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=| _ Pomieszczenma przetworni wedlin

Wydziale produkcji wedlin powinny by¢ nastepujace
pomieszczenia przeznaczone do:

= magazynowania przypraw i1 opakowan (magazyn gtowny),
a w poblizu linii produkcyjnej - magazyn pomocniczy,

= rozdrabniania mrozonych blokéw miesa,

m rozmrazania surowca,

= peklowania migsa (o temp. 4-6°C 1 wilgotnosci wzgledne;
powietrza 90-95%),

= 0obrobki mechanicznej mi¢sa (rozdrabniania, kutrowania,
mieszania 1 napeiniania, osadzania),

= obrobki termicznej (wedzenia, parzenia, pieczenia),

= schtadzania wedlin (natryskowego lub komory wychtadzalnicze)
do temperatury ok. 10°C,



| Pomieszczenia przetworni wedlin c.d.

= przygotowania ostonek (moczenia 1 przelewania woda o temp. ok.
30°C),

= podsuszania 1 suszenia wedlin (tzw. suszarnia) o temp. 10-18°C
1 wilgotnosci wzglednej powietrza ok. 80% (aby kietbasy nie
plesniaty nalezy do suszarni doprowadzi¢ niewielkie 1losci dymu
wedzarniczego o temp. 22° C),

= magazynowania wedlin z mozliwoscig obnizania temperatury
powietrza do 2-10°C przy wilgotnosci wzglednej ok. 85%,

= magazynowania wedlin podsuszanych 1 suszonych - 0 temp.
powietrza 10-18°C i wilgotnosci wzglednej ok. 85%,

= oraz magazyny ekspedycyjne, w ktorych utrzymuje si¢
temperatur¢ w granicach 0-6°C.



-

Wedliny - definicja

rzetwory migsne, okreslane jako wedliny, to wedzonki,
kielbasy, wedliny podrobowe, produkty blokowe
wyprodukowane z miesa, ttuszczu I podrobow zwierzat
rzeznych, drobiu, wedliny z dodatkiem migsa
drobiowego, konskiego 1 dziczyzny, z surowcami
uzupeliniajacymi lub bez nich, z dodatkiem przypraw.
Przemyst migsny poza produkcja wedlin zajmuje sie
takze produkcjag wyrobdéw garmazeryjnych w postaci
potproduktéw |1 przetworow gotowych z migsa |
podrobow.




+| . Podzial wedlin na grupy technologiczne

edzonki s3 to przetwory miesne bez ostonek lub w ostonkach o
atkowicie lub czgsciowo zachowanej strukturze tkankowej,
wyprodukowane z jednego lub kilku kawalkow czesci anatomicznej tuszy,
peklowane lub solone, wedzone lub niewedzone, suszone, parzone,
pieczone.

= Kielbasy sg to przetwory migsne w ostonkach naturalnych lub sztucznych
wyprodukowane z rozdrobnionego ttuszczu 1 migsa peklowanego 1
niepeklowanego, solonego, z dodatkiem lub bez surowcow
uzupetniajgcych, przyprawione, wedzone lub niewedzone, surowe,
dojrzewajace, parzone lub pieczone.

= Wedliny podrobowe s3 to przetwory wyprodukowane z solonych lub
peklowanych podrobow, migsa 1 ttuszczu, w ostonkach naturalnych,
sztucznych lub w formach, z dodatkiem lub bez krwi Spozywczej,
SUrOWCOW uzupelnlajqcych przyprawione, parzone lub pieczone 1
ewentualnie wedzone.

= Produkty blokowe sa to przetwory migsne, wyprodukowane z migsa o
catkowicie lub czgsciowo zachowanej strukturze tkankowej lub
rozdrobnionego thuszczu 1 podrobow, peklowanych lub solonych Z
ewentualnym dodatkiem surowcow uzupelniajgcych, przyprawione,
poddane lub niepoddane obrdbce cieplnej, w formach lub ostonkach
utrzymujacych ich ksztatt.



~—| Wedzonki
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WEDLINY

!

