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RECEPTURA NR KWM-07

1. Nazwa handlowa wyrobu

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

Karkéwka w sosie z warzywami

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2025
Konserwa warzywno-mig¢sna typu migsa w sosie, tablica 6.

4. Wsad surowcowy

% (m/m) udzial
surowca na 100 kg

Nazwa surowca Wymagania dla surowca Rozdrobnienie
wyrobu gotowego,
nie mniej niz
Karkéwka wieprzowa, u;ﬁﬁ;:?;"i?ggzej
Karkéwka wieprzowa b/k nlepeklowe.ma, ca%kowlcle zawartosei sidadnikéw Plastry o grubosci
odkostniona, stonina . . ok. 10 mm
catkowicie zdjeta migsnych w wyrobie
gotowym
Fasola czerwona Ziarna o jednolitej barwie 40 i
konserwowa! i wyréwnanej wielkosci ’
Fasola biala peretka Ziarna o jednolitej barwie 10.0 )
konserwowa? i wyrdéwnanej wielkosci ’
Swieza lub mrozona;
Marchew kostka o jednolitej barwie, 10,0 Igoritlll(la do blc:)ku od
mrozenie metoda IQF © ST
Kapusta kwaszona? dednolita barwa, 10,0 Szatkowana

bez obcych zapachow

! Dopuszcza sig uzycie fasoli czerwonej suchej.
2 Dopuszcza sig uzycie fasoli biatej drobnej k. I konserwowej lub suchej.
3 Kapusta kwaszona (kiszona) — produkt otrzymany z kapusty glowiastej bialej oczyszczonej z lisci zewnetrznych,
bez glaba, pokrojonej, z dodatkiem soli spozywczej, z dodatkiem lub bez dodatku przypraw, poddany fermentacji

mlekowej.
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Przyprawy i dodatki -

skfadniki sosu

—Maka pszenna typ 500

—Cukier

—S6l spozywcza

—Pieprz czarny

—Ziele angielskie

—Lis¢ laurowy

—Mieszanki
aromatyczno-smakowe

—Dopuszcza si¢
stosowanie
koncentratéw
spozywczych w celu
podkres$lenia smaku:
soséw, rosotkoéw

Minimalna ilos¢
wynikajaca z potrzeb
procesu
technologicznego

[losci uzytych do produkcji przypraw i dodatkéw musza gwarantowaé otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajacych wymagania normy NO-89-A202:2025.

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

S. Wymagania dla wyrobu gotowego uzupeliajgce postanowienia normy
NO-89-A202:2025 Konserwy warzywno-mi¢sne i bezmigsne sterylizowane

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

Wyglad ogdlny:

plastry migsa wieprzowego zalane sosem z widocznymi
warzywami (ziarna fasoli czerwonej i biatej, kawatki
marchwi i kapusty kwaszonej)

Zawartos¢ skladnikéw
miesnych w stosunku do
deklarowanej masy netto,
% (m/m), nie mniej niz

30 w produkcie gotowym o masie netto do 300 g
38 w produkcie gotowym o masie netto powyzej 300 g

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

15

Liczba plastréw w opakowaniu

jednostkowym

opakowania 300 g — nie normuje si¢
opakowania powyzej 300 g — co najmniej 1 sztuka na porcije

6. Metody badan

Metody badan jak okreslono w NO-89-A202:2025. Procedury badawcze wilasne laboratorium oparte na
metodykach wskazanych w normie NO-89-A202:2025 uznaje si¢ za rbwnowazne.
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