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RECEPTURA NR KWM-36

1. Nazwa handlowa wyrobu

Gulasz wegierski

2. Nazwa opisowa wyrobu
Okresla producent zgodnie z obowigzujacym prawem.

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2025
Konserwa warzywno-mig¢sna typu miesa 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

110$¢ niezbedna

Lopatka wotowa b/k lub do uzyskania
migso kl. I wg PN-A-82014, wymaganej Kawalki o masie
Migso wolowe niepeklowane, niesciegniste, zawartosci od 5 2 do 20
bez zewngtrznej okrywy sktadnikéw g &
ttuszczu migsnych w wyrobie
gotowym
Sos — sktadniki:
. Swieza lub mrozona;
Cebula biata lub zétta mrozenie metoda IQF 8,0! Kostka/plastry
Swieza lub mrozona;
Marchew kostka o jednolitej barwie, 3,0 Kostka o boku
. od 8 mm do 10 mm
mrozenie metoda IQF
Swieza lub mrozona;
Papryka czerwona barwa ]ednf>11ta, w.1elkosc 15,0 Paski o dhugosci
Wytownanas minimum 50 mm
mrozenie metodg IQF
Zawartos¢ ekstraktu
o _ 0,
Koncentrat pomidorowy 36% - 38% 4,0 -

wyprodukowany z przecieru
bez dodatku cukru

! Dopuszcza si¢ uzycie cebuli suszonej w ptatkach.
? Dopuszcza si¢ uzycie w odpowiedniej ilosci koncentratu o zawartosci ekstraktu 28% — 30%.
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Przyprawy i dodatki

—Maka pszenna typ 500

—Cukier

—S4l spozywcza

—Pieprz czarny mielony

—Papryka ostra mielona

—Papryka stodka
mielona

—Mieszanki
aromatyczno-smakowe

—Dopuszcza sig
stosowanie
koncentratéw
spozywczych w celu
podkre$lenia smaku:
sosOw, rosotkow

Minimalna ilo§¢
wynikajaca
Z potrzeb procesu
technologicznego

Ilosci uzytych do produkeji przypraw i dodatkéw musza gwarantowaé otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajacych wymagania normy NO-89-A202:2025.

W przypadku zakupu gotowych pétproduktéw i surowcéw u poddostawcOw, nalezy zapewnié
i udokumentowa¢ sklad surowcowy zgodny z niniejsza receptura.

5. Wymagania dla wyrobu gotowego uzupelniajace postanowienia normy
NO-89-A202:2025 Konserwy warzywno-mig¢sne i bezmigsne sterylizowane

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

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

Zawartosé sktadnikow
migsnych w stosunku do

deklarowanej masy netto, 40
% (m/m), nie mniej niz
Zawarto$é thuszczu wolnego, 8

% (m/m), nie wigcej niz

6. Metody badan

Metody badan jak okreslono w NO-89-A202:2025. Procedury badawcze wiasne laboratorium oparte na
metodykach wskazanych w normie NO-89-A202:2025 uznaje si¢ za rownowazne.
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ARKUSZ UZGODNIEN
do Receptury nr KWM-36 edycja 5

Gulasz wegierski
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