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N O R M A BRANŻOWA BN-89 
. . WYROBY Wyroby niemięsne 

PRZEMYSŁU 
garmazerYJne 8157-02 

SPOŻYWCZEGO , gotowe 
PÓŁPRODUKTY Zupy, Zamiast 

~osy BN-77/8157-02 
I WYROBY GOTOWE 

Wymagania ogólne Grupa katalogowa 1211 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. P rzedm io tem norm y są wyma­
ga nia dotyczące wyrobów ga rmażeryjnych go towych, 
zup I sosów. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać w produkcji i kontroli jakości. 

1.3. Okreś lenia 

1.3.1. wywar - podstawowy skład nik zup i sosów 
go rących uzys kan y z wygotowan ia kośc i i mięsa zwie­
rzą t rzeźnych, drobiu , ryb , z udział em lub bez udziału 
warzyw, grzybów i owoców. Wywary jarskie uzysk uje 
s ię z wygotowania warz)'w, owocó w, grzybów. 

1.3.2. podprawa - s kład nik zup i sosów podprawia­
nych sporządzony z zasmażek I, II i III stopnia, żółt ka, 

zawies in y mąk i zie mn iacza nej lub pszennej w wodzie, 
mlck u lub śmietanie. 

1.3.3. zupy jarskie - zupy s porządzone na wywarze 
z warzyw, owoców lub g rzybów, czyste , podprawiane 
lub nie podprawia ne, rozklejane, z dodatkami lub bez 
dodatków. 

1.3.4. zupy jarzynowo-mięsne - zupy sporządzone na 
wywarze z warzyw, k ośc i , mięsa zwi rząl rzeźnych , dro­
biu i ryb, czyste, ·podprawiane. rozklejane. z dodatk iem 
ziemniaków, makal'on u , ryżu, g rza nek itp . 

1.3.5. zupy czyste - zupy sporządzone na wywarze , 
nie pod prawiane z d odatkam i lub bez doda tków. 

1.3.6. zupy podpra wiane - zupy spo rządzone na wy­
warze, podprawiane, przec ierane lub nie, z dodatk a mi 
lub bez dodatków. 

1.3.7. zupy rozklejane - zupy spo rządzone na wy­
warze, główni e z ryżu , kaszy, fa so li , grochu itp. , pod­
prawia ne lub nie , z dodatk am i lub bez dodatków. 

1.3.8. sosy - wyroby gotowe s ta nowiące dodatek do 
dań zimn y~h lub go rącyc h . 

1.3.9. sosy zimne - sosy s po rządzone z majonezu 
lub innego sk ładn ik a, bez dodatków lub z dodatka mi 
jak: mleko, śm ie ta na , koncen trat po midorowy, mu sz­
tarda, papryka , warzywa , g rzy by itp . 

1.3.10. sosy gorące - sosy s porządzone na wywa rze 
I ud z ia łem podprawy, przyp raw smak owych i dodat­
ków, rozdrobnionych warzyw, grzybów i owoców lu b 
bez ich ud zi a łu . 

-

2. PODZIAŁ l OZNACZENIE 

2.1. Podział zup. Zu py dzieli s i ę na : 
a) ja rskie, 
b) jarzynowo-mięsn e; 

które z ko lei dzie li S i ę na: 
czyste, 

- podprawiane, 
- rozk leia ne . 
2.2. Podział sosów. Sosy dzieli Się na: 
a) zimne, 
b) gorące. 
Sosy zimne dzieli S ię na: 
- sosy z majo neze m, 
- sosy bez majonezu. 
2.3. Przykład .oznaczenia 

' . . 
wyrobu niemięsnego go to-

wego, zupy: 
BARSZCZ BIAŁY BN-89/8 157-02 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowce podstawowe i dodatki oraz przyprawy 
- wg obowiązujących no rm przedmio towych. 

