MINISTERSTWO OBRONY NARODOWEJ
INSPEKTORAT WSPARCIA SIL. ZBROJNYCH

WOJSKOWY OSRODEK BADAWCZO-
WDROZENIOWY SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

Receptura nr KWM-26
Edycja 3

KURCZAK W SOSIE SEODKO-KWASNYM

Zastepuje recepture nr KWM-26, edycja 2 z dnia 07.05.2015 r.

ZASTEPCA SZEFA INSPEKTORATU
-SZEF LOGISTYKI
ZATWIERDZAM Inspektorat Wsparcia Sit Zbrojnych
ptk Dariusz ZUCHOWSKI
09.12.2016

KOMENDANT
WOJSKOWEGO OSRODKA BADAWCZO—WDROZENIOWEGO
OPRACOWAL SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

cz.p.o. mjr Adam NOWOSAD
18.11.2016

Dokument jest wtasno$cig MON. Zadna czes$¢ niniejszego dokumentu nie moze by¢ rozpowszechniana bez
zgody Szefa Szefostwa Stuzby Zywnosciowej IWsp. SZ.

Receptura nr KWM-26, edycja 3




ARKUSZ UZGODNIEN - tylko w dokumencie oryginalnym
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RECEPTURA NR KWM-26

1. Nazwa handlowa wyrobu

Kurczak w sosie stodko-kwasnym

2. Nazwa opisowa wyrobu
Okresla producent zgodnie z obowigzujagcym prawem

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2015

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

4. Wsad surowcowy

% (m/m) udzial

Wymaganla dla skladnika na Stosowane
Nazwa surowca surowca 100 kg wyrobu | Rozdrobnienie procesy
gotowego technologiczne
nie mniej niz
Migso z kurczaka Filet z piersi z Tlo$¢ niezbedna

kurczaka bez skory

do uzyskania

wymagane Kawatki o Gotowanie,
zawartoscl dlugosci L
sktadnikow od 30mm do Nastrzyklwgnle
miesnych w 50mm solankg 5%
wyrobie
gotowym
Sos ketchupowy - 25,0 - -
Papryka czerwona i Swieza lub Paski
zielona mrozona; dhugosé od ]
Mrozenie metoda 50mm do
IQF 80mm
. sy 2 12,9
Cebula biala lub z6ita Plastry/Kostka -
Marchew Kostka o
boku od 8mm -
do10mm
Ananas kSWIezy lub 7,0 Kostka -
ONSerwowy

Przyprawy i dodatki:

— przyprawa curry w
proszku

— mieszanki
aromatyczno-
smakowe

Dopuszcza sie
stosowanie
koncentratow
spozywczych w
celu podkreslenia
smaku: sosow,
rosotkow.

Minimalna ilo$¢
wynikajaca z
potrzeb procesu
technologicznego

L' W wyrobie gotowym migso powinno by¢ soczyste, kruche, nierozpadajace sie.
? Dopuszczalne uzycie cebuli suszonej w platkach.
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llosci uzytych do produkcji przypraw i dodatkow musza gwarantowa¢ otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetiajacych wymagania normy NO-89-A202.

W przypadku zakupu gotowych potproduktow i surowcow u poddostawcow, nalezy zapewnic
i udokumentowac¢ sktad surowcowy zgodny z niniejszg recepturs.

5. Wymagania dla wyrobu gotowego uzupelniajace postanowienia normy
NO-89-A202:2015 Konserwy warzywno-miesne i bezmiesne sterylizowane

Wyglad ogdélny:
- kawatki migsa z kurczaka w sosie z widocznymi
Charakterystyka kawatkami uzytych warzyw (papryki czerwonej i
organoleptyczna wyrobu zielonej, cebuli, marchwi) i kawatkami ananasa

Smak i zapach:
- wyraznie wyczuwalny smak stodko-kwasny

Zawarto$¢ skladnikoéw
miesnych w stosunku do

deklarowanej masy netto 35
% (m/m), nie mniej niz

Zawartos¢ thuszczu

wolnego % (m/m), nie 8

wiecej niz

6. Metody badan

Metody badan jak okreslono w NO-89-A202:2015.
6.1. Do badania zawartosci soli za metody rownowazne uznaje si¢ takze metody wg:
PN-A- 82112:1973+Az1:2002% Migso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-ISO 1841-2:2002 Migso i przetwory miesne - Oznaczanie zawarto$ci chlorkow - Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

PN-A-75101-10:1990* Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek do badan
fizykochemicznych - Oznaczenie zawartosci chlorkow

6.2 Procedury badawcze wlasne laboratorium oparte na metodykach wskazanych w normie
NO-89-A202 lub niniejszej recepturze uznaje si¢ za rOwnowazne.

* Norma wycofana
* Norma wycofana
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