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3.2. Wymagania dotyczace wyrobu gotowego

3.2.1. Wymagania organoleptyczne

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy
s3 wymagania szczeg6towe dotyczace wyrobow

garmazeryjnych — bigosow. Cecha Wymagania
1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy
StOSOW&C przy opraCOWywanlu I’eceptur, W prO' Wyg|qd charakterystyczny dla potrawy spo-
dukcji, obrocie i1 kontroli. 0gdlny rzadzonej z szatkowanej, gotowanej
1.3. Okreslenia. Bigosy sa to wyroby garmaze- kapusty, : ‘g!docz“ymt' kawatkami
. s s . miesa, podrobow, przetworéw mie-
ryjne gotowe, sporzadzone wg przewidzianej snych oraz dodatkami smakowymi,
_repept_ury, . kapL"Sty_ _kW_aSZC_)neL_ kwas_zonej jak np. grzyby suszone, $liwki su-
I Swiezej biatej lub Swiezej biatej, miesa zwierzat szone, koncentrat pomidorowy itp.
rzeznych, dziczyzny, drobiu, podrobéw, przetwo- i przyprawami; dopuszcza si¢ w bi-
row miesnych, dodatkéw (grzybow suszonych, g;’j'ep(‘)”cﬁztgfaoc"ggag'i 'melt';m tr:]“lzz
sI|w<_ak §usz<_3nych, koncentratu pomldo_royvego, nych np. boczku wedzonego:
pomldor_ow itp.), przypraw, bez zasmazki lub niedopuszczalne wystepowanie od-
z zasmazka;. tamkoéw kostnych, grubszych zyt,
Sciegien, powiezi oraz ostonek;
2 PODZIAL | OZNACZENIE stopien rozdrobnienia zgodny z re-
’ » i cepturg i upodobaniami regionalnymi
2.1. Podziat. Bigosy dzieli sie na:
_ bigosy bez zasmazki Konsystencja bez zasmazki z zasmazka
— bigosy z zasmazka.
2.2. Przyktad oznaczenia bigosu firmowego: kapusta  miekka, inderozgetowaina,
BIGOS FIRMOWY BN-79/8159-03 czastki, o zachowanym ksztalcie,
kawatki miesa, podrobow, przetwo-
row miesnych — miekkie, soczyste,
3. WYMAGANIA mieroizpadajace sie
3.1. Wymagania dotyczace surowcow. Surowce — w tempe- gesta, sos lekko igesta, lekko za-
uzyte do produkcji bigoséw powinny odpowiadac raturze wydzielajacy  sie  wiesista; niedo-
wymaganiom obowiazujacych norm przedmioto- 50 -i-60°C  z widocznymi puszczalna
oczkami ttuszczu kleista
wych.
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cd. tablicy

Cecha

Konsystencja
— W tempe-
raturze

15 -r- 20°C

w tempe-
raturze
4 H- 12°C

Barwa

Smak
i zapach

BN-79/8159-03

Wymagania

bez zasmazki z zasmazka

zblizana do statej. na skutek skrzep-
niecia zawartego w sosie thuisizczu
lub izastosowanej zasmazki; niedo-
puszczalne wystepowanie grudek
wynikajagce z niewtasciwego sporza-
dzenia i rozprowadzenia zasmazki
sos letok<E wyidlzie- isos nie pctwi-
latjagcy sie niien wydziela¢
Isie

stata na skutek skrzepniecia za-
wartego w sosie ttuszczu lub za-
stosowania zasmazki

SO0s nieznacznie isos nie wydzie-

wydzielajacy sie la sie
miesa i podrobéow — w zaleznosci
od uzytych rodzajéw miesa i po-

drobéw —= biatoibezowa, szarobru-
natna do brunatnej, tlufezczu — biata
do kremowej

przetworéow miesnych — kremowo-
r6zowa do rézowdiczerwonej', charak-
terystyczna dla przetworow z migsa
peklowanego; niedopuszczalna barwa

miesa, podrobéw i przetworow
miesnych szarozielona i czerwone
plamy $wiadczace o niewtasciwie
przejprowadlzoinym procesie technolo-
gicznym;

kapusty — wynikajagca z zastoso-
wanych dodatkéw;

sosu — typowa dla uzytych do-

datkow, jak grzyby suiszoine, S$liwki
suszone, koncentrat pomidorowy iitp.

w zaleznosci od wuzytej kapusty
i dodatkbw — lekko kwasny do
kwasnego z wyczuciem smaku pod-
smazanego miesa lub wedizotnego-
miesa, podrobdw, przetworéw mies-
nych oraz dodatkéw .smakowych
i przypraw;

niedopuszczalny
‘przypalemiznyj,

smak i izapaich
zjetczatego thuszczu,
kwasny wynikajacy z fermentacji,
gotowego wyrobu, gorzki lub tony
obcy; niedopuszczalny posmak octu

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne

Bigos Bigosy
Cecha z zas?mﬁagkq bez zasmazki

Zawarto$¢ skiadniiikoiw
miesnych, %>, nie
mniej niz 20,0 20,0
Zawarto$¢ sosu wraz
z .wytopionym thuisz-
czem, %v nie wiecej
miz 25,0 25,0
Zawartos¢ soli, °/o, inie
wiecej niz 2,0 2,0
Zawarto$é skrobi, €o,
nie wiecej niz 2,0 —

3.2.3. Wymagania mikrobiologiczne

Bakterie chorobotworcze — niedopuszczalne.

Pateczki z gaypy okreznicy w 0,1 g produktu —
niedopuszczalne.

. Gronkowce koagulazododatnie w 01 g pro-
duktu — niedopuszczalne.

Plesnie w 01 g produktu — niedopuszczalne.

Bakterie przetrwalnikujgce beztlenowe w 01 g
produktu — niedopuszczalne.