Szynka

Szynka surowa dojrzewajgca
Szynka wysoko wydajna
Wedzonki szynkopodobne

t opatka

tLopatka wysoko wydajna
Poledwica

Poledwica wysoko wydajna
Baleron

Baleron wysoko wydajny
Boczek wedzony, wedzonki
bekonowe, wedzonk) z okrywg
tluszczowg i Inne

Stonina wedzona

Podgardie wedzone

' '

)

Produkty

3 . Wedliny
Kletbasy podrobowe
Homogenizowane —= \Wgtrobianki
Drobno rozdrobnione —=—  Pasztetowe
Drobno rozdrobnione surowe —» Kiszki

Drobno rozdrobnione —s— Salcesony
surowe suszone

Drobno rozdrobnione
wysoko wydajne

Srednio rozdrobnione

Srednio rozdrobnione surowe

Srednio rozdrobnione wysoko wydaijne
Srednio rozdrobnione podsuszane
Srednio rozdrobnione suszone

Grubo rozdrobnione

Grubo rozdrobnione wysoko wydajne

Grubo rozdrobnione suszone

biokowe

Drobno
rozdrobnione

Srednio
rozdrobnione

Grubo
rozdrobnione

Podrobowe
Studzieniny

Rolady



WYROBY GARMAZERYJNE GOTOWE
Z MIESA | PODROBOW

/\

Wyroby z migsa

nierozdrobnionego

Parzone: schab, karczek, cielecina,
boczek, szynka, golonka, nogi
wieprzowe, sztufada wotowa,
boczek zwijany, podgardle

Parzone i opiekane: schab, karczek,
cielgcina, boczek. szynka, golonka,
nogi wieprzowe, sztufada wolowa,
boczek zwijany, podgardle

Pieczone: schab, karczek, cielecina,
boczek, szynka, golonka, nogi
wieprzowe, sztufada wotowa, boczek

zwijany, podgardle, pieczen wieprzowa,

szasztyki

Smazone: schab. karczek, cielecina,
boczek, szynka, golonka, sztufada
wolowa, boczek zwijany, podgardle,
kotlety schabowe, kotlety cielece,
kotiety z karczku, poiedwica wotowa,
szasztyki

Duszone: schab, karczek, cielecina,
boczek, szynka, golonka, sztufada
wolowa, boczek zwijany, poledwica
wolowa, zrazy zawijane oraz migsa
wieprzowe, wolowe i cielece w sosach

Gotowane: schab, karczek, cielecina,
szynka, goionka, nogi wieprzowe,
sztufada wotlowa, boczek zwijany

Podroby wedzone: ozory wieprzowe,
wolowe, cielece

Podroby smazone: watroba wieprzowa,
watroba wotowa, watroba wieprzowa
z cebulg, watroba wotowa z cebulg

Podroby duszone: ozory wieprzowe

Wyroby z miesa .

L

L —

b —

L

rozdrobnionego

Pasztety:

parzone — pasztet wolowo-
-wieprzowy, pasztet z mies
mieszanych, pasztet krwisty
podrobowy

pieczone — pasztet wolowo-
-wieprzowy, pasztet z mies
mieszanych, pasztet krwisty
podrobowy

Klopsy:
parzone — kiopsy z miesa
niepeklowanego, kilopsy z miesa
peklowanego, pulpety cielece,
pulpety wieprzowe
parzone i opiekane — klopsy
Zz miesa niepeklowanego, klopsy
z miesa peklowanego, pulpety
pieczone — klopsiki, bulety
smazone — klopsiki, bulety

Pieczenie:
pieczone — pieczenie wieprzowo-
-wolowe z migsa peklowanego,
pieczenie z mies mieszanych
niepekiowanych
parzone i opiekane — pieczenie
wieprzowo-wolowe z migesa
peklowanego, pieczenie z miegs
mieszanych niepeklowanych

Miesa mielone:
chiodzone — tatar (befsztyk tatarski),
smazone — kotlety, hamburgery,
pieczone — kotlety, hamburgery,
duszone — kotlety, hamburgery



