Требования к обработке сырья и производству продукции

В цехах заготовки:

(Согласно СанПин 1079-01)

· Мясо дефростируют двумя способами:

1. Медленное размораживание проводится в дефростере при температуре от 0 до 6 С, 

2. Мясо дефростируют в мясном цехе на производственных столах. Мясо в воде или около плиты не размораживают. 

Повторное замораживание дефростированного мяса не допускается.

Допускается размораживание мяса в СВЧ-печах (установках) по указанным в их паспортах режимам.

· Тушки птицы размораживают на воздухе, затем промывают проточной водой и укладывают разрезом вниз для отекания воды. Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и производственный инвентарь.

· Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температурой не выше 12 °С из расчета 2 л на 1 кг рыбы.

Для сокращения потерь минеральных веществ в воду добавлять соль из расчета 7-10 г на 1 л. 

Внимание!!!

Для обработки сырья использовать промаркированный инвентарь, в соответствие с сырьем! 

Дезинфекция осуществляется после каждой обработки сырья.
При сильном загрязнении, средство использовать концентрированным, не разбавлять водой.

