
НОРМЫ БЕЗОПАСНОСТИ ДЛЯ ОТВАРЕНЫХ МОРЕПРОДУКТОВ


Морепродукты
                Зелень       Овощи      Гарнир                       Приправы     Специи   
   





Доставка


 СКЛАДИРОВАНИЕ





Хранение в                                 Хранение в холодильной камере КТК
Хранение в
 морозильнике КТК
бакалее


ПОДГОТОВКА


    Разморозка в                  Нарезка/обработка    Упаковка       Мойка/Нарезка/

   холодильнике
/Подготовка                                      Подготовка 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ


 Готовить продукцию до 73.9(C или выше  КТК
 КТК    Готовить овощи до 62.8(C

                                                                             или выше. Готовить гарнир до 73.9(C

 Разогрев



КТК  Готовить всё вместе или раздельно

                                  до 73.9(C и соответственно 62.8(C или выше.

ХРАНЕНИЕ ГОТОВОЙ ГОРЯЧЕЙ ПРОДУКЦИИ




КТК Держать готовую продукцию при т-ре 65(C или выше.




ДА         Имеющийся остаток готовой продукции  в конце
НЕТ

                             рабочего дня более, чем одна единица продукции?

1. Охладить до помещения её в холодильник.
   КТК
                   Не сохранять для использования

Темп-ра должна быть понижена до 20(C в течение 2 часов.

2. Охлаждать продукцию не накрывая в подходящей таре 

пока темп-ра не достигнет 20(C.



Накрыть и поместить в холодильник   КТК
НОРМЫ БЕЗОПАСНОСТИ ДЛЯ ОТВАРЕНЫХ МОРЕПРОДУКТОВ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ


Опасность
Бактериальный рост в продукции, если окончательная температура не достаточно высока для уничтожения микробов. 

Критические пункты
Окончательная внутренняя температура для продукции должна быть минимум 73.9(C или выше. Для подаваемых с продукцией овощей темперетура должна быть 62,8(C или выше.
Меры контроля
Используя пищевой термометр, работник точки питания  замеряет внутреннюю температуру продукции и подогревает её по необходимости. 

Корректировка
Если температура продукции не достигает 73.9(C или выше в преиод времени указанный в рецептуре, скорректировать температуру используемого оборудования и продолжить готовить пока внутренняя температура продукции не достигнет  73.9(C или выше.


ХРАНЕНИЕ ГОТОВОЙ ГОРЯЧЕЙ ПРОДУКЦИИ

Опасность
Бактериальный рост в продукции, в случае недостаточно высокой температуры хранения готовой горячей продукции

Критические пункты
Температура готовой горячей продукции должна оставаться выше 65(C, а для подаваемых с ней овощей 62,8(C на протяжении всего периода сервиса.

Меры контроля
Используя пищевой термометр, работник точки питания  замеряет внутреннюю температуру продукции каждые два часа и подогревает её по необходимости.

Корректировка
Если внутренняя температура хранения продукции менее, чем 65(C, повернуть регулятор нагрева оборудования используемого для её хранения на более высокий уровень, для прогрева продукции до 65(C, а для подаваемых с ней овощей 62,8(C или выше.


ОХЛАЖДЕНИЕ

Опасность
Бактериальный рост в продукции, в случае недостаточно быстрого охлаждения готовой горячей продукции.

Критические пункты
Температура горячей продукции должна быть понижена до менее, чем 20(C в течение 2 часов.

Меры контроля
Используя пищевой термометр, работник точки питания  замеряет внутреннюю температуру продукции каждые полтора часа с момента начала процесса охлаждения.

Корректировка
Если внутренняя температура продукции не достигла менее, чем 20(C за указанный период, необходимо использовать дополнительные методы её охлаждения. Такие как использование льда в ване для охлаждения, более частое помешивание, использование менее глубокого контейнера для охлаждения итп. Систематически проверять температуру продукции вна протяжение следующих полутора часов. 

ДОСТАВКА И СКЛАДИРОВАНИЕ (СУХОЕ/ОХЛАЖДЁННОЕ)

Опасность
Бактериальный рост в продукции, в случае не соблюдения температурного режима хранения, повреждённые банки и контейнеры, лопнувшие поверхности у продуктов (яичная скорлупа), повышенная влажность вна складе для бакалейных продукции итп. 

Критические пункты
Продукция в холодильной камере должна находиться при температуре не выше, чем +4(C, банки, контейнеры и продукция не иметь повреждений и трещин. Продукция должна содержаться в чистых, сухих контейнерах для хранения.. 

Меры контроля
Проверять температуру холодильной камеры следуя стандартым операционным процедурам с использованием таблиц для контроля температурного режима. Банки и контейнеры, а также целостность другой продукции должна быть проверена во время её получения от поставщика. Контейнеры и стелажи для хранения продукции должны быть чистыми, сухими и иметь соответствующие крышки и покрытия.

Корректировка
Если температура в холодильной камере выше, чем +4(C, необходимо немедленно поставить об этом в известнось ответственное за это лицо. Не принимать продукцию в повреждённой таре, продукцию с видимыми повреждениями поверхности и продукцию визуально выглядящую испорченной. 

ДОСТАВКА И СКЛАДИРОВАНИЕ (ЗАМОРОЗКА)

Опасность
Бактериальный рост в продукции, в случае не соблюдения температурного режима хранения, повреждённые банки и контейнеры, лопнувшие или порванные поверхности упаковки продукции итп. 

Критические пункты
Продукция в морозильной камере должна находиться при температуре не выше, чем -18(C, банки, контейнеры и продукция не иметь повреждений и трещин. Продукция должна содержаться в чистых стелажах морозильной камеры.

Меры контроля
Проверять температуру морозильной камеры следуя стандартым операционным процедурам с использованием таблиц для контроля температурного режима. Банки и контейнеры, а также целостность другой продукции должна быть проверена во время её получения от поставщика. Стелажи для хранения продукции в морозильной камере должны быть чистыми.

Корректировка
Если температура в в морозильной камере выше, чем -18(C, необходимо немедленно поставить об этом в известнось ответственное за это лицо. Не принимать продукцию в повреждённой таре, продукцию с видимыми повреждениями поверхности и продукцию визуально выглядящую испорченной.

ПЕРЕЧЕНЬ БЛЮД ДАННОЙ КАТЕГОРИИ
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