WYROBY GARMAZERYJNE
POLPRODUKTY Z MIESA | PODROBOW

T e

Péiprodukty z miesa Pétprodukty z migsa
cietego

rozdrobnionego

—» Kotlety
™ Brizole
—»= Steki
—= Szaszlyki
—e= Sznycle
— Befsztyki
—» Rumsztyki

—»= /razy

—» Migsa gulaszowe

L~ Migsa garmazeryjne

—=  Kotlety

—=  Klopsiki

L-. Pulpety




Produkcja wedzonek

-

ocesie produkcji wedzonek mozna wyrdzni€ nastepujace fazy:
= jakosciowy dobor surowca,

= peklowanie,

= Mmasowanie,

s formowanie wedzonek,

= 0sadzanie,

= obrobke termiczna, tj. wedzenie 1 parzenie,
= studzenie,

= chlodzenie,

= pojemnikowanie,

= Mmagazynowanie,

= ekspedycja.



FAZA PRODUKCYJNA CZYNNOSC TECHNOLOGICZNA MATERIALY POMOCNICZE
Wazenie Karkéwka wieprzowa bez kosci
surowca, kg obrobiona z wykrawania péttuszy
Peklowanie Peklowanie mokre - nastrzykiwanie solankg Solanka + przyprawy
Masowanie Masowanie w bebnach masowniczych -
dolanie pozostatej solanki po nastrzykiwaniu
Napetnianie i Po uformowaniu karczkéw nacigga sie na nie 1. Ostonki-katnice
sznurowanie ostonki lub siatki kurczliwe. Konce zawigzuje sie bydlece pecherze ostonki
przedzg. Batony w ostonkach biatkowych biatkowe
przewigzuje sie 2 razy wzdtuz i co 4-5cmw 2. Siatki kurczliwe
poprzek, robiac petelke do zawieszania. 3. Przedza lub szpagat
Batony w ostonkach (karczki) wiesza sie na
petelce lub bezposrednio na haczyku i zawiesza
na wozku wedzarniczym
Osadzanie W temperaturze nie wyzszej niz 30°C przez
okotfo 2 godz.
Wedzenie Nadmuch powietrzem o temp. ok. 30°C do
osuszania powierzchni. Wedzenie dymem
cieptym o temp. 25-40°C przez 2-24 godz do
barwy ciemnowisniowej
Obrébka Parzenie w temp. 80-82°C przez 1,5-2,5 godz.
cieplna* do osiggniecia wewngtrz temp. 68-72°C.
Orientacyjnie -1 kg baleronu parzy sie 45-55
min*
Studzenie* Powietrzem do odparowania*
Chtodzenie Do temp. < 10°C wewnatrz batonu

Schemat
procesu
produkc]
wedzonek:
paleronu
wedzonego
| baleronu

gotowanego




MATERIALY POMOCNICZE

dolanie solanki pozostadej po nastrzykiwaniu

FAZA PRODUKCYJNA CZYNNOSC TECHNOLOGICZNA
Wazenie L] Poledwica wieprzowa z mizdrg obrobiona, 1
surowca, kg z warkoczem, pokryta warstwa $uszczu
do 2 mm lub bez thuszczu f
¥
Peklowanie |—» Peklowania mokre — nastrzykiwanie sclanka — | Solanka + przyprawy
Masowanie Masowanie w bebnach masowniczych —

j -

1 SZnurowanie

Na poledwicg mo2na naciagac ostonki, kidrych
kodce zawiazuje sig przedza, przewiazuac
baton raz wzdiuz i co 4-5 cm w poprzek,
robiac petelkg do zawieszenia. Przy produkc
poledwicy bez oslonek wiesza sig¢ je na pgleice
lub bezpofrednio na haczyku | zawiesza na
wizku wedzarniczym

]

W temperaturze do 30°C przez ok. 2 godz.”

