PN-A - 840713

UKD 664.871.33:664.871.6

0D0

NORMA

BRANZOWA

BN-89

WYROBY
PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO,
POLPRODUKTY
| WYROBY GOTOWE

Wyroby garmazeryjne niemiesne
gotowe

Zupy, sosy

Wymagania ogolne

8157-02

Zamiast
BN-77/8157-02

Grupa katalogowa 1211

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania dotyczgce wyrobow garmazeryjnych gotowych,
Zup 1 SOsOw.

1.2. Zakres stosowania normy. Norm¢ nalezy stoso-
wa¢ w produkcji 1 kontroh jakosci.

1.3. Okreslenia

1.3.1. wywar — podstawowy skfadnik zup i sosoéw
gorgcych uvzyskany z wygotowania kosci 1 migsa zwie-
rzat rzeznych, drobiu, ryb, z udzialem lub bez udziatu
warzyw, grzybow i owocoOw. Wywary jarskie uzyskuje
si¢ z wygotowania warzyw, owocow, grzybow.

1.3.2. podprawa — sktadnik zup i sos6w podprawia-
nych sporzagdzony z zasmazek 1, 11 1 111 stopnia, z6ttka,
zawiesiny maki ziemniaczanej lub pszennej w wodzie,
mlicku lub $mictanie,

1.3.3. zupy jarskie — zupy sporzgdzone na wywarze
z warzyw, owocow lub grzybow, czyste, podprawiane
lub nie podprawiane, rozklejane, z dodatkami lub bez
dodatkow.

1.3.4. zupy jarzynowo-mig¢sine — zupy sporzgdzone na
wywarze z warzyw, kosci, mi¢gsa zwierzgl rzeznych, dro-
biu 1 ryb, czyste, podprawiane, rozklejane. z dodatkiem
ziemniakow, makaronu, ryzu, grzanek itp.

1.3.5. zupy czyste — zupy sporzadzone na wywarze,
nie podprawiane z dodatkami lub bez dedatkow.

1.3.6. zupy podprawiane — zupy sporzadzone na wy-
warze, podprawiane, przecierane lub nie, z dodatkami
lub bez dodatkow.

1.3.7. zupy rozklejane — zupy sporzgdzone na wy-
warze, gtdwnie z ryzu, kaszy, fasoli, grochu itp., pod-
prawiane lub nie, z dodatkami lub bez dodatkow.

1.3.8. sosy — wyroby gotow¢ stanowigce dodatek do
dan zimnych lub gorgcych.

1.3.9. sosy zimne — sosy sporzgdzone z majonezu
lub innego skfadnika, bez dodatkéw lub z dodatkami
jak: mleko, Smietana, koncentrat pomidorowy, musz-
tarda, papryka, warzywa, grzyby itp.

1.3.10. sosy gorgce — sosy sporzgdzone na wywarze
7 udzialem podprawy, przypraw smakowych 1 dodat-
kow, rozdrobnionych warzyw, grzybéw i owocoOw lub
bez 1ich udzatu.

2. PODZIAL I OZNACZENIE
2.1. Podziat zup. Zupy dzieli si¢ na:
a) jarskie,
b) jarzynowo-migsne;
ktore z kolei dzieli si¢ na:
— czyste,
— podprawiane,
— rozklejane.
2.2. Podzial sosow. Sosy dzieli si¢ na:
a) zimne,
b) gorace.
Sosy zimne dzieli si¢ na:
— SOSY Z majonezem,
— sosy bez majonezu.
2.3. Przykiad oznaczenia wyrobu niemigsnego goto-
wego, zupy:
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3. WYMAGANIA

3.1. Surowce podstawowe i dodatki oraz przyprawy
— wg obowigzujgcych norm przedmiotowych.
3.2. Wymagania organoleptyczne
3.2.1. Zupy jarskie i jarzynowo-mig¢sne czyste
3.2.1.1. Zupy jarskie i jarzynowo-mig¢sne czyste bez
dodatkow — wg tabl. 1.
Tablica 1

