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ARKUSZ UZGODNIEN - tylko w dokumencie oryginalnym
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RECEPTURA NR ZZM-67

1. Nazwa handlowa wyrobu

2. Nazwa opisowa wyrobu

Zupa gulaszowa zageszczona

Okresla producent zgodnie z obowigzujagcym prawem.

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A208:2015
Zupy sterylizowane - zupy zaggszczone, tablica 1.

4. Wsad surowcowy

% (m/m)
udzial
surowca na
Nazwa surowca Wymagania dla surowca 100 kg Rozdrobnienie
wyrobu
gotowego
nie mniej niz
Lopatka wieprzowa b/k Migso niepeklowane, 170 Kostka 0 boku
(po ugotowaniu) zawarto$¢ ttuszczu do 25% ' 10 mm - 20 mm
Kostka ziemniaczana )
suszona PN-A-74721:1996 50 Kostka
$wieza lub mrozona, mrozenie
Cebula metoda IQF 12,0 Kostka
swieza lub mrozona, mrozenie
Marchew metoda IQF 6,9 Kostka
swieza lub mrozona, mrozenie .
Papryka czerwona metodg IQF 4,3 Paski
swieza lub mrozona, mrozenie
Seler metoda IQF 3,1 Kostka
Zawarto$¢ ekstraktu 28-30% 6,0
lub lub
Koncentrat pomidorowy Zawartos¢ ekstraktu 36-38% 4,7 i
wyprodukowany z przecieru
bez dodatku cukru
Maka pszenna typ 500 1,7 -
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Przyprawy i dodatki Minimalna
— Sol spozywcza ilos¢
- C_zosnek ) ) wynikajaca z
— Pieprz naturalny Dopuszcza si¢ stosowanie potrzeb -
— Papryka stodka, papryka | koncentratéw spozywczych w procesu
1 & 1 .

osFra _ celu’ podkreslernla smaku: technologiczne
— Mieszanki aromatyczno- | sosow, rosotkow. go

smakowe

losci uzytych do produkcji przypraw i dodatkow musza gwarantowac otrzymanie produktu o cechach

organoleptycznych i fizykochemicznych spelniajacych wymagania normy NO-89-A208

W przypadku zakupywania gotowych potproduktéow i surowcow u poddostawcow, nalezy zapewnié

i udokumentowac¢ sktad surowcowy zgodny z niniejszg receptura.

5. Wymagania dla wyrobu gotowego uzupelniajace postanowienia normy
NO-89-A208:2015 Zupy sterylizowane

Wyglad ogdlny:
Charakterystyka - typowy dla zupy gulaszowej, widoczne kawaltki migsa
organoleptyczna wyrobu wieprzowego i uzytych warzyw
(po przyrzadzeniu) Barwa zupy :

- niedopuszczalna brunatna

Zawartos¢ thuszczu
wolnego % (m/m), 5
nie wigcej niz

Zawarto$¢ suchej masy
% (m/m), nie mniej niz

17

Kwasowos$¢ ogdlna
przeliczona na kwas nie dotyczy
mlekowy, % (m/m)

6. Metody badan
6.1 Metody badan jak okreslono w NO-89-A208:2015.

6.1.1 Do badania zawarto$ci suchej masy za metody réwnowazne uznaje si¢ metody wg:

PN-A-75101-3:1990% Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badar
fizykochemicznych - Oznaczanie zawartosci suchej masy metodg wagowq

PN-ISO 1026:2000 Produkty owocowe i warzywne - Oznaczanie zawartosci suchej substancji
W wyniku suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji azeotropowej.

6.1.2 Do badania zawartosci soli za metody rownowazne uznaje si¢ takze metody wg:
PN-A- 82112:1973+Az1:2002° Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-1SO 1841-2:2002 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci chlorkow - Czes¢ 2:
Metoda potencjometryczna

PN-A-75101-10:1990* Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie prébek do badar
fizykochemicznych - Oznaczenie zawartosci chlorkow

6.2 Procedury badawcze wlasne laboratorium oparte na metodykach wskazanych
w normie NO-89-A208 lub niniejszej recepturze uznaje si¢ za rownowazne.

! Moze by¢ sktadnikiem mieszanek aromatyczno - smakowych
2 Norma wycofana
® Norma wycofana
* Norma wycofana
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