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RECEPTURA NR KWM-109

1. Nazwa handlowa wyrebu

Kurczak po baskijsku

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

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2025
Konserwa warzywno-mi¢sna typu kasza lub ryz z migsem, tablica 4.

4. Wsad surowcowy

% (m/m) udziat

surowca
Wymasania dla W momencie Stosowane
Nazwa surowca ymag uzycia na 100 kg | Rozdrobnienie procesy
surowca :
wyrobu technologiczne
gotowego,
nie mniej niz
Ilo$¢ niezbedna do
uzyskania
wymaganej
Mieso z nogi Migso bez skory, bez zawartosci ) Gotowanie
kurczaka kosci; niepeklowane sktadnikow
migsnych
w wyrobie
gotowym
Ly Dlugoziamisty, 19,2 .
Ryz biaty parboiled (po ugotowaniu) i Gotowanie
Ilosci skladnikéw w kg na 100 1 sosu, nie mniej niz
Klasa I,
Pomidory krojone 0 Jednczhtt_? parW}ef 50,0 Kawalki i
konserwowe bez skdrki' i czgsci
niejadalnych
Swieza lub mrozona; .
Papryka czerwona : ’ 15,5 Paski
pry barwa jednolita, i
. wielko$¢ wyréwnana, .
Papryka zielona mrozenie metoda IQF 15,4 Paski
Flrebula biata lub §wi§2a. lub mrozona; 15,42 Kostka/plastry/ i
z6tta mrozenie metoda IQF polplastry
Przyprawy i dodatki
Sél spozywcza - Minimalna ilo$¢ - -
- wynikajaca
Olej rzepakowy Rafinowany z potrzeb procesu - -
Ekstrakt czosnku - technologicznego - -
! Dopuszcza si¢ obecnos¢ nieznacznych ilosci skérek w pomidorach konserwowych.
2 Dopuszcza si¢ uzycie cebuli suszonej w ptatkach.
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Chili pieprz

Proszek,
cayennc jednolita barwa

Tymianek

Suszony - -

Dopuszcza si¢
stosowanie
koncentratow
spozywczych
w celu
podkreslenia
smaku: sosow,
rosotkow

Minimalna ilo$¢
wynikajaca

Z potrzeb procesu

technologicznego

Ilosci uzytych do produkcji przypraw i dodatkéw musza gwarantowac otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajagcych wymagania normy NO-89-A202:2025.

W przypadku zakupu gotowych potproduktéw i surowcéw u poddostawcoéw, nalezy zapewnié
i udokumentowa¢ sktad surowcowy zgodny z niniejsza receptura.

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

Charakterystyka Wyelad ogblny:
rysty — kuskus zalany sosem z widocznymi kawatkami migsa
organoleptyczna wyrobu | warzvw

Zawarto$¢ sktadnikow
migsnych w stosunku do

deklarowanej masy netto, 30
% (m/m), nie mniej niz
Zawarto$¢ thuszeczu wolnego, 10

% (m/m), nie wiecej niz

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-109 edycja 2
Kurczak po baskijsku

NAZWA INSTYTUCJI PIECZEC, PODPIS I DATA

Szefostwo Shuzby Zywnosciowej
Inspektoratu Wsparcia SZ

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