Y

A. Osuszense powierzchni powietrzem o lemp.
ok. 30°C. Wedzenie dymem cieptym o temp.
25-40°C przez 1,5-24 godz. do barwy zio-
astej b brazowe) Z odcienem wisniowym

B. Osuszenie powierzchni powistrzem o temp.
40-60°C. Wedzenie dymem goracym o temp.
45-80°C przez ok. 1,5-3 godz. do barwy
brazowej z odcieniem zlocistym®

L]

Pieczenie w temp. 80-85°C przez ok, 20 min
do osiagniecia temp. 60°C wewnatrz batonu

Przedza lub szpagat

Y

Studzenie

Powietrzem do odparowania

L]

Schemat procesu

produkcj1 wedzonek:
poledwicy wedzonej,
poledwicy sopockiej




FAZA PRODUKCYJNA

CZYNNOSC TECHNOLOGICZNA

MATERIALY POMOCNICZE

Schemat
procesu
produkcji
wedzonek:
szynki _
wieprzowej
wedzoncyj,
szynki _
wieprzowej
gotowanej

Wazenie
surowca, kg

Szynka i topatka bez golonki i bez kosci, z
ttuszczem zewnetrznym do 1 cm, bez
tluszczu

Peklowanie

Peklowanie mokre - nastrzykiwanie solankg

Solanka + przyprawy

Masowanie

Masowanie w bebnach masowniczych -
dodanie solanki pozostatej po nastrzykiwaniu

Formowanie i
sznurowanie

Szynki lub topatki zwija sie, nadajgc ksztait
nieforemnego walca, naciggajac siatke
kurczliwg lub sznuruje szpagatem - wzdiuz 2
razy i w poprzek w odstepach co 2-4 cm,
sporzadzajgc petelke do zawieszania na kijach
wedzarniczych i dalej na wézkach wedzarniczych

Siatki niekurczliwe, kurczliwe

Szpagat lub przedza

Osadzanie

W temperaturze do 30°C przez ok. 2 godz.

Wedzenie

A. Nadmuch powietrza o temp. do 30°C do
osuszania powierzchni. Wedzenie dymem
cieptym o temp. 25-40°C przez 2-24 godz. do
barwy brgzowej z odcieniem wisniowym B.
Nadmuch powietrza o temp 40-60°C do
osuszenia powierzchni. Wedzenie dymem

gorgcym o temp. 45-80°C przez ok. 1,5-4 godz.

do barwy brgzowej z odcieniem wisniowym*

Obroébka
cieplna*

Parzenie w temp. 80-82°C do osiggniecia
temp. 68-72°C przez 1,5-2,5 godz., orienta-
cyjnie ok. 45-55 min na 1 kg szynki*

Studzenie*

Powietrzem do odparowania*

Chtodzenie

Do temp. < 10°C wewnatrz batonu
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Produkcja Kielbas

Zaleznosci od rodzaju uzytego miesa kietbasy mozna podzielic
Nna.

czysto wieprzowe, czysto wotowe, czysto cielece 1 czysto baranie,
gdy deklarowany rodzaj miesa stanowi1 catos¢ (100%) wsadu;

wieprzowe, wotowe, cielece, baranie, gdy deklarowany surowiec
mi¢sno-thuszczowy jednego rodzaju stanowi 75% wsadu;

wieprzowo-wotowe, wotowo-wieprzowe, baranio-wieprzowe,
wieprzowo-drobiowe, w ktorych deklarowany na pierwszym
miejscu rodzaj surowca przewaza w sktadzie wsadu miesno-
thuszczowego;

konskie 1 z dziczyzny, czyli wedliny, ktore zostaty
wyprodukowane z udziatem migsa konskiego lub dziczyzny.



=|. Produkcja kielbas

tug poziomu wydajnosci gotowego produktu (w
stosunku do wsadu mi¢sno-tluszczowego
niepeklowanego), wyrdznia si¢ grupe kietbas wysoko
wydajnych (z dodatkiem sktadnikow zwigkszajacych
wodochtonnos¢), tj.:

= kietbasy grubo rozdrobnione wysoko wydajne o wydajnosci
powyzej 115%,

= kielbasy srednio rozdrobnione wysoko wydajne o wydajnosci
powyzej 120%,

= kietbasy drobno rozdrobnione wysoko wydajne o wydajnosci
powyzej 135%.