Cecha Wymagania

Wyelgd ogdlny ptyn w miarg klarowny

Barwa charakterystyezna dla glownego

sktadnika

Konsystencja ptynna

typowy dla dancgo rodzaju zupy,
aromatvezny, csencjonalny

Smak 1 zapach

3.2.1.2. Zupy jarskie i jarzynowo-migsne czyste z do-
tatkami — wg tabl. 2.
Tablica 2

Cecha Wymagania

ptyn w miar¢ klarowny, zawierajacy
typowe dla danego rodzaju zupy do-

Wyelagd ogdlny

datki

Zgtoszona przez SPOLEM Warszawska Spotdzielnie Garmazeryjna
Ustanowiona przez Prezesa SPOLEM Warszawskiej Spotdzielni Garmazeryjnej dnia 1 grudnia 1989 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 lipca 1990 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 2/1990, poz. 3)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE LALFA" 1990

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0,65 Nakt. 3200 + 27 Zam. 90/90/4
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cd. tabl. 2 cd. tabl. 5
Cecha Wymagania Cecha Wymagania
Barwa pltynu — charakterystyczna dla glow- Konsystencja 1 struk- czesci ptynnej — lekko zawiesista do
nego sktadnika, tura zawiesistej, skladniki skrobiowe od-
dodatku — typowa dla uzytego do- powiednio rozklejone, migkkie; nie-
datku dopuszczalna konsystencja rozrze-
; _— ; dzona, zbyt gg¢sta lub mazista,
Konsystencja plynna, zawierajgca dodatki stale . i :
. - . czastek jarzyn — migkka
Smak i zapach wy dla daneg ju zupy, . !
L eBpac typowy dia d‘muoo rodza_u{ upy Smak 1 zapach typowy dla danego rodzaju zupy,
aromatyczny. pikantny, esencjonalny i ] .
aromatyczny, zharmonizowany

3.2.2. Zupy jarskie i jarzynowo-mi¢sne podprawiane
3.2.2.1. Zupy jarskie i jarzynowo-migsne podprawiane
bez dodatkow — wg tabl. 3. '

Tablica 3

Cecha Wymagania

Wyeglad ogdlny plyn w miar¢ zawiesisty; dopuszcza
si¢ obecnos¢ rozdrobnionych warzyw

3.2.3.2. Zupy jarskie i jarzynowo-mi¢sne rozklejane
z dodatkami — wg tabl. 6.

Tablica 6

Cecha

Wymagania

Wyglad ogdélny

plyn zawiesisty, zawierajacy rozklejo-
ne skladniki skrobiowe i przetarte
lub w czgstkach jarzyny, zawierajacy
typowy dla danego rodzaju zupy do-
datek

Barwa charakterystyczna dla  gldwnego
sktadnika

Konsystencja 1 struk- lekko zawiesista; niedopuszczalna

tura rozrzedzona lub zbyt ggsta, mazista
z grudkami podprawy, rozwarstwia-
jaca sig

Smak 1 zapach typowy dla danego rodzaju zupy,

aromatyczny, zharmonizowany, lek-
ko wyczuwalny smak podprawy

3.2.2.2. Zupy jarskie i jarzynowo-mi¢sne podprawiane
z dodatkami — wg tabl. 4.

Tablica 4
Cecha Wymagania
Wyelgd ogdlny plyn w miar¢ zawiesisty, zawierajacy
typowy dla danego rodzaju zupy do-
datek
Barwa czeSci ptynnej — charakterystyczna

dla glébwnego sktadnika,
dodatku — typowa dla uzytego do-

datku
Konsystencja 1 struk- lekko zawiesista, zawierajgca dodatki
tura stale: niedopuszczalna rozrzedzona

lub zbyt gesta, mazista z grudkami
podprawy, rozwarstwiajgca si¢

Smak 1 zapach tvpowy dla danego rodzaju zupy,
aromatyczny, zharmonizowany, lek-

ko wyczuwalny smak podprawy

3.2.3. Zupy jarskie i jarzynowo-migsne rozklejane
3.2.3.1. Zupy jarskie i jarzynowo-migsne rozklejane
bez dodatkow — wg tabl. S.

Tablica 5

Cecha Wymagania
Wyglad ogdlny plyn zawiesisty, zawierajgcy rozklejo-
ne skladniki  skrobiowe 1 jarzyny

przetarte lub w czgstkach

Barwa charakterystyczna  dla  glownego
skfadnika

Barwa

czg$ci ptynnej — charakterystyczna
dla gléwnego sktadnika

dodatku — typowa dla uzytego do-
datku

Konsystencja 1 struk-
tura

czesci ptynnej — lekko zawiesista do
zawiesiste], sktadniki skrobiowe od-
powiednio rozklejone, migkkie; cza-
stek jarzyn — migckka; dodatku —
mi¢kka; niedopuszczalna konsysten-
cja rozrzedzona, zbyt gesta lub ma-
zista

Smak 1 zapach

typowy dla danego rodzaju zupy,
aromatyczny, zharmonizowany

3.2.4. Cechy dyskwalifikujace dotyczace smaku i za-
pachu dla wszystkich zup — niedopuszczalny smak 1 za-
pach kwasny na skutck fermentacji, przypalenizny,
vorzki, zjetezalego thuszezu, zmieniony lub inny obcy.

