Mazais kiekiais i§ augaliniy maisto
produkty gaminamy gaminiy tvarkymo
higienos reikalavimy

2 priedas

MAZAIS KIEKIAIS IS AUGALINIU MAISTO PRODUKTU GAMINAMU GAMINIU
RECEPTUROS IR TECHNOLOGINIO GAMYBOS PROCESO APRASYMO PAVYZDYS

IS AUGALINIY MAISTO PRODUKTU GAMINAMO GAMINIO PAVADINIMAS:
Pvz., rauginti agurkai

Receptiira Nr.

Augalinio maisto produkto (toliau Zaliavos kiekis 1 000 g
- Zaliava) pavadinimas Bruto / Neto

Agurkai

Vanduo

Druska

Cukrus

Krapai

Vysniy lapai

Azuolo lapai

Juodyjy serbenty lapai

Cesnakai

Raudonyjy serbenty uogos

Pagaminto gaminio kiekis:

Technologinis gamybos proceso aprasymas. | meding stating sudéti tekanc¢iu geriamuoju
vandeniu nuplautus ingredientus: agurkus, krapus, vysSniy, gzuolo ir juodyjy serbenty lapus,
raudonyjy serbenty uogas, ¢esnako skilteles, supilti druska (druskos dedama iki 10,5-13 % visos
gaminio mases), cukry, uzpilti geriamuoju vandeniu. Ingredientus 5—6 dienas prislégtus svoriu
laikyti aukStesn¢je negu 16 °C temperatiiroje pradiniam jrigimui pasiekti, kol pieno riigsties
koncentracija pasieks 1-1,5 %. Po to indg su ingredientais perkelti j vésias, mazdaug 3-4 °C
temperatiiros, patalpas ir laikyti tol, kol agurkai visiskai jriigs. Gatavame gaminyje pieno riigsties
koncentracija turi siekti 0,9 %, pH — 3,3. Siekiant pratesti gaminio tinkamumo vartoti termina,
raugintus agurkus reikia atSaldyti arba pasterizuoti 74 °C temperatiiroje mazdaug 15 minuciy. Geros
kokybés rauginti agurkai turi biiti jiems budingos spalvos, malonaus skonio ir aromato, traskis,
juose pieno riigsties turi bati iki 1,72-2,37 %, pH — 3,3-3,6.

Pakavimo medZiagos.

Specialios gaminio laikymo salygos.




