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KRUPNIOK ($lgski) - roboczy schemat produkcji

; nieobowigzkowe
I (na100kg farszu): L

| majeranek 0,1kg

ziele ang. 0,04kg /
czosnek ? kg "

Jelita wp.
cienkie szlamowane
28-36 mm sr.

obowigzkowe
(na 100 kg farszu):
pieprz czarny 0,1-0,2kg

Sol
2 kg/100 kg farszu

(10 Kg'?] 20 kg?] [15 kg?] [5 kg?] (10 kg?] [12,5 kg?] (10 kg?]
Pachwina Pachwina Migso i mask Kasza Krew wp.
/ Prillégfm\':f / i podgardle/ ub /ipodgardle/ +/ Skorki wp. z gtow wp. jeczmienna (ptynna/
ze skdrq bez skéry (mEPE‘klowam) (Grubaidendnia) suszona)
e o
o Gotowanie J g%?éowggj‘é Gotowanie Gotowanie
85°C (+/-5°C) 0 Sh- 1h 80°C (+/-5°C) 85°C - 97°C
0,5h - 1h P 1,5h - 2h 0,5h - 1,5h .
. L bl ; (do /pét?/miekkosc) |
: i 37,5 kg7] 3 litry rosolu |
___________ s e vETasiis aabEEE 2 e ma 1 kg kaszy
= /s
Swieza
2 kg/100kg farszu » Rozdrabnianie
lub: cebula > wilk (3 mm)
suszona
0,30 kg/100 kg farszu/ +
I Przyprawy ! B [50 kg?]
1 1 Przyprawy Mieszanie < :

5-10 min./100 kg farszu
Temp. koricowa
farszu 35°C (+/-10°C?) |«

Przedza

P 100 kg farszu (+ ok. 4 kg)

v

| Napetnianie

/

lub szpilka /

w nadziewarce:
baton o dt. 15-25 cm

J

» i srednicy 3-4 cm

Parzenie
20-30 minut
w gotujgcym sie medium
(rosot / woda) lub bliskim wrzenia
95°C (+/-5°C),
temp. w $r. geom. batonu
70°C - 75°C

Y

Studzenie
natrysk wodag cieptg
50°C -70°C / kilka sekund
oraz wodg letnig/zimng
(do 15 minut?)

Y

Schtodzenie
w powietrzu do T <6°C?

v

Wykonczenie

®

Magazynowanie
temp. <6°C

v

Pakowanie, etykietowanie
w temp. 4-12°C




