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4. HACCP STUDIJA

4.4. Dijagram toka — polutrajni suhomesnati proizvodi Verzija: 2.0

SKLADISTENJE SKLADISTENJE
KKT 2 hladno skladistenje (t<0-7°C) duboko zamrzavanje ( t<-24 do -18°C) KKT3
| ODMRZAVANJE (t<0-7°c) | KKT 4
| NAREZIVANJE NOZEM (do +7°C) | priprema sirovine
| SOLJENJE / SALAMURENJE | KKT 6
| ODSOLJAVANJE |
\ OBLIKOVANJE (do + 7°C) |
‘ TOPLINSKA OBRADA (prema specifikaciji) ‘ KKT 7
| PAKIRANJE 1 OZNACAVANJE (do + 4°C) |
\ HLADNO SKLADISTENJE ( t<0-7°C) \ KKT 2
naziv soljenje/salamurenje  kuhanje dimljenje przenje/pecenje hladenje trajanje
dimljena $unka 4 °C/ 3-4 tjedana 18-20 °C 2-2 dana 22 °C/8-12 sati
dimljena lopatica 4 °C/ 3-4 tjedana 18-20 °C 2-3 dana 22 °C/8-12 sati
dimljena pecenica 4 °C/ 3-4 tjedana 18-20 °C 2-3 dana 22 °C/8-12 sati
dimljena vratina 4 °C / 3-4 tjedana 18-20 °C 2-3 dana 22 °C / 8-12 sati
naziv soljenje/salamurenje  kuhanje dimljenje przenje/pecenje hladenje trajanje
sjeeno meso 4°C/ 2 tjedna 68° C 3-5 sati 22 °C / 8-12 sati
vratina b.k. 4°C /2 tjedna 68° C 3-5 sati 22 °C [ 8-12 sati
svinjska rebra 4°C /2 tjedna 68° C 3-5 sati 22 °C [ 8-12 sati
prsni vrsci 4°C/ 2 tjedna 68° C 3-5 sati 22 °C / 8-12 sati
kare b.k. 4°C/ 2 tjedna 68° C 3-5 sati 22 °C / 8-12 sati
rolana Sunka 4°C /2 tjedna 68° C 3-5 sati 22 °C / 8-12 sati
rolana plecka 4°C /2 tjedna 68° C 3-5 sati 22 °C / 8-12 sati
hamburger 4°C/ 2 tjedna 68° C 3-5 sati 22 °C / 8-12 sati
slanina 4°C/ 3 tjedna 35° C 3-5 sati 22 °C / 8-12 sati
buncek 4°C /10 dana 68° C 3-5 sati 22 °C/8-12 sati
kradica 4°C /10 dana 68° C 3-5 sati 22 °C/8-12 sati
svinjske kosti 4°C /7 dana 68° C 3-5 sati 22 °C/8-12 sati
svinjske repi¢i 4°C /7 dana 68° C 3-5 sati 22 °C/8-12 sati
svinjske nogice 4°C /7 dana 68° C 3-5 sati 22 °C/8-12 sati
peceni hamburger 4°C/7dana 80° C 3-5 sati 22 °C /[ 8-12 sati
pecena mesnata slanina 4°C/7dana 80° C 3-5 sati 22 °C /[ 8-12 sati