=|. Produkcja kielbas

Pod wzgledem stopnia rozdrobnienia kietbasy dzieli si¢ na:

= homogenizowane, w ktorych surowce migsno-thuszczowe
poddano homogenizacji,

m drobno rozdrobnione, w ktorych surowce mig¢sno-tluszczowe
zostaly rozdrobnione na czgstki o wielkosci ponizej 5 mm,

= Srednio rozdrobnione, w ktorych surowce migsno-tluszczowe
zostaly rozdrobnione na czastki o wielkosci 5-20 mm (w

kietbasach drobiowych 5-13 mm),

= grubo rozdrobnione, w ktorych przewazajaca cz¢S¢ surowcow
migsno-ttuszczowych zostala rozdrobniona na czgstki o wielkosci
powyzej 20 mm (w kietbasach drobiowych powyzej 13 mm).



=|_ Schematy produkcji kielbas

W cyklu technologicznym grupy kietbas wystepuja nastepujace fazy
produkcyjne:

peklowanie surowcow,
dobor surowca zgodnie z receptura,
rozdrabnianie surowca,

kutrowanie surowca (czesciowe lub catkowite) oraz dodatek lodu lub
wody I przypraw,

mieszanie sktadnikow 1 dodatek przypraw,

napelnianie ostonek 1 zawieszanie na kije wedzarnicze,
osadzanie,

wedzenie,

= parzenie,

= schladzanie,

= pojemnikowanie 1 wazenie.



Schemat procesu
produkcji kietbasy
biatej surowe;
Srednio
rozdrobnione]

| AZA PRODUKCY.JNA CZYNNOSC TECHNOLOGICZNA MATERIALY POMOCNICZE
.JDobériwazenia SUROWIEC
« wieprzowe ki 1| wieprzowe K. 2 | Sciegniste il 1 lub k. 2
| 20k 70 kg 10 kg
»| Rozdrabniane 20 [ 10 | 3 ]
mm
: Dodatek wody lub lodu w llodci 9 kg do uzyskania
=] Kutrowanie ™1 2wiazanej masy o lemp. nie wyzszej niz 15°C
Al Al /
=  Mieszane Do réwnomierneqgo rozmieszczenia skiadnikdw Zestaw przypraw, np.:
pieprz 0,10 kg
czosnek 0,10 kg
96l warzona 2,3 kg
A
oslonek y nieodkrgcane 1GCane pozostawo- .
he'w zwojach. Balony 0 dhigodci ok, 10-15om. [ L CDaénice o drednicy 30-36 mm
Konce jelit zawiazuje sig
Zawies2anie Zaweszanie balondw na kiye wedzamicze
"1 batonéw | wézki wedzamicze
= Chiodzenie Do temp. < 10°C wewnqtrz batonu
Pojemnikowanie Okresdlenie wydajnosci golowego produkiu
™ Ciwazenie | 1 W% wstosunku do surowca
Wydajno$¢ w granicach 108-113%




Schemat procesu produkcji

serdelkow drobno

rozdrobnionych

1 A/A PRODUKCYJNA CZYNNOSC TECHNOLOGICZNA MATERIALY POMOCNICZE
Doboér i wazenie SUROWIEC PODSTAWOWY SUROWIEC PODSTAWOWY
»{ peklowanych
s{)"-owcbw god- Migso wieprz. | Podgardie | Migsowol. | Emulsja tluszcz.- | Skérki wiep.| Maczka
t h K ki. 2 skérowane | kl.1lub2 -kolagenowa gotowane | ziemiaczana
oo dullic 48 15 2 5 5 2
Rozdrabnianie L ‘ L
- - | 3 | 3 | 3 | 3
\
i i Do réwnomiernego rozmieszczenia skladnikow [<g—]
~{_Mieszarie % Dodatek wody lub lodu w ilosci
Y 15 kg + zestaw przypraw:
— — pieprz 0,12 kg
=| Napelnianie Farszem napelnia sig dos¢ luzno jelita, a dos¢ gatka muszkatotowa 0,07 kg
oslonek scisle ostonki sztuczne. Batony dlugosci 6-8 cm s6l warzona 0,25 kg
przewiazuje sie przedza, odkreca lub klipsuje
¥ pazosiawia w2wojac Ostonki bialkowe lub wiskozowe
0 @& 35 mm. Jelita wiankowe by-
- S— dlece 0 2 36 mm. Kielbasnice
Ooatians W temperaturze nie wyzszej niz 30°C przez 0 & 32-36 mm. Przedza. Klipsy

