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RECEPTURA NR KWM-26

1. Nazwa handlowa wyrobu

Kurczak w sosie slodko-kwasnym

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

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

Konserwa warzywno-miesna typu migsa w sosie, tablica 6.

4. Wsad surowcowy

% (m/m) udzial

Wymagania dla skladnika na Stosowane
Nazwa surowca ymag 100 kg wyrobu Rozdrobnienie procesy
surowca :
gotowego, technologiczne
nie mniej niz
[lo$¢ niezbedna
do uzyskania
. __ wymagancy Kawatki o dlugosci | Gotowanie';
. Filet z piersi zawartosci Lo
Migso z kurczaka . o 0d 30 mm nastrzykiwanie
z kurczaka bez skory sktadnik6w :
. do 50 mm solanka 5%
migsnych
W wyrobie
gotowym
Sos ketchupowy - 25,0 - -
Swieza lub mrozona;
Papryka czerwona jednolita barwa, Paski o dtugosci i
i zielona wielko$¢ wyréwnana; minimum 50 mm
mrozenie metodg IQF
Cebula biata lub Swieza lub mrozona; Plastrv/kostka i
261ta’ mrozenie metodg IQF 12,9 Ty
Swieza lub mrozona;
Marchew kostka o jednolitej Kostka o boku i
barwie, od 8 mm do 10 mm
mrozenie metodg IQF
Ananas Swiezy lub 7,0 Kostka -
konserwowy
Przyprawy
i dodatk Minimalna ilo$¢
—Przyprawa curry i wynikajaca i i
w proszku z potrzeb procesu
—Mieszanki technologicznego
aromatyczno-
smakowe
' W wyrobie gotowym migso powinno by¢ soczyste, kruche, nierozpadajace sie.
2 Dopuszcza si¢ uzycie cebuli suszonej w platkach.
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—Dopuszcza si¢
stosowanie
koncentratoéw
spozywczych
w celu
podkreslenia
smaku: sosow,
rosotkow

Minimalna ilo$¢
wynikajgca

z potrzeb procesu

technologicznego

Iosci uzytych do produkeji przypraw i dodatkéw muszg gwarantowa¢ otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spelniajacych wymagania normy NO-89-A202:2025.

W przypadku zakupu gotowych poiproduktow i surowcéw u poddostawcédw, nalezy zapewnié
i udokumentowa¢ sktad surowcowy zgodny z niniejszg receptura.

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

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

Wyglad ogdlny:
- kawalki miesa z kurczaka w sosie z widocznymi kawatkami
uzytych warzyw (papryki czerwonej i zielonej, cebuli,
marchwi) i kawatkami ananasa

Smak i zapach:
- wyraznie wyczuwalny smak stodko-kwasny

Zawarto$¢ sktadnikéw migsnych
w stosunku do deklarowanej

35
masy netto,
% (m/m), nie mniej niz
Zawartos¢ thuszczu wolnego, 8

% (m/m), nie wiecej niz

6. Metody badan

Metody badan jak okreslono w NO-89-A202:2025. Procedury badawcze wlasne 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-26 edycja 5

Kurczak w sosie stodko-kwasnym

NAZWA INSTYTUCJI PIECZEC, PODPIS I DATA

Szefostwo Stuzby Zywnosciowej
Inspektoratu Wsparcia SZ

202% 0112

Wykonano w 2 egz.
Egz. Nr 1 -IWsp SZ
Egz. Nr2 - WOBWSZ
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