Ogo6lna liczba drobnoustrojow — do 100000
w 1 g produktu.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie. Wyréb pojemnikowany —
w kontenery, termosy i pojemniki. W przypadku
stosowania pojemnikow wyréb gotowy nalezy
zabezpieczy¢ przed zanieczyszczeniami odpowied-
nig przykrywa. Przy porcjowaniu bigoséw nalezy
stosowaC¢ opakowania bezpo$rednie jednostkowe
dopuszczone przez wiadze sanitarne, takie jak:
torebki polietylenowe, kubki, foremki z folii alu-
miniowej itp.

Dopuszczalne odchylenia masy netto w opako-
waniach jednostkowych:

do 100 g +2 g,
101 +-250 g 15 ¢,
251 - 1000 g +10 g,
powyzej 1000 g +20 g.

Na opakowaniach powinny by¢ umieszczone
etykiety zawierajgce nastepujgce dane:

a) nazwe producenta,

b) petng nazwe wyrobu,

¢) date przydatnosci do sprzedazy,

d) wage jednostkowsg netto,

e) cene detaliczna.

Etykiety powinny by¢ umieszczone na opako-
waniu w sposéb trwaty i widoczny. Nadruk po-
winien by¢ czytelny, wykonany w sposob este-
tyczny, niezmywalny.

4.2. Przechowywanie

421 Warunki przechowywania. Bigosy po-
winny by¢ przechowywane w pomieszczeniach
chtodzonych, bez obcych zapachdéw, w tempera-
turze od +4 do +12°C i wilgotnoSci powietrza
nie wiekszej niz 85%.

4.2.2. Okres, przydatnosci do sprzedazy tj. czas
od zakonczenia produkcji do chwili zakupu przez
konsumenta nie powinien przekracza¢ 48 h. Do
okresu tego wlicza sie czas transportu i czas prze-
chowywania u producenta.

4.2.3. Transport — wg BN-73/8150-04.
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5. BADANIA cd. tablicy
5.1. Program badan Badania .
J Rodzaje badan nie- Wymvsganla
Badania _ Peine  eine g
Rodzaje badan oetne niIe_ Wymvsgama | N
petne Wykrywanie  obecnosci
bakterii  przetrwalniku-
Sprawdzenie stanu opa- jacych beztlenowych + 3.23
kowan jednostkowych Okres$lenie og6lnej liczby
i prawidlowosci ozna- drobnoustrojow + — 323
kowania + + 41 . . .,
Sprawdzenie masy netto Badania petne nalezy przeprowadzi¢ dwa razy
w  opakowaniach jedno- w roky oraz w przypadku sporu lub na zadanie
stkowych + + 41 organow kontroli i nadzoru.
Ok,rleslenle wygladu 421 Badania niepetne nalezy przeprowadzi¢ dla
0golnego + + 2. 2 A r
Okreslenie konsystencji + + 321 kaZdeJ partil Wy_rObu,' .
Okreslenie barwy + + 321 5.2. Kontrola jakosci
Okreslenie smaku i za- 5.2.1. Skfad i licznos¢ partii. Partie przezna-
pachu ot * 321 czong do jednorazowego odbioru powinna sta-
Oznaczanie zawartosci =2 Z H P4 - -
i . nowiC okreslona ilos¢ wyrobu jednego rodzaju,
sktadnikéw miesnych + + 3.22 . . 4
Oznaczanie  zawartosci w jednakowych opakowaniach lub nieopakowa-
sosu + +e 322 nego, wyprodukowana przez ten sam zakiad
Oznaczanie  zawartosci ' w tym samym dniu, jednolicie oznakowana.
SOOI' . - ¥ 322 5.2.2. Pobieranie probek — wg BN-71/8150-01.
Zznaczanie zawartosci ) ,
skrobi + _ 39292 5.3. Opis badan
Wykrywanie  obecnosci 5.3.1. Badania organoleptyczne i fizyczne —
Ezl;;ﬁrii chorobotwor- . 1n3 wg PN-71/A-82101.
Wykrywanie  obecnosci 5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-71/A-82100.
pateczek z grupy okrez- 5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-70/
nicy _ o 323 A-82051. Wykrywanie gronkowcow chorobotwor-
Wykrywanie  obecnosci czych — wg PN-75/A-04024.
gronkowcow chorobo- : . . . 5
twérczych  koagulazodo- 5.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uznac za zgodna.
datnich + 323 Z wymaganiami normy, jezeli Wyn_lkl wszystkich
Wykrywanie  obecnosci badan bedg odpowiadaty wymaganiom zawartym
plesni + - 323 w rozdz. 31i 4
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM WSS
Oddziat Produkcja — W.ars'zarwa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-72/8159-03

a) wprowadzono zmiany w okresleniu, uwzgledniajac
aktualnie produkowane rodizaje bigosow na terenie
kraju,

b) uscislono wymagania fizyczne,

¢) dostosowano tres¢ i formy do obowiazujgcych wy-
magan normalizacyjnych.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie

i iloSciowe oznaczanie gronkowcow chorobotwdrczych

(koagulaaododatnich)

PN-70/A-82051 Artykuty  garmazeryjne. Potfabrykaty
i wyroby gotowe, Badania mikrobiologiczne

PHiL71/A-82il00 Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne

PN-71/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organo-
leptyczne i fizyczne

BN-71/8150-0/1 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek

BN-75/8150-03 Wyroby garmazeryjne. Nazwy, okre$lenia
i klasyfikacja

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, prze-
chowywanie i transport. Wytyczne ogoilne
4. Autorzy projektu normy — mgr inz. Jadwiga

Kosson, Mania Wanszywka — WSS SPOLEM, Oddziat
Produkcji — Warszawa.



