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RECEPTURA NR KWM-33

1. Nazwa handlowa wyrobu

Klopsiki w sosie grzybowym

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

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2025

Konserwa warzywno-migsna typu migsa mielone w sosie, tablica 5.

4. Wsad surowcowy

Nie dopuszcza si¢ uzycia migsa oddzielonego mechanicznie.

Tabela 1. Wymagania dotyczace klopsikow

% (m/m) udzial
Wymaeania dla skladnika na Stosowane
Nazwa surowca ymag 100 kg Rozdrobnienie procesy
surowca : ;
klopsikéw, technologiczne
nie mniej niz
Obsmazanie
Klopsiki lub pieczenie
Z parowaniem
Mieso
¥ opatka wotowa b/k nlepek’lrowane; 45 -
zawarto$¢ tluszczu . s
Sito o srednicy
do 16%
oczek 3 mm

Y opatka wieprzowa Mieso 45 )
b/k niepeklowane
P i dodatki

rzyprawy 1coda Minimalna ilo$é
—Bulka tarta i wynikajaca ) )
—Sol spozywcza Z potrzeb procesu
—Pieprz czarny technologicznego

mielony
Masa jajeczna i g 3! ) )
pasteryzowana ’

' Dopuszcza sie zamiennik w postaci proszku jajecznego.
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Tabela 2. Wymagania dotyczace sosu

% (m/m) udziat
Nazwa surowca ‘Wymagania dla surowea sll;)l(z;(::;ls{:s?la Rozdrobnienie
t
nie mniej niz
Sos
. 2 Swieza lub mrozona; )
Cebula biata lub z6tta mrozenie metoda IQF 9,9 Kostka/plastry
Podgrzybek suszony - 1,0 -
Przyprawy i dodatki

—Mieszanki aromatyczno-
smakowe

—~Pieprz czarny mielony

—Sos grzybowy

—Dopuszcza si¢ stosowanie
koncentratéw spozywczych
w celu podkreslenia smaku:
sosdw, rosotkow

Minimalna ilo$¢
wynikajgca
z potrzeb procesu
technologicznego

Tlosci uzytych do produkcji przypraw i dodatkéw musza gwarantowa¢ otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajacych wymagania normy NO-89-A202:2025.

W przypadku zakupu gotowych pélproduktéw i surowcéw u poddostawcdw, nalezy zapewnié
i udokumentowa¢ sklad surowcowy zgodny z niniejszg receptura.

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

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

Wyglad og6lny:

— klopsiki uformowane na ksztatt kulisty z rozdrobnionego
migsa, obsmazane lub pieczone, zalane sosem z widocznymi
kawatkami grzybow i cebuli

Smak i zapach:

— wyraznie wyczuwalny smak i zapach grzybowy

Zawartos¢ sktadnikow
migsnych w stosunku do

deklarowanej masy netto, 45
% (m/m), nie mniej niz
Zawarto$¢ thuszezu wolnego, 13

% (m/m), nie wigcej niz

Liczba klopsikéw
w opakowaniu jednostkowym,
nie mniej niz

opakowania 300 g — nie normuje si¢
opakowania 800 g — 10 sztuk
inne opakowania — 2 sztuki na porcje

6. Metody badan

Metody badari 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.

2 Dopuszcza si¢ uzycie cebuli suszonej w platkach.
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ARKUSZ UZGODNIEN

do Receptury nr KWM-33 edycja 5
Klopsiki w sosie grzybowym

NAZWA INSTYTUCJI PIECZEC, PODPIS I DATA
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