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RECEPTURA NR KWM-30

1. Nazwa handlowa wyrobu

Golabki w sosie pomidorowym

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

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2025

Konserwa warzywno-migsna typu gotgbki w sosie, tablica 7.

4. Wsad surowcowy

Nie dopuszcza si¢ uzycia migsa oddzielonego mechanicznie.

Tabela 1. Wymagania dotyczace golabkéw

% (m/m) udziat

Wymagania dla skladnika na - S IG
Nazwa surowca Rozdrobnienie procesy
surowca 100 kg farszu, 5
. . technologiczne
nie mniej niz
Lopatka bez kosci,
bez skory, bez
. . thuszezu
Miegso 50 _
1880 Wieprzowe zewngtrznego, Rozdrobnienie
pozbawiona na sicie
sciegien o Srednicy
Chude migso, bez oczek 5 mm
. kosci,
Migso wotowe zawartos¢ tluszczu 24
do 15%
Ryz suchy Bialy, paraboliczny 10 -
P .. .
rayprawy Minimalna ilo$¢
—S6l spozywcza i wynikajaca i
—Pieprz czarny z potrzeb procesu
mielony technologicznego
—Przyprawy
Kapusta biala §wieza Kl?(sa L liscie - Liscie w catosci | Obgotowanie
apusty
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Tabela 2. Wymagania dotyczace sosu

-S4l spozywcza
—Pieprz czarny
—Ziele angielskie
—Lis¢ laurowy
—Mieszanki
aromatyczno-
smakowe
—Dopuszcza si¢
stosowanie
koncentratow
spozywczych w celu
podkreslenia smaku:
sosow, rosotkow

el i Stosowane
Nazwa surowca g gt Lol £ Rozdrobnienie proces
Y;
Yo 1.00 kg. el technologiczne
nie mniej niz
Zawarto$¢ ekstraktu
36% —38%
Konc':entrat wyprodukowany 6.5! _ _
pomidorowy z przecieru bez ’
dodatku cukru

Przyprawy i dodatki
—Maka pszenna

typ 500
—Cukier

Minimalna ilo$¢
wynikajaca

zZ potrzeb procesu

technologicznego

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

W przypadku zakupu gotowych pélproduktow i surowcéw u poddostawcéw, nalezy zapewnié
i udokumentowa¢ sktad surowcowy zgodny z niniejsza receptura.

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

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

Wyglad ogélny:
- golabki zalane sosem

Barwa sosu:
- niedopuszczalna barwa brunatna

Zawartosé farszu w stosunku do

deklarowanej masy netto, 24
% (m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ thiszczu wolnego, 5
% (m/m), nie wigcej niz

Zawartos¢ biatka, 5

% (m/m), nie mniej niz

Liczba gotabkéw w opakowaniu
jednostkowym, nie mniej niz

— opakowania 300 g — nie normuje si¢
— inne opakowania wieloporcjowe — 2 sztuki na porcje

! Dopuszcza sie uzycie w odpowiedniej ilosci koncentratu o zawartosci ekstraktu 28% — 30%.
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6. Metody badan

Metody badar jak okreslono w NO-89-A202:2025. Procedury badawcze wlasne laboratorium oparte na
metodykach wskazanych w normie NO-89-A202:2025 uznaje si¢ za rOwnowazne.
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