
НОРМЫ БЕЗОПАСНОСТИ ДЛЯ САЛАТОВ
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 ФРУКТЫ       ОВОЩИ/САЛАТ   МОЛОЧНЫЕПРОДУКТЫ   ЗАПРАВКИ   СПЕЦИИ      КОНСЕРВЫ

МЯСО/РЫБА



ДОСТАВКА







КТК 2








   
    



КТК 1
Держать в охлаждённом месте при температуре ниже, чем + 4( C

Разместить салаты для сервировки



Сервировать покупателю

НОРМЫ БЕЗОПАСНОСТИ ДЛЯ САЛАТОВ

КТК 1

Опасность
Бактериальный рост в продукции, в случае недостаточного охлаждения.

Критические пункты
Продукция в холодильной камере должна хранитья при температуре менее, чем + 4(C.

Меры контроля
Проверять температуру в холодильной камере согласно стандартным операционным процедурам.

Корректировка
Если температура выше, чем + 4(C немедленно информировать ответственное лицо.

КТК 2

Опасность
Бактериальный рост в продукции, в случае недостаточного охлаждения  во время процесса разморозки.

Критические пункты
Продукция должна размораживаться в холодильной камере, так чтобы её внешняя поверхность не превышала + 4(C.

Меры контроля
Наблюдение за продукцией.

Корректировка
Если продукция нахолится не в холодильной камере необходимо проверить температуру её внешней поверхности. 

Если температура выше, чем + 4(C немедленно информировать ответственное лицо.  Если температура ниже, чем + 4(C If < 4(C переложить продукцию в холодильную камеру.

ПЕРЕЧЕНЬ БЛЮД ДАННОЙ КАТЕГОРИИ

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

Морозильная камера


Температура –18 (C





Холодильная камера


Температура до +4(C








Бакалейный склад





Открытые контейнеры убрать в холодильную камеру





Наполнить солонки и перечницы





Смешать с майонезом или заправкой





Налить в


Бутылки





Добавить


Спкции





Отжать сок





Помыть и нарезать





Разморозить в холодильнике


при температуре < 4 (C





Разложить по порциям в  посуду для раздачи





КТК 1





Разложить по порциям в  посуду для раздачи