3.2. Wymagania organoleptyczne 
3.2 .1. Zupy jarskie i jarzynowo-mięsne czyste 
3.2.1.1. Zupy jarskie i jarzynowo-mięsne czyste bez 

dodatków - wg tabl. l. 
Tablica I 

Cecha Wyma~an ia 

Wy~ I ,)d o~ól n y ply n w Ill ICl re; klarown y 

Barwa cha ra ~ kry, t yczna dla t! łó wnt:!-!.o 

skladnika 

Konsystencja plyn ll il 

Smak I zapach typowy dla danego rodzaj u zup y. 

a roma tyczny, L' se ncjonil In y 

3.2.1.2. Zupy jarskie i jarzynowo-mięsne czyste z do­
tatkami - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Cecha Wymaga nia 

Wygląd ogólny pły n w miarę klarowny, zaw ierający 

typowe d la danego rodzaju zupy d o-
datki 

Zgłoszona przez SPOŁEM Warszawską Spółdzielnię GarmażeryjnCj 

Ustanowiona przez Prezesa SPOŁEM Warszawski ej Spółdzielni Garmażeryjnej dnia 1 grudnia 1989 r. 
jako norma obowiązująca od dnia 1 lipca 1990 r. 

(Dz. Norm. i Miar nr 2/ 1990, poz. 3) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE "AL FA" 1990. Druk . Wyd. Norm. W-wa . Ark . wyd . 0.65 Nakl . 3200 + 27 Zam. 90/90/4 

( 
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cd . tabl. 2 

Cecha Wymagania 

, Barwa płynu - charakterystyczna dla głów-
nego składnika, 
dodatku - typowa dla użytego do-
datku 

Ko nsystencja płynna , zawierająca dodatki stałe 

Sma k I zapach typowy dla danego rodzaju zupy, 
aro matyczny, pikantny, esencjona lny 

3.2.2. Zupy jarskie i jarzynowo-mięsne podprawiane 
3.2.2.1. Zupy jarskie i jarzynowo-mięsne podprawiane 

bez dodatków - wg tab!. 3. 

Tablica 3 

Cecha Wymagania 

Wygląd ogó lny płyn w miarę zawiesisty; dopuszcza 
się o becność rozdrobnionych warzyw 

Ba rwa chara k terystyczna dla głównego 

składnika 

Ko nsystencja I struk- lekk o zaWiesista; niedopuszczalna 
lura rozrzedzona lub zbyt gęsta, mazista 

z grudkami podprawy, rozwarstwia-

Jąca S ię 

Smak I zapach typowy dla danego rodzaju zupy, 
aro ma tyczny, zharmoni zowany, lek-
ko wyczuwalny smak podprawy 

3.2.2.2. Zupy jarskie i jarzynowo-mięsne podprawiane 
z dodatkami - wg tab!. 4. 

Tablica 4 

Cecha Wymagania 

Wygl ą d ogó lny pł y n w miarę zawiesisty , zaw ierający 

typowy dla danego rodzaju zupy d o-
datek 

Barwa części płynnej - charakterystyczna 
dla gł ównego składnika, 

dodatku - typowa dla użytego do-
da tku 

Ko nsystencja I st ruk- lekk o zawiesista , Z<lwi e rająca dodatki 
tura s tał e; niedo puszczalna rozrzedzona 

luh zbyt gęs t a, ma zista z grudkami 
podprawy, rozwa rst wiająca S i ę 

Smak I zapach typowy d la danego rodzaju zupy, 
a ro mat yczny, zharmonizowany. lek-
ko wyczuwa ln y smak podprawy 

3.2.3. Zupy jarskie i jarzynowo-mięsne rozklejane 
3.2.3.1. Zupy jarskie i jarzynowo-mięsne rozklejane 

bez dodatków - wg tab!. 5, 

Tablica S 

Cecha Wymagania 

Wygląd ogó ln y pł y n zawiesisty. zawierający rozklejo-
ne s kładniki skrobiowe I Jarzyny 
prze tarte lu b w czą s t kach 

