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RECEPTURA NR B-77 

1. Nazwa handlowa wyrobu 

Makaron gotowany 

2. Nazwa opisowa wyrobu 

Określa producent zgodnie z obowiązującym prawem 

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2015 

Konserwy bezmięsne, typu ‘Makarony, kasze, ryż, ziemniaki”- tablica 11. 

4. Wsad surowcowy  

Nazwa surowca Wymagania dla surowca 

% (m/m) udział  

surowca na 100 kg 

wyrobu gotowego 

nie mniej niż 

Makaron 

Forma: świderki 

wyprodukowany z semoliny, 

 mąka z pszenicy durum 

43 

Przyprawy i dodatki: 

-woda 

-sól 

 

Minimalna ilość 
wynikająca z potrzeb 

procesu 

technologicznego 

Ilości użytych do produkcji przypraw i dodatków muszą gwarantować otrzymanie produktu o cechach 
organoleptycznych i fizykochemicznych spełniających wymagania normy NO-89-A202:2015.  

W przypadku zakupu gotowych półproduktów i surowców u poddostawców, należy zapewnić  

i udokumentować skład surowcowy zgodny z niniejszą recepturą 

5. Wymagania dla wyrobu gotowego uzupełniające postanowienia normy  

NO-89-A202:2015 Konserwy warzywno-mięsne i bezmięsne sterylizowane 

Charakterystyka 

organoleptyczna wyrobu  

 

Wygląd ogólny:  

− makaron gotowany w formie świderków niedopuszczalne 
rozgotowanie, zlepienia 

 
Barwa:  

− charakterystyczna dla makaronu gotowanego, kremowa 

lub jasnożółta do żółtej, niedopuszczalna barwa brunatna 
do czarnej 

 

 

Smak:  
− charakterystyczny dla makaronu gotowanego bez 

posmaków obcych 

 

6. Metody badań 

Metody badań jak określono w NO-89-A202:2015.  

Procedury badawcze własne laboratorium oparte na metodykach wskazanych w normie NO-89-A202 
uznaje się za równoważne. 

 


