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RECEPTURA NR KWM-34

1. Nazwa handlowa wyrobu

Paprykarz lowicki

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

3. Typ wyrobu wg normy NO-8§9-A202:2025

Konserwa warzywno-migsna typu migsa w sosie, tablica 6.

4. Wsad surowcowy

% (m/m) udzial

Wymagania dla surowca na 100 kg o SLeeine
Nazwa surowca Rozdrobnienie procesy
surowcea wyrobu gotowego, ;
nie mniej niz technologiczne
Kietbasa wedzona,
parzona, w ostonce
naturalnej; L.
zawarto$é thuszczu nie Tlosé niezbedna
Kietbasa wigcej niz 27%; do uzyskania Plast
wieprzowa sktad: migso wieprzowe, wymaganej v
$rednio 100 g wyrobu ZEVaELoSel Ojgrubase )
; sktadnikow 10 mm — 15 mm
rozdrobniona wyprodukowano ze ‘
120 g migsa; migsnych
nie dopuszcza sie uzycia w Werbl?
migsa oddzielonego gotowym;
mechanicznie (MOM)
Lopatka bez kosci, bez kielbasa - mlgslo
. . skory, bez thuszezu e Kawalki o masie .
Migso wieprzowe . Gotowanie
zewngtrznego, od5gdo20g
mieso niepeklowane
Swieza lu.b mrozona; Paski o dlugosci
barwa jednolita, ..
Papryka czerwona | ielkosé Wyréwnana; 21,0 minimum -
- ’ 50 mm
mrozenie metodg IQF
Cebula biata lub Swieza lub mrozona;
s6ha mrozenie metodg IQF 7,0! Kostka/plastry }
Zawartos¢ ekstraktu
36% —38%
Koncentrat wyprodukowany 3,02 . .
pomidorowy z przecieru bez dodatku
cukru
! Dopuszcza sig uzycie cebuli suszonej w platkach.
% Dopuszcza si¢ uzycie w odpowiedniej ilogci koncentratu o zawartoéci ekstraktu 28% — 30%.
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Przyprawy
i dodatki

—Maka pszenna

typ 500
—Mieszanki

aromatyczno- Minimalna ilo$¢

smakowe wynikajaca _

—Dopuszcza sig z potrzeb procesu
stosowanie technologicznego

koncentratow
spozywcezych
w celu
podkreslenia
smaku: soséw,
rosotkow

Ilo$ci uzytych do produkcji przypraw i dodatkéw musza gwarantowa¢ otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych speiniajacych wymagania normy NO-89-A202:2025.

W przypadku zakupu gotowych pétproduktéw i surowcow u poddostawcéw, nalezy zapewnié
i udokumentowaé sktad surowcowy zgodny z niniejsza recepturg.

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

Wyglad ogélny:
- kawalki migsa wieprzowego i kietbasy wedzonej
zalane sosem, z widocznymi kawatkami papryki oraz

Charakterystyka organoleptyczna + dodatkiem cebuli

wyrobu
Barwa sosu
- niedopuszczalna barwa brunatna

Zawarto$¢ sktadnikow migsnych

w stosunku do deklarowanej masy netto, 45
% (m/m), nie mniej niz
Zawartos¢ thuszezu wolnego, 15

% (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-34 edycja 5
Paprykarz towicki

NAZWA INSTYTUCJI PIECZEC, PODPIS I DATA

Szefostwo Stuzby Zywno$ciowej
Inspektoratu Wsparcia SZ

Wykonano w 2 egz.
Egz. Nr1-IWsp SZ
Egz. Nr 2 - WOBWSZ
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