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ARKUSZ UZGODNIEN - tylko w dokumencie oryginalnym
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RECEPTURA NR KWM-36

1. Nazwa handlowa wyrobu

2. Nazwa opisowa wyrobu
Okresla producent zgodnie z obowigzujacym prawem

Gulasz wegierski

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2015
Konserwa warzywno-migsna typu migsa w sosie, tablica 6.

4. Wsad surowcowy

Nazwa surowca

Wymagania dla surowca

% (m/m) udzial
surowca na 100 kg
wyrobu gotowego

nie mniej niz

Rozdrobnienie

Migso wotowe b/k

Migso z topatki wolowej
b/k lub migso kl. I,
niepeklowane,

[lo$¢ niezbedna
do uzyskania

S wymaganej . .
niesciggniste, bez z;/wargoéc 1J kawatki o masie
zewngtrznej okrywy skladnikéw od 5g do 20 g.
thuszezu migsnych w
wyrobie gotowym
Sos — sktadniki: -
Cebula biata lub z6tta 8,0'
Plastry/kostka
klasa |
Kostka o boku
Marchew $wieze/mrozone, jednolita 3,0 od 8mm do 10 mm
barwa, wielkos¢
wyrownana Paski
mrozenie metoda IQF ¥
Papryka czerwona 15,0 (d%ugos;oo?nfno) mm do
Zawarto$¢ ekstraktu
36 - 38%;
Koncentrat pomidorowy Wyprodukowany z 4,0° -
przecieru bez dodatku
cukru

! Dopuszcza sie uzycie cebuli suszonej w ptatkach

2 Dopuszcza sie uzycie w odpowiedniej ilosci koncentratu o zawartosci ekstraktu 28 % - 30%
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Przyprawy i dodatki:
— maka pszenna typ 500
— Cukier Dopuszcza si¢ stosowanie
— s0l spozywcza koncentratow Minimalna ilo$¢
— pieprz naturalny spozywczych w celu wynikajaca z _
czarny podkreslenia smaku: potrzeb procesu
— papryka ostra S0sOW, rosotkow. technologicznego
— papryka
— mieszanki
aromatyczno-
smakowe

Iosci uzytych do produkcji przypraw i dodatkow musza gwarantowa¢ otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajagcych wymagania normy NO-89-A202.

W przypadku zakupu gotowych potproduktow i surowcow u poddostawcow, nalezy zapewnié
i udokumentowa¢ sktad surowcowy zgodny z niniejszg receptura.

5. Wymagania dla wyrobu gotowego uzupelniajace postanowienia normy
NO-89-A202:2015 Konserwy warzywno-miesne i bezmig¢sne sterylizowane

Wyglad ogdlny:
- kawalki migsa wolowego zalane sosem z widocznymi
kawatkami uzytych warzyw (papryki czerwonej,
marchwi, cebuli)

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

Zawartos¢ sktadnikow
miesnych w stosunku do
deklarowanej masy netto
% (m/m), nie mniej niz

40

Zawartos¢ thuszczu
wolnego % (m/m), nie 8
wiecej niz

6. Metody badan

Metody badan jak okreslono w NO-89-A202:2015.

6.1. Do badania zawartosci soli za metody rownowazne uznaje si¢ takze metody wg:

PN-A- 82112:1973+Az1:2002° Migso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-1SO 1841-2:2002 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawarto$ci chlorkow - Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

PN-A-75101-10:1990* Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek do badaf
fizykochemicznych - Oznaczenie zawarto$ci chlorkow

6.2 Procedury badawcze wlasne laboratorium oparte na metodykach wskazanych w normie
NO-89-A202 lub niniejszej recepturze uznaje si¢ za rOwnowazne.

® Norma wycofana
* Norma wycofana
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