Додаток 3

Приклад типової блок-схеми технологічних процесів на харчоблоці
Зберігання у замороженому стані
Зберігання в охолодженому стані
Зберігання при кімнатній температурі
Розморожування
Підготовка
Підготовка
Підготовка
Термічна обробка
Зберігання в охолодженому стані
Подавання гарячим
Зберігання гарячим (термостатування)
Охолодження/ заморожування
Охолодження
Подавання холодним
Зберігання в охолодженому/замороженомустані
Розморожування
Розігрівання
Зберігання гарячим
Приймання сировини










Формування страви



Подавання холодним





Зберігання в охолодженому стані














Подавання гарячим




Приклад типової блок-схеми технологічних процесів для організації харчування - кейтерінг 

Зберігання при кімнатній температурі
Зберігання гарячим (термостатування)

Повторне розігрівання
Приймання страв




Подавання холодним


Подавання гарячим





Оператору ринку слід звернути увагу на наступні етапи технологічного процесу:
1. Приймання страв за температури зберігання гарячим за температури 63°C і вище.
2. Зберігання страв гарячими за температури 63°C і вищої.
3. Повторне нагрівання означає нагрівання продукту до температури не меншої, ніж 75ОС у товщі продукту. Розігрівання можна здійснювати лише один раз і розігрітий продукт повинен бути спожитим протягом 30 хв. після розігрівання.
4. Зберігання харчових продуктів, які повинні зберігатися в охолодженому стані повинні перебувати за кімнатної температури не більше, ніж 4 години.
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Приклад типової блок-схеми технологічних процесів для організації харчування - буфет (напівфабрикатна лінійка)

 
Приймання страв

Зберігання при кімнатній температурі
Зберігання охолодженим
Зберігання замороженим

Розморожування



Подавання 


Зберігання гарячим

Термічна обробка



Подавання гарячим







Оператору ринку слід звернути увагу на наступні етапи технологічного процесу:
1. Приймання заморожених страв за температури -18°C і нижче.
2. Дотримання температурних режимів зберігання.
3. При термічній обробці продукту (нагрівання продукту до температури не меншої, ніж 75ОС у товщі продукту) потрібно врахувати час на розморожування продукту.
4. Зберігання страв гарячими за температури 63°C і вищої.
5. Зберігання харчових продуктів, які повинні зберігатися в охолодженому стані повинні перебувати за кімнатної температури не більше, ніж 4 години.