Barwa cha ra k terystyczna dla głównego 

składnika 

cd . tabl. S 

Cecha Wymagania 

Konsystencja I struk- części płynnej - lekko zawies ista do 

tura zawiesistej , składniki sk robiowe od-
powiednio rozk lejone, miękkie ; nle-
dopuszcza Ina konsystencja rozrze-
dzona , zbyt gęsta lub mazista , 
cząstek jarzyn - miękka 

Smak I zapach typowy dla danego rodzaju zupy, 
aromatyczny, zharmonizowany 

-
3.2.3.2. Zupy jarskie i jarzynowo-mięsne rozklejane 

z dodatkami - wg tab!. 6. 
Tablica 6 

Cecha Wymagania 

Wygląd ogó lny płyn zawiesisty, zawierający rozk lejo-
ne składniki skrobiowe I przetarte 
lu b w cząstkach jarzyny , zawierający 

typo wy dla danego rodzaju zupy d o-
datek 

Barwa części płynnej - charak terystyczna 
dla głównego składnika 

dodatku - typowa dla użytego d o-
datku 

Konsystencja I struk- części płynnej - lekko zawiesis ta do 
tura zawiesistej , składniki skrobiowe od-

powiednio rozklejone, miękkie; czą-
stek jarzyn - miękka; dodatku -
miękka; niedopuszczalna konsysten-

cJa rozrzedzona , zbyt gęsta lub ma-

zista 

Smak l zapach typowy dla danego rodzaju zupy. 
aromatyczny, zharmonizowany 

3.2.4. Cechy dyskwalifikujące dotyczące smaku i za­
pachu dla wszystkich zup - niedopuszczalny smak i za­
pach kwaśny na sk Ulek fe rmentacji, przy pa len izny, 
go rzk i, zjełczałego tłu szczu , zmien ion y lub i n n y obcy. 

3.2.5. Sosy zimne 
3.2.5.1. Sosy zimne 

Cecha 

Wygląd ogólny 

Barwa 

Konsystencja I slruk-
tura 

Smak I zapach 

z majonezem 
Tablica 7 

- W" :o 

Wymagania 

emulsja o konsystencji 

tab!. 7. 

półpłynnej , 

widoczne przyprawy i rozdrobnione 
cząstki dodatku stałego 

jasnokrem?wa do jasnożółtej lub 
w zależnośc i od użytego dodatku 

półpłynna, gładka; niedopuszczalne 
rozwarstwienie, dodatki stałe mięk-

kie rozdrobnione w cząstki 

zharmonizowany, dobrze wyczuwal-
ny główny składnik , przyprawy sma-
kowe, użyte dodatki 

3.2.5.2. Sosy zimne bez majonezu wg tab!. 8. 

Tablica 8 

Cecha Wymagania 

Wygląd ogó lny płyn zawies isty, zawierający przypra-
wy smakowe lub dodatki rozdrob-
nione w cząsteczki 
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cd. ta bl. 8 

Cecha Wymagania 

Barwa charakterystyczna dla użytych skład-
nikó w 

Ko nsys tl' ncja I struk- pł y nna , jednorodna: nied o puszcza 1-
tura ne grudki za smaż ki : d odatki roz-

dro bnio ne , równo mierni e rozmIesz-
czone, czą stki d odatków miękkie 

Smak I zapach zharmo nizowany, wyczuwalny głów-

ny s k ł adnik . przy pra wy sma kowe 
I użyte d odatki 

3.2.6. Sosy gorące - wg tabl. 9. 

Tablica 9 

Cccha W ymaga nia 

W y!,! I' ld ogó lny jed nolita 
. . 

mleszanllla za Wlerająca 
przyprawy smako we lu b d odatki roz-
d ro bn io ne w c7-4stk i 

Barwa c ha ra k terystyczna d la użytego skład-
nika I d odatku 

Ko nsystencja I struk- za wics isla . jednorodna , bez grude k 
tura zasmażk i: d odatk i rozdrobnio ne. 