okoto 30 min

Y

—l Wedzenie I—->

Obrébka cieplna

Nadmuchem powietrza o temp. 40-60°C osusza sig powierzchnig batondw.
Wedzenie goracym dymem o temp. 45-70°C przez 65-85 min do barwy jasno-

brazowej lub brazowej

1

Parzy sie w temp. ok. 72-75°C przez 20-35 min do osiagniecia temp. 68-72°C

wewnatrz batonéw

Y

Studzenie Natrysk zimng woda przez ok. 5 min do osiagnigcia
temperatury ok. 40°C wewnatrz batonu
—I Chiodzenie J—a-r Do temp. < 10°C wewnatrz batonu ]
Pojemnikowanie Okreslenie wydajnosci gotowego produktu
i wazenie w stosunku do surowca

Wydajnoé¢ w granicach 103-109% |




Schemat procesu
produkcji kietbasy
mysliwskiej suche;

srednio rozdrobnionej

I A/A PRODUKCYJNA

CZYNNOSC TECHNOLOGICZNA

MATERIALY POMOCNICZE

Dobor | wazenie SUROWIEC
= surowcow pod- N 2 -
stawowych, Migso wieprzowe Mieso wolowe
(peklowanych) k. 1 K. 2 Kl 1 kl. 2
kg 20 20 50 10
Rozdr;rt;‘nianie =] 20 l 20 | 3 [ 3 j
Y

>| Kutrowanie I

Dodatek wody lub lodu w ilo$ci 2 kg, kutrowanie do
=1 uzyskania jednorodnej, dobrze zwigzanej masy
o temp. nie wyzszej niz 15°C

\ / \i

—[ Mieszanie H

Do réwnomiernego rozmieszczenia sk&adnikm

Y

=1 Napeinianie |-~
ostonek

Farszem napelnia sie Scisle okreslone jelita.
Batony diugosci 18-20 cm odkreca sie
i pozostawia w zwojach

)

Zestaw przypraw, np..
pieprz 0,15 kg
czosnek 0,10 kg
jatowiec 0,30 kg

|

Kietbasnice 0 & do 32 mm

|

Y

Przez ok. 2 godz. w temperaturze nie wyzszej
niz 30°C

>| Wedzenie I——

Nadmuch powietrza o temp. 40-60°C do osuszenia powierzchni batondw.
Wedzenie dymem goracym o temp. 45-80°C przez 80-90 min do barwy brazowej

Obrobka cieplna

Pieczenie w temp. ok. 85°C przez ok. 25 min do osiggniecia temp. 68-72°C

wewnatrz batonu

v

>L Studzenie H

Do temp. ok. 30°C wewnatrz batonu I

v

Powtorne [ .|
wedzenie

Dymem cieplym o temp. ok. 30°C przez 12 godz.
do osiggnigcia barwy ciemnobrazowej

'

W temp. 14-18°C przez 5-7 dni do osiagnigcia
w kontrolowanej probie zawartosci wody 55-57%

¥

Pojemnikowanie
i wazenie

Okreélenie wydajnosci gotowego produktu
w stosunku do surowca (ok. 65-70%)




=| . Produkcja wedlin podrobowych

liny podrobowe s3 to przetwory wyprodukowane z solonych
lub peklowanych podrobow, miesa i thuszczu, w ostonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi
spozywczej, surowcoOw uzupeiniajgcych, przyprawione, parzone
lub pieczone 1 ewentualnie wedzone.

W wedlinach podrobowych wyrdzniamy cztery grupy produktow:
= watrobianki,

= pasztetowe,

= Kiszki,

= Salcesony.

