BN-72/9 137-24
BN-73/9137-25

4. Autorzy
mgr inz.

niako -

Alina Czyz,
WSS SPOLEM

5
Warzywa $Swieze. Szparagi
Warzywa $wieze. Fasola szparagowa
Warzywa $Swieze. Groch zielony
Drob bity
Przetwory zbozowe. Ryz
Przetwory ziemniaczane. Ziemniaki su-

Przyprawy. Gozdziki
Przyprawy. Pieprz naturalny mielony
Przyprawy. Papryka mietona

Koncentraty biatkowe. Przyprawy do zup i

Musztarda

Uzywki i przyprawy. Liscie laurowe

Uzywki i przyprawy. Imbir

Przyprawy. Pieprz ziotowy

Przyprawy. Ziele angielskie

Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek

Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, prze-

i transport. Wytyczne og6lne

Warzywa $wieze. Chrzan

Warzywa $wieze. Czosnek

Warzywa $wieze. Koper

Warzywa $wieze. Pietruszka

Warzywa $Swieze. Pory

Warzywa $Swieze. Selery korzeniowe
Warzywa $wieze. Szczaw

projektu normy - mgr inz. Barbara Wroébel,

mgr inz. Krystyna Lipinska-Sze-

- Gdansk-Wrzeszcz.



BN-77/8157-02 Wyroby garmazeryjne niemiesne gotowe. Zupy, sosy. Wymagania zmiana 1
0go6lne 231183 r.

W punkcie 34. Wymagania chemiczne — skre$la sie kol.: Sucha masa, %, nie
mniej niz.
(Biuletyn PKNMiJ nr 2/84 poz. 10)