mię kkie 

Sm a k I za pach zha rmo ni zowan y, wyczuwaln y !,! ł ów-

ny skladnik , przy prawy smako we 
I użyte dodatki 

3.2.7. Cechy dyskwalifikujące dotyczące smaku i za­
pachu dla wszystkich sosów - niedopuszczalny smak 
i zapach kwaś ny na skutek fermentacji , zjełczałego 

tłuszczu, go rzki lub inny o bcy, 
3.3. Wymagania chemiczne 
3.3.1. Wymagania chemiczne dla zup jarskich i jarzy­

nowo-mięsnych - wg tabl. 10. 
Tablica 10 

Zawartość Zawartość Zawa rt ość 

'Wyszczegó l- suc hej masy, tłuszczu , %, so li , %, me 
n len ie %, nIc mniej me więceJ niż więcej ni ż 

ni ż 

Czyste 
z d odatka mi 6,0 2,0 1,8 
bez d odatkó w nie okreś la S i ę 2,0 1,8 
Podprawiane 
z d odatkami 12,0 4,0 1,8 

bez d odatkó w 8,0 4 ,0 1,8 
Rozklejane 
z d odatka mi 14,0 5,0 2,0 
bez d o da tkó w 12,0 5,0 1,8 

W zupach owocowych czystych llIe prowadzi SIę 

oznaczeń chemicznych. 
3.3.2. Wymagania chemiczne dla sosów - wg tabl. II . 

3.4. Wymagania mikrobiologiczne 
Pałeczki z grupy coli w 0,1 g - niedopuszcza lne. 
Laseczki beztlenowe przetrwalnikujące w 0,1 g -

niedopuszczalne. 
Gronkowce chorobotwórcze w O, I g - niedopusz­

cza lne. 
Pałeczki z rodzaju Salmo nella w 25 g - niedopusz­

czalne . 
Inne drobnoustroje ch o robotwórcze w 0,1 g - nie­

dopuszczalne. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie i transport - wg BN-73/8 I 50-04. 
4.2. Przechowywanie - wg BN-73/ 8150-04. 
4.3. Okres przydatności do sprzedaży 

zupy czyste - 36 h, 
zupy podprawiane - 24 h, 
zupy rozklejane - 24 11, 
~()~V zimne '/ m,qoncze l1l - 11 h. 
sosy '/.il1ln L' bcz ma jo nl'l.lI - 12 h, 
sosy go r,) ce - 24 h. 
·W przypadku za~LO s()wa n ia s'/Clei nye h o pa kowa ll 

o kres przydatn ośc i do sp rzedaży sosów 7ilJlnyc h mOll' 
być przedłużon y . 

5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg ta bl. 12 bada nia pełn e 

przepro wadza się przed uruch omieniem produk c ji se­
ryjnej, przy zmian ie składu suro wcowego, zmia nie te­
chnologii i co najmniej w o~resa c h rocznyc h. 

Badania niepełne przeprowad za s i ę k ażdo ra zowo 

przed przekazaniem partii do o bro tu towarowego. 
Badania okresowe prze prowad za si<; zgodnie z usta­

lonym harmo nogramem lub na zleccnie jed nostki prze­
prowadzającej kontro lę . 

5.2. Kontrola jakości 
5.2.1. Partia - okreś l ona il ość wyro bu jednego ro­

dzaju , tej samej nazwy, w jedna ko wym o pa kowaniu 
lub nieopakowanego, wyprodukowanego przez ten sam 
zakład , w tym samym dniu, jedno lici e oznak owa na 

przedstawiona jedno razowo do odbi o ru. 

