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RECEPTURA NR KD-118
1. Nazwa handlowa wyrobu

Filet z kurczaka w sosie pomidorowym

2. Nazwa opisowa wyrobu

Okresla producent zgodnie z obowigzujacym prawem.

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A203:2025

Konserwa drobiowa typu migso w zalewie lub sosie, tablica 5

4. Wsad surowcowy

Nie dopuszcza sig¢ uzywania migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie (MDOM)

% (m/m) udzial
g skladnika
Nazwa surowca Wymagania dla surowca W momencie Rozdrobnienie
uzycia,
nie mniej niz
Filet z piersi Kufczaka Filet z piersi kurczaka bez 75 Szarpak
skory, niepeklowany
S6l spozywcza - -
Woda - -
Cebula suszona - -
Olej stonecznikowy Rafinowany -
Pomidory konserwowe Krojone, kawatki bez
skorki! i czesci Tosei
niejadalnych 05¢1 wg
lub receptury
producenta )
koncentrat pomidorowy Zawartos¢ ekstraktu:
36% -38% lub 28%-30%
wyprodukowany z przecieru
bez dodatku cukru
Cukier biaty - -
Papryka czerwona
mielona i/lub ekstrakt - -
Z papryki
Skrobia modyfikowana - -

Nie dopuszcza si¢ do uzycia dodatku maczki sojowej lub innych dodatkéw zawierajacych produkty

pochodzenia sojowego.

5. Wydajnos¢ wyrobu gotowego

Nie wyzsza niz 133 % w stosunku do masy niepeklowanych sktadnikéw migsnych.

! Dopuszcza si¢ obecnosé nieznacznych ilosci skorek w pomidorach konserwowych
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6. Zawarto$¢ migsa w wyrobie gotowym
Nie mniej niz 75 %.

7. Wymagania dla wyrobu gotowego uzupekiajace postanowienia normy NO-89-A203:2025
Konserwy drobiowe sterylizowane

Konsystencja sosu:

- niejednolita, rozwarstwiona

Barwa:

- bloku: podbarwiona na kolor pomaraficzowy

- sosu: lekko pomarariczowa do pomaraficzowej

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

Zawarto$¢ sosu i wytopionego

thuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 32,0
Zawarto$¢ thuszezu wolnego, 50
% (m/m), nie wiecej niz ’
Z.awart‘os:é t.>ia{ka, % (m/m), 15.0
nie mniej niz ’
Zawartos¢ skrobi, % (m/m), 35

nie wigcej niz

8. Metody badan jak okreslono w NO-89-A203:2025. Procedury badawcze wlasne laboratorium
oparte na metodykach wskazanych w normie NO-89-A203:2025 uznaje si¢ za rownowazne.
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ARKUSZ UZGODNIEN
do Receptury nr KD-118 edycja 2

Filet z kurczaka w sosie pomidorowym

NAZWA INSTYTUCJI PIECZEC, PODPIS I DATA

Szefostwo Stuzby Zywnosciowej
Inspektoratu Wsparcia SZ

Wykonano w 2 egz.
Egz. Nr1-1Wsp SZ
Egz Nr2 - WOBWSZ
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