БЕЗОПАСНОСТИ ДЛЯ СОУСОВ НА МЯСОМ БУЛЬОНЕ

	ГРАФИК
	КОНТРОЛЬ
	НАБЛЮДЕНИЕ

	

	
	
	

	

	
	Помыть и почистить чеснок и зелень.
	Визуальный контроль

	



	
	Помыть, почистить и порезать овощи.
	Визуальный контроль

	



	
	Температура разогрева продукции должна быть на ниже +74(C
	Измерять пищевым термометром внутреннюю температуру продукции.

	


	
	Отсутствие порченной продукции.

Температура разогрева продукции должна быть на ниже +74(C
	Визуальный контроль.

Измерять пищевым термометром внутреннюю температуру продукции.

	


	
	Отсутствие посторонних предметов в продукции.

Использование специй из надёжного источника.
	Визуальный контроль

	


	
	Поддерживать температуру выше +65(C
	Измерять продукцию термометром

Для поддержания температуры

выше +65(C            

	
	
	
	

	
	
	Охлаждать продукцию в неглубокой посуде с использованием ледяной ванны.


	Проверить температуру          холодильной камеры. 

Убедиться, что она не превышает +4(C

	
	
	Температура продукции не должна превышать +4(C 
	Температура холодильной камеры и         продукции 

не должна превышать +4(C

	
	
	Температура разогрева продукции должна быть на ниже +74(C
	Измерять внутреннюю температуру продукции. 

	
	
	Поддерживать температуру не ниже +65(C
	Измерять внутреннюю температуру продукции.

	
	
	
	Миниминизировать время между горячим хранением и сервировкой.

Выбросить остатки


ПЕРЕЧЕНЬ БЛЮД ДАННОЙ КАТЕГОРИИ
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Разогреть посуду со сливочным или растительным маслом.





Добавить зелень, специи, приправы и чеснок.





Добавление нарезанных овощей





КТК





Добавление насыщенного мясного бульона





КТК





Добавление томатов.


Приготовление продукции





Добавление специй





Сервировка продукции





Разогрев продукции





Хранение продукции





Охлаждение продукции





Остатки продукции





Разморозка продукции





Сервировка продукции





Горячее хранение продукции





КТК





КТК
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КТК