3.2.5. Sosy zimne

3.2.5.1. Sosy zimne z majonezem — wg tabl. 7.

Tablica 7

Cecha

Wymagania

Wyglad ogdlny

emulsja o konsystencji potptynnej,
widoczne przyprawy i rozdrobnione
czastki dodatku statego

Barwa

jasnokremowa do jasnozoltej lub
w zalezno$ci od uzytego dodatku

Konsystencja i struk-
tura

potptynna, gladka; niedopuszczalne
rozwarstwienie, dodatki state migk-
kie rozdrobnione w czgstki

Smak 1 zapach

zharmonizowany, dobrze wyczuwal-
ny glowny skladnik, przyprawy sma-
kowe, uzyte dodatki

3.2.5.2. Sosy zimne

bez majbnezu —. wg tabl. 8.

Tablica 8

Cecha

Wymagania

Wyglad ogdiny

ptyn zawiesisty, zawierajgcy przypra-
wy smakowe lub dodatki rozdrob-
nione w czasteczki
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cd. tabl. 8
Cecha Wymagania
Barwa charakterystyczna dla uzytych sklad-
nikow
Konsystencja 1 struk- ptynna, jednorodna: niedopuszczal-
tura ne grudki zasmazki; dodatki roz-

drobnione, roOwnomiernie rozmiesz-
czone, czgstki dodatkow migkkie

Smak 1 zapach zharmonizowany, wyczuwalny gtow-
ny skladnik, przyprawy smakowe

1 uzyte dodatki

3.2.6. Sosy gorgce — wg tabl. 9.
Tablica 9

Cecha Wymagania

Wyelad ogdlny jednolita mieszanina zawierajgca

przyprawy smakowe lub dodatki roz-
drobnione w czgstki

Barwa charakterystyczna dla uzytego sktad-

nika 1 dodatku

Konsystencja 1 struk-

tura

zawicsista, jednorodna, bez grudek
zasmazki; dodatki rozdrobnione,
mi¢kkie

Smak 1 zapach zharmonizowany, wyczuwalny glow-
ny sktadnik, przyprawy smakowe

I uzyte dodatki

3.2.7. Cechy dyskwalifikujace dotyczace smaku i za-
pachu dla wszystkich sosow — niedopuszczalny smak
I zapach kwasny na skutek fermentacji, zjetczatego
ttuszczu, gorzki lub inny obcy.

3.3. Wymagania chemiczne

3.3.1. Wymagania chemiczne dla zup jarskich i jarzy-
nowo-mi¢snych — wg tabl. 10.

Tablica 10

Zawartosé Zawartos$é Zawartos¢

Wyszezegol- suchej masy, ttuszczu, %, soli, %, nic¢

nienie 0, nic mniej | nie wigee) niz wigce] niz

niz

Czyste
7z dodatkami 6.0 2,0 1.8
bez dodatkow | nie okresla si¢ 2,0 1.8
Podprawiane
z dodatkami 12,0 40 1.8
bez dodatkow 8.0 4.0 1,8
Rozklejane
7z dodatkami 14.0 5.0 20
bez dodatkow 12,0 5,0 1.8

W zupach owocowych czystych nie prowadzi si¢
oznaczen chemicznych.
3.3.2. Wymagania chemiczne dla soséw — wg tabl. 11.

3.4. Wymagania mikrobiologiczne

Pateczki z grupy coli w 0,1 g — niedopuszczalne.

Laseczki beztlenowe przetrwalnikujgce w 0,1 g —
niedopuszczalne.

Gronkowce chorobotworcze w 0,1 ¢ — niedopusz-
czalne.

Pateczki z rodzaju Salmonella w 25 ¢ — niedopusz-
czalne. .

Inne drobnoustroje chorobotwdrcze w 0,1 ¢ — nie-
dopuszczalne.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie i transport — wg BN-73/8150-04.
4.2. Przechowywanie — wg BN-73/8150-04.

