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· ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ:
Форма изделий должна быть характерной для данного наименования поверхность д.б. чистой, сухой, без слизи, плесени и остатков щетины, без выхватов мяса и жира, без
бахромок. Консистенция упругая, плотная, жир без пожелтения. Без посторонних запахов и привкусов

· ХРАНЯТ МЯСОКОПЧЕНОСТИ:

   В подвешенном состоянии. При этом вареные и копчено-                        вареные изделия не должны соприкасаться друг с другом.                 Запеченные (жареные) копчености укладывают на стеллажи.

  *При температуре от 0 до 4 гр.С сроки хранения следующие:

       - вареные, запеченные, жареные – 3 суток;

       - копчено-вареные – 10 суток;

       - сырокопченые – 30 суток, а при температуре

         от -7 до -9 гр.С – не более 120 суток.
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МЯСНЫЕ   


КОПЧЕНОСТИ





Это части туш убойных животных, подвергнутые посолу и какому-либо виду термической обработки.





По виду


мяса





По способу термической обработки





Свиные


Говяжьи


Бараньи








Сырокопченые


Вареные


Копчено-вареные


Копчено-запеченные


Запеченные


Жареные





КЛАССИФИКАЦИЯ





АССОРТИМЕНТ МЯСНЫХ КОПЧЕНОСТЕЙ








*БАРАНЬИ:


-баранина в форме вареная


-окорок


-рулет


-грудинка








*  ГОВЯЖЬИ:


-рулеты


-филей запеченный


-язык в шпике вареный


-говядина в форме копчено-вареная











*СВИНЫЕ:


-окорока


-рулеты


-разные копчености:


     Корейка


     Грудинка


     Бекон


     Карбонад


     Буженина


     Шейка


     Ветчина


     Шпик соленый





     


 


  








Рулеты и окорока выпускают высшего сорта


Разные копчености – высшего, 1, 2, и 3-го сорта. 









































































































































