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ARKUSZ UZGODNIEN — tylko w dokumencie oryginalnym
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RECEPTURA NR KWM-37

1. Nazwa handlowa wyrobu

Bigos z kielbasa

2. Nazwa opisowa wyrobu
Okresla producent zgodnie z obowigzujagcym prawem

3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A202:2015
Konserwa warzywno-miegsna typu kapusta z migsem, tablica 2.

4. Wsad surowcowy

Tabela 1. Wymagania dotyczace bigosu z kietbasa

% (m/m) udzial

Wymagania dla surowca w 100 Stosowane
Nazwa surowca surowca kg wyrobu Rozdrobnienie procesy
gotowego technologiczne
nie mniej niz
Kietbasa Kietbasa wedzona,

wieprzowa $rednio
rozdrobniona

parzona w ostonce
naturalnej, zawarto$¢
thuszczu 27%
sktad: migso
wieprzowe (100 g
wyrobu
wyprodukowano ze
120 g migsa); nie
dopuszcza si¢ uzycia
migsa odkostnionego
mechanicznie
(MOM)

32

Plaster o

szerokos$ci ok.
10 -15 mm

Bigos

68,0

Tabela 2. Wymagania dotyczace bigosu

Nazwa surowca

Wymagania dla
surowca

% (m/m) udzial
surowca w
skladzie bigosu*,
nie mniej niz

Rozdrobnienie

Stosowane
procesy
technologiczne

Kapusta kwaszona®

Jednolita barwa

77,0
(w proporcji 1:1)

Drobno
szatkowana

! Kapusta kwaszona (kiszona) — produkt otrzymany z kapusty glowiastej biatej oczyszczonej z lisci
zewnetrznych, bez glabu, pokrojonej, z dodatkiem soli spozywczej, z dodatkiem lub bez dodatku przypraw,
poddany fermentacji mlekowej
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Drobno

Kapusta biata Swieza soszatkowana )
Lopatka Kostka o boku
wieprzowa b/k Migso niepeklowane 14,0 od 10 rnqrnq do 20 -

Przyprawy i

dodatki:

— cebula

— maka pszenna
typu 500

— papryka stodka
mielona

— warzywa
suszone

— grzyby suszone

— lis¢ laurowy

— ziele angielskie

— pieprz czarny
mielony

— 50l spozywcza

— pomidory w
proszku

— mieszanki
aromatyczno-
smakowe

Dopuszcza si¢
stosowanie 9,0 - -
koncentratéw
spozywczych w celu
podkres$lenia smaku:
sosOw, rosotkow.

*obliczany jako masa sktadnika uzyta do produkcji podzielona przez mase ogolng bigosu

Ilo$ci uzytych do produkcji przypraw i dodatkow muszg gwarantowaé otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajacych wymagania normy NO-89-A202.

W przypadku zakupu gotowych polproduktow i surowcow u poddostawcoOw, nalezy zapewnié
i udokumentowac¢ sktad surowcowy zgodny z niniejsza receptura.

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

Charakterystyka

organoleptyczna wyrobu

Wyglad ogdélny:
- kapusta biata stodka i kwaszona, kawatki kietbasy wedzonej
1 migsa wieprzowego zalane sosem, wymieszane w calej
objetosci

Zawarto$¢ sktadnikow
miesnych w stosunku do

deklarowanej masy netto 30
% (m/m), nie mniej niz
Zawartos$¢ thuszczu wolnego % 15

(m/m), nie wiecej niz
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6. Metody badan

Metody badan jak okreslono w NO-89-A202:2015.

6.1. Do badania zawartosci soli za metody rownowazne uznaje si¢ metody wg:

PN-A- 82112:1973+Az1:2002* Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

PN-A-75101-10:1990° Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek do badan
fizykochemicznych - Oznaczenie zawarto$ci chlorkow

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

2 Norma wycofana
® Norma wycofana
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