4.3. Okres przydatnosci do sprzedazy

zupy czyste — 36 h, '

zupy podprawiane — 24 h,

zupy rozklejane — 24 h,

Sosy zimne 7 majonczem — 12 h,
Sosy zimne bez majonezu — 12 h,
sosy corgee — 24 h.

W przypadku  zastosowania szezeinych opakowan
okres przvdatnoscr do sprzedazy sosow zimnveh moze
by¢ przedtuzony.

5. BADANIA
5.1. Program badan — wg tabl. 12 badania petne

przeprowadza si¢ przed uruchomicniem produkcjt se-
ryjnej, przy zmianie skladu surowcowego, zmianie te-
chnologii i co najmniej w okresach rocznych.

Badania niepetne przeprowadza si¢ kazdorazowo
przed przekazaniem partii do obrotu towarowego.

Badania okresowe przeprowadza si¢ zgodnic z usta-
lonym harmonogramem lub na ziccenie jednostki prze-
prowadzajgcej kontrolg.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Partia — okreslona ilos¢ wyrobu jednego ro-
dzaju, tej samej nazwy, w jednakowym opakowaniu
lub nicopakowanego, wyprodukowanego przez ten sam
zaktad, w tym samym dniu, jednolicic oznakowana
i przedstawiona jednorazowo do odbioru.

5.2.2. Pobieranie probek — wg BN-85/8150-01.
5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne — wg BN-88/8150-05.
5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-85/A-82100.

Tablica 11

Zawartosc¢ suchej masy, %
nic mnicj) niz

Wyszezegdlnienie

Zawartos¢ thuszezu, %
nie mnicj niz

Zawartos¢ soh, %, Zawartos¢ skrobi, 9,

nie wigce) niz nie wigee] niz

Zimne z majonezem

7z dodatkami nie okresla si¢ 50,0 2.0 nic okresla sig
bez dodatkow nie okresla sig 60.0 1.9 nic okresla sig
Zimne bez majonezu nic okresla si¢ " nic okresla sig 1.9 9.0
Gorgce

7z dodatkami 25,0 10,0 2,0 9.0

bez dodatkow 18.0 7.5 1.9 9.0
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Tablica 12

Lp. Rodzaje badan Badania _
pelne niepetne okresowe
1 Okreslanie wygladu ogdlnego + + +
2 Okreslanie barwy + + +
3 Okreslanie konsystencji 1 struktury + + +
4 Okreslanie smaku i zapachu # + -+
5 Oznaczanie zawarto$ci suchej masy + - +
6 | Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu + - +
7 Oznaczanie zawartoS$ci soli + - +
8 Oznaczanie zawarto$ci skrobi ogotem & - #
9 Wykrywanie obecnos$ci pateczek z grupy coli + - -
10 Wykrywanie obecnosci laseczek przetrwalnikujgcych bez-
tlenowych + - -
11 Wykrywanie obecno$ci gronkowcdéw chorobotwodrczych
koagulazododatnich ) + - -
12 Wykrywanie obecno$ci pateczek z rodzaju Salmonella + - -
13 Wykrywanie obecnoéci innych drobnoustrojéw chorobo-
tworczych i - ‘ -

5.3.3. Badania
A-82051.

Wykrywanie gronkowcow chorobotworczych koagu-
lazododatnich — wg PN-75/A-04024.

mikrobiologiczne — wg PN-85/

5.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uznac¢ za zgodng
z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom
wg rozdz. 3 i 4.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujjca norm¢ — SPOLEM Warszawska Spot-
dzielnia Garmazeryjna, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8157-02

a) wprowadzono nowy podzial zup 1 sosow,

b) wyeliminowano badania fizyczne,

¢) vaktualniono wymagania chemiczné,

d) okre$lono program badan,

¢) wprowadzono w badaniach mikrobiologicznych wykrywanie
pateczek z rodzaju Salmonella.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywnoSciowe. Wykrywanie 1 iloSciowe

oznaczanie gronkowcodw chorobotwdrczych (koagulazododatnich)

PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Potprodukty 1 wyroby goto-
we. Badania mikrobiologiczne

PN-85/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Metody badan chemicznych

BN-85/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
1 transport. Wytyczne ogdlne

BN-88/8150-05 Wyroby garmazeryjne. Badania organoleptyczne 1 {i-

zyczne
4. Symbol wg SWW — 2542-2 | 2542-3.
5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Jadwiga Kosson, Maria

Warszywka — SPOLEM Warszawska Spétdziclnia Garmazeryjna,
Warszawa.