5.2.2. Pobieranie próbek - wg BN-85/8 150-O I. 
5.3. Opis badań 

5.3.1. Badania organoleptyczne - wg BN-88/8 I 50-05 . 
5.3.2. Badania chemiczne - wg PN-85/ A-82 100. 

Tablica II 

Wyszczcgólnienie Zawart ość suchej masy , % Zawartość tłuszcz u , % Zawartość so li. %, Zawa rt ość skrobi, %. 
I1IC mniej ni ż me mniej 11 i ż. 11((' więce J ni ż IlI C wi ęceJ ni ż 

Zimne z majonezem 
z d odatkami IlIC okreś la Się 50.0 2.0 Ill l' okreś l a SI, 

bez dodatków llIe okreś la Si ę 60.0 1,9 J1I l' okreś l a Sil;' 

Zimne bez majonezu nic okreś l a Si ę . n ic okreś la S ię ł.9 9,0 

Gorące 

z doda tkami 2 ,O 10 ,0 2.0 9,0 

bcz d oda tkó w 18,0 7.5 ł ,9 9.0 
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Tablica 12 

Lp. Rodzaje badań 

• 
I Określan i e wyg lądu ogó lnego 
2 Okreś la nie ba rwy 
3 Okreś lan ie konsystencji I struk tury 
4 Okreś l a nie smak u I zapachu 
5 Oznaczanie zawa rtośc i suchej masy 
6 Oznaczanie zawa rt ości tłuszczu 

7 O znaczanie zawa rt ości so li 
8 Oznaczanie zawa rt ośc i skrobi ogółem 

9 Wykrywa nie obecnośc i pałeczek z grupy co li 
10 Wykrywanie obecnośc i laseczek przetrwa ln i kujących bez-

tlenowych 
II Wykrywa nie obecnośc i gronkowców chorobotwórczych 

koagu lazododa tnich 
12 Wykrywa nie obecnośc i pałeczek z rodzaju Sa lmone ll a 
13 W ykry wanie obecności innych dro bno ustrojó w chorobo-

twó rczych 

5.3.3. Badania mikrobiologiczne wg PN-85/ 
A-82051. 

Wykrywa nie gronkowców chorobotwórczych 
lazododatnich - wg PN-75/ A-04024. 

koagu-

Badania 

pełne niepełne okresowe 

+ + + . 
+ + + 
+ + + 
+ + + 
+ - + 
+ - + 
+ - + 
+ - + 
+ - -

+ - -

+ - -
+ - -

+ - -

5.4. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną 

z wymaganiami normy , jeże li odpowiada wymaganiom 
wg rozdz. 3 i 4. 

KONI EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę --:- SPOŁEM Warszawska Spół-
dzie lnia Garmaże ryj n a, Warszawa. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8157-02 
a) wprowadzono nowy podzi a ł zup i sosów, 
b) wyeliminowano badania fi zyczne, 
c) uakt ua lni ono wymagania chem iczn e. 
d) okreś l o n o program badań , 

e) wprowadzono w bada niach mik robi o logicznych wykrywanie 
pałec ze k z rodzaju Sa lm onella. 

3. Normy związane 
PN-75/ A-04024 P rod ukty żywnośc i owe. W ykrywan ie i il ośc iowe 

p/ naczanie gro nk owców chorobotwórczych (k oagulazododatnich) 

PN-85/ A-82051 W yroby garmażeryjne. Półprodukty i wyroby goto-
we . Badania mikro biolog iczne 

PN-85/ A-82100 Wyroby garmażeryjne. Metody badań chemicznych 
BN-85/8 150-0 I W yroby garmażeryjne. Po bieranie próbek 
BN-73/8 150-04 Wyroby garmażeryjne. Pakowanie, przechowywanie 

i transport. Wytyczne ogólne 
BN-88/8 150-05 Wyroby garmażeryjne. Badania organoleptyczne i fi­

zyczne 
4. Symbol wg SWW - 2542-2 i 2542-3. 
5. Autorzy projektu normy - mgr inż . Jadwiga Kosson, Maria 

Warszywka - SPOŁEM Wa rszawska Spółdz i e lnia Garmażeryjna , 

Warszawa . 


