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RECEPTURA NR KWM-101

1. Nazwa handlowa wyrobu

Kielbasa w sosie cebulowym

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

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2025
Konserwa warzywno-migsna typu miesa w sosie, tablica 6.

4. Wsad surowcowy

% (m/m) udzial

: Stosowane
Nazwa surowca WymBganiadia shewcanalil'ke Rozdrobnienie procesy
surowca wyrobu gotowego, il e
nie mniej niz g
Kietbasa wedzona,
parzona, w ostonce
naturalnej;
zawarto$¢ thuszczu Porcie kietbas
nie wigcej niz 27%; | Ilo$¢ niezbedna do c;]masie Y
Kietbasa sklad: migso uzyskania od 120 g do 160 g
. wieprzowe, 100 g wymaganej
wieprzowa ik
. . wyrobu zawartosci -
$rednio o w konserwach
. wyprodukowano sktadnikow
rozdrobniona . . . netto do 300 g
ze 120 g miesa; miesnych w wyrobie d .
nie dopuszcza si¢ gotowym Opuszcza sig
T rozdrobnienie
uzycia miesa
oddzielonego
mechanicznie
(MOM)
Sos — sktadniki:
Cebula biata lub A
z6lta Sw1e.za lu'b Kostka/plastry
mrozona;
mrozenie metodg
IQF )
lub cebula
suszona ) Niezbedna ilosé
T 0 gwara'ntu.]qca
i\lllll?l; ell(r[z)s;ie;nna yp 30 otrzymanie produktu ) )
modyfikowana 0 eechisch
organoleptycznych
Sktad: i fizykochemicznych
m.in. warzywa spetniajacych
Mieszanka suszone (marchew, | wymagania normy
aromatyczno- pietruszka, NO-89-A202:2025 - -
smakowa czosnek, por, seler,
pasternak), pieprz,
lis¢ laurowy
Sol spozywcza - - -
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Dopuszcza si¢
stosowanie
koncentratow
spozywczych
w celu
podkreslenia
smaku: sosow,
rosolkéw

Minimalna ilos¢
wynikajgca z potrzeb
procesu
technologicznego

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

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

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

Wyglad ogdlny:
- porcje kietbasy zalane sosem z widocznymi przyprawami

Zawarto$¢ sktadnikéw
migsnych w stosunku do

deklarowanej masy netto, 40
% (m/m), nic mniej niz
Zawarto$¢ thuszczu wolnego, 15

% (m/m), nie wiecej niz

Liczba kawatkow kietbasy
w opakowaniu jednostkowym,
nie mniej niz

— opakowania 300 g — nie normuje si¢
— opakowania powyzej 300 g — 1 sztuka na porcje

6. Metody badan

Metody badan jak okreslono w NO-89-A202:2025. Procedury badawcze wiasne laboratorium oparte na
metodykach wskazanych w normie NO-89-A202:2025 uznaje si¢ za rOwnowazne.
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ARKUSZ UZGODNIEN
do Receptury nr KWM-101 edycja 2

Kielbasa w sosie cebulowym

NAZWA INSTYTUCJI PIECZEC, PODPIS I DATA
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Inspektoratu Wsparcia SZ \

2026 -01- 1 7

Wykonano w 2 egz.
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