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ARKUSZ UZGODNIEN - tylko w dokumencie oryginalnym
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RECEPTURA NR KWM-27

1. Nazwa handlowa wyrobu

2. Nazwa opisowa wyrobu
Okresla producent zgodnie Z obowigzujagcym prawem

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2015
Konserwa warzywno-migsna typu migsa mielone w sosie, tablica 5.

4. Wsad surowcowy

Nie dopuszcza si¢ uzywania migsa odkostnionego mechanicznie

Tabela 1. Wymagania dotyczace pulpetow

Pulpety z kurczaka w sosie szpinakowym

: % (m/m) udzial Stosowane
Nazwa surowca wymagania skiadnika na Rozdrobnienie procesy
dlasurowca | 100 kg pulpetéw technologiczne
nie mniej niz
Pulpety Gotowanie
Migso z nogi

Migso z kurczaka

bez skory, bez
kosci,
niepeklowane

91,0

sito o $rednicy
oczek
5mm

Przyprawy i dodatki:

— bulka tarta
— S0l spozywcza

— pieprz naturalny

Minimalna ilo$¢
wynikajaca z
potrzeb procesu
technologicznego

Masa jajeczna
pasteryzowana lub
proszek jajeczny

7,5
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Tabela 2. Wymagania dotyczace sosu

Nazwa surowca

Wymagania dla

% (m/m) udzial
skladnika na

Stosowane

Rozdrobnienie procesy

surowca 100 kg sosu technologiczne
nie mniej niz
Sos
Mrozony brykiet
o ze $wiezych i )
Warzywa: szpinak miodych ligci 37,8
klasy I
Kremowy, -
Smietankowy, o
Ser topiony zawartosci 120 i
kremowy thuszczu do '
29%, zaw. s.m.
do 43% -
Przyprawy i
dodatki:
—mak .
i% SaO%szenna Dopuszcza si¢
_ mieszanki stosowanie Minimalna ilo$¢
aromatyczno- koncentratow wynikajaca z i )
smakowe spozywczych w | potrzeb procesu
_ vienrz czam celu technologicznego
ﬁ]ief)lon y podkreslenia
z smaku: sosOw,
B (s:ﬁg;(r)]ﬁy rosotkow.
mielony

llosci uzytych do produkcji przypraw i dodatkow musza gwarantowac otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajacych wymagania normy NO-89-A202.

W przypadku zakupu gotowych potproduktow i surowcéw u poddostawcow, nalezy zapewnié
1 udokumentowac sktad surowcowy zgodny z niniejsza receptura.

5. Wymagania dla wyrobu gotowego uzupelniajace postanowienia normy
NO-89-A202:2015 Konserwy warzywno-mi¢sne i bezmigsne sterylizowane

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

Wyglad ogolny:
produkt uformowany z rozdrobnionego mi¢sa
drobiowego w pulpety o ksztalcie kulistym lekko
splaszczonym, gotowane, zalane sosem z widocznymi

czastkami szpinaku

Smak:

wyczuwalny smak szpinaku

Zawarto$¢ sktadnikow
migsnych w stosunku do
deklarowanej masy netto
% (m/m), nie mniej niz

45

Receptura nr KWM-27, edycja 3




Zawartos¢ thuszczu
wolnego % (m/m), nie 10
wiecej niz

Liczba pulpetow w
opakowaniu, nie mniej niz:

- opakowania 300 g - nie normuje sig.,
- inne opakowania - 2 szt. na porcj¢

6. Metody badan

Metody badan jak okreslono w NO-89-A202:2015.
6.1. Do badania zawartosci soli za metody rownowazne uznaje si¢ takze metody wg:
PN-A- 82112:1973+Az1:2002" Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-ISO 1841-2:2002 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawarto$ci chlorkow - Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

PN-A-75101-10:1990* Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek do badan
fizykochemicznych - Oznaczenie zawarto$ci chlorkow

6.2 Procedury badawcze wlasne laboratorium oparte na metodykach wskazanych w normie
NO-89-A202 lub niniejszej recepturze uznaje si¢ za rownowazne.

! Norma wycofana
2 Norma wycofana
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