4.3. Dijagram toka — toplinski obradene kobasice
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KKT 2 SKLADISTENJE SKLADISTENJE KKT 3
hladno skladistenje (t<0-7°C) duboko zamrzavanje (t <-24 do -18°C)
| ODMRZAVANJE (t<0-7°C) | KKT 4
| NAREZIVANJE NOZEM (do +7°C) | priprema sirovine
| USITNJAVANJE (do + 7°C) | strojna obrada
‘ DODAVANJE ADITIVA I ZACINA ‘ KKT 5
| MJESANJE (do + 7°C) | strojna obrada
| PUNJENJE U OVITKE (prema specifikaciji) |
| TOPLINSKA OBRADA (prema specifikaciji) | KKT 7
‘ PAKIRANJE I OZNACAVANIJE (do + 4°C) ‘
‘ HLADNO SKLADISTENJE (t<0-7°C) ‘ KKT 2
naziv ovitak promjer ¢ kuhanje/barenje  dimljenje  przenje/peCenje hladenje trajanje
hrenovka prirodni 24 mm 80 °C 12°C 2 sata 15 min
safalada umjetni/prirodni 30 mm 80 °C 12 °C 2 sata 10 min
ekstra kobasica umjetni 60 mm 80 °C 12 °C 1 sat 25 min
pariska kobasica umjetni 90 mm 80 °C 12 °C 2 sata 10 min
naziv ovitak promjer &  kuhanje/barenje  dimljenje  przenje/pecenje hladenje trajanje
tirolska umjetni 70/120 mm 80 °C 2/3 sata
mortadela umjetni 140 mm 64 °C 3 sata 40 min
mesni dorucak umjetni 75 mm 80 °C 2 sata
kranjska prirodni 30-32 mm 80 °C 2 sata 15 min
somerica umjetni 80 mm 80 °C 2 sata 40 min
jeger umjetni 40-43 mm 64 °C 64 °C 12°C 2 sata 20 min
lovacka umjetni 41-43 mm 64 °C 64 °C 12°C 2 sata 20 min
Spek salama umjetni 40-43 mm 80 °C 64 °C 12°C 2 sata 20 min
debrecinska prirodni 22-24 mm 80 °C 64 °C 12°C 1 sat 40 min
pucka prirodni 30-32 mm 80 °C 64 °C 12°C 2 sata 15 min
naziv ovitak promjer ¢ kuhanje/barenje  dimljenje przenje/pecenje hladenje trajanje
tlaCenica umjetni 120 mm 80 °C 12°C 2 sata 30 min
krvavica prirodni 33-34 mm 80 °C 12°C 30 min
pasteta u crijevu umjetni 38 mm 80 °C 12°C 30 min




