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RECEPTURA NR KWM-61

1. Nazwa handlowa wyrobu

Pulpety w sosie warzywnym

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

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

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

4. Wsad surowcowy

Nie dopuszcza si¢ uzycia migsa oddzielonego mechanicznie.

Tabela 1. Wymagania dotyczace pulpetow

% (m/m) udzial
Wymagania dla skiadnika Stosowane
Nazwa surowca ymaga na 100 kg Rozdrobnienie procesy
Surowca ! :
pulpetéw, technelogiczne
nie mniej niZ
Gotowanie
| PulpetX . Z parg
Migso
Lopatka wotowa b/k mepek,l,owane; 45 -
zawartosc thuszezu . . .
Sito o $rednicy
do 16%

_ oczek 3 mm B
Lopatka wieprzowa Migso 45 i
b/k niepeklowane
P 1 dodatki .. .

reyprawy 1 dodatyd Minimalna ilos¢
—Butka tarta wynikajaca i )
—S6l spozywceza i Z potrzeb procesu
—Pieprz czarny technologicznego

mielony
Masa jajeczna ) 83! i i

\ pasteryzowana ’

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

% (m/m) ndzial
Wymagania dla skladnika na £
Nazwa surowca u o s 100 kg sosu, Rozdrebnienie
nie muiej niz
Sos
| . P i Swieza lub mrozona, ;
Cebula biata lub zohta mrozenie metoda IQF 8,9 Kostka/plastry
Marchew Swieza lub mrozona; 11,0 dléostka do blcz)ku
kostka o jednolitej _ 1 0d & mm do 1V mm
barwie;
Pietruszka mrozenie metodg IQF 4,5 Kostka
Swiezy lub mrozony;
Seler kOStkg ©J e.dr_mlltej 2,0 Kostka
arwie;
mrozenie metodg IQF
Przyprawy i dodatki

smakowe

—S0l spozywcza

—Pieprz czarny mielony

—Cukier

—Inne przyprawy
(opcjonalnie)

—Dopuszcza sig
stosowanie
koncentratow
spozywczych w celu
podkreslenia smaku:

| SOsOW, rosotkow

—Mieszanki aromatyczno-

—Maka pszenna typ 500

Minimalna ilos$é

wynikajaca z potrzeb

procesu
technologicznego

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

W przypadku zakupu gotowych potproduktéw i surowcéw u poddostawcodw, nalezy zapewnic
i udokumentowac sktad surowcowy zgodny z niniejszg receptura.

% Dopuszcza sie uzycie cebuli suszonej w platkach.
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3. Wymagania dla wyrobu gotowego uzupelniajgce postanowienia normy
NO-89-A202:2025 Konserwy warzywno-miesne i bezmigsne sterylizowane

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

Wyglad ogdliny:

pulpety uformowane na ksztatt kulisty z rozdrobnionego
migsa, gotowane, zalane sosem z widocznymi kawatkami
warzyw (marchwi, cebuli, pietruszki i selera)

Zawarto$é skladnikow
miesnych w stosunku do

% (m/m), nie wigcej niz

deklarowanej masy netto, 45
% (m/m), nie mniej niz
Zawartos¢ tluszczu wolnego, 13

Liczba pulpetow
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 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 réGwnowazne.
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ARKUSZ UZGODNIEN
do Receptury nr KWM-61 edycja 5

Pulpety w sosie warzywnym
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