Proces produkcj1 wedlin podrobowych w niektorych fazach
przebiega zupelnie inaczej niz kietbas - ze wzgledu na zuzycie
surowcOw podrobowych, krwi, surowcow uzupetniajacych
(kasze).



Schemat procesu
produkcji kiszki

pasztetowej z manng

j Napetnianie

—»F Chiodzenie H

«»‘ WYKonczemeJ—" Odcigeie koncow ostonek 1 edrzucenie batonow zlamanych l

K]

Watrobe kutruje sig do uzyskania maziste; konsystency,

po czym dodaje sie kasze manng, przyprawy, mieso z glow,
migso z mechanicznego odmigsniania, rosol, na koncu
tiuszcz drobny — kutruje sie do uzyskania jednorodnef masy

FAZA PRODUKCYJINA CZYNNOSC TECHNOLOGICZNA MATERIALY POMOCNICZE
Dobor | wazenie Watroba Maski | mieso Tluszcz drobny Migso Kasza
-»~1 niepeklowanych t—=| wieprzowa z glow wiep lub podgardle zmechanicznege | manna
1 niesolonych, kg lub bez chrzastki, odmigsniania
wolowa uszu* koset
25 35 30 5 5
] m’&f:glf Wrowce podrobowe moczy sig | plucze w zimne) wodzie —l Woda do kutrowania kaszy
I manny w iloscer 10 kg
Wstepna obrobka|
~ teg;p]na ™| Watrobe parzy sie w temp ok 75°C przez 8-10 min
Maski | migso z glow gotuje ste w temp 90°C do migkkosc Rosol 5 kg
Ttuszcze parzy si¢ w temp ok 85°C do stanu potmiekkiego
Rozdrabnianie "’l 3 l g [ g ]
mm

I

ostonek

Masg napeinia si¢ dosc luzno jelita naturalne, dosc

*j Przyprawy
pieprz nat 0,10 kg

majeranek 0,02 kg
cebula 2,60 kg
sol warzona 2,10 kg

scisle osfonki sztuczne Konce ostonek zawigzuje sie
przedza lub spina szpilkg drewniang

Y

Obrobka ciepina

Parzy sie w temp ok 80-85°C przez 50-90 min
do osiagnigcia temp 68-72°C wewnatrz batonu

Krzyzowk) wieprzowe
Jelita srodk bydiges
Ostonki sztuczne

Jeltawiep grube proste

Przedza lub szpitki drewmiane

Y

H Studzenie _J—»l W letnie) biezgce) wodzie przez ok 5 min ‘

{

Dymem o temp ok 30°C przez 60 min do osuszenia
powierzehni | uzyskania ziote) barwy batonu

Do temp < 10°C wewnatrz batonu —I

K

*maski | migso z glow |

wieprzowych mozn
zastapic glowami

WIeprzowym w stosunky!

80kg 100 kg

Pojemnikowanie
| wazenie

Okreslenie wydajnosci gotowego produktu w stosunku do surowca ,

!

I Wydajnosc dla kiszek niewedzonych ok 103-107%, dla wedzonych ok 98-102% '

@mty z produkcﬂ]——>' Thuszcz kotlowy ok 1,5 kg ]

a



Magazynowanie wedlin

Rodzaj wedlin

Dopuszczalny czas przechowywania w temperaturze

(°O):
u producenta w handlu detalicznym
2-10 10,1-18 2-10 10,1-18
1. Kieltbasy suszone 7 dni 5 dni 10 dni 10 dni
2. Wedzonki 1 kietbasy podsuszane 5 dni 3 dni 5 dni 3dni
3. Kietbasy niepodsuszane o sredniej 2 dni 36 godzin 3 dni 36 godzin
wydajnosci 109% 1 nizej
4. Kielbasy niepodsuszane o $redniej 2 dni 24 godziny |2 dni 24 godziny
wydajnosci powyzej 109% 1 wedliny
podrobowe
5. Kietbasa biata surowa 12 godzin — 24 godziny —
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Z.asada dzialania nadziewarki
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