НОРМЫ БЕЗОПАСНОСТИ ДЛЯ СУПОВ НА БУЛЬОНЕ

НАЧАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

КТК 
Если используется замороженный п/ф-разморозить в холодильной камере.

Помыть, почистить и нарезать овощи.

Поместить овощи в котле или кастрюле для обжарки согласно рецептуре.

Обжаривать овощи пока они не станут мягкими, добавить томатную пасту (если используется в рецептуре).

Добавить необходимое колличество сухой пассировки смешанной с водой (если используется в рецептуре).

Добавить в кострюлю или котёл используемый для супа бульон (согласно рецептуре).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
КТК
Варить на слабом огне до готовности и пока не достигнута необходимая температура супа в + 62.8(C. Во время варки суп нужно помешивать и снимать накипь в случае необходимости. 

ГОРЯЧЕЕ ХРАНЕНИЕ И СЕРВИРОВКА

КТК
Сервировать суп сразу после приготовления, либо держать для раздачи при температуре +65(C или выше. Не смешивать старую продукцию с новой! 
ТРАНСПАРТИРОВКА (ЕСЛИ НЕОБХОДИМА)

КТК
Во время транспартировки суп должен держаться при температуре + 65(C или выше. Время транспортировки не должно превышать 30 минут.

ОХЛАЖДЕНИЕ
КТК
Охлаждать суп необходимо до + 4(C или ниже а течение 4 часов в неглубоких контейнерах  налитым слоем не превышающим 5см.


Держать в холодильной камере для последующего использования при температуре + 4(C или ниже накрытым. 

РАЗОГРЕВ

КТК
При разогреве температура должна достигнуть 73.9(C или выше в течение 2 часов.

ПЕРЕЧЕНЬ БЛЮД ДАННОЙ КАТЕГОРИИ
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