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Опис сировини та матеріалів, які контактують з рибою при виробництві продукції холодного та горячего копчення.
	Найменування
	Нормативний документ
	Характеристики (хімічні, фізичні, біологічні)
	Упакування.Умови та терміни зберігання
	Підготовка до використання

	1
	2
	3
	4
	5

	Сировина: оселедці, філе оселедця, скумбрія, мойва, кілька, салака, сайра, горбуша
	ГСТУ 15-12-98

ДСТУ 4378:2005

ГСТУ 15-25-98

ГОСТ 1168-86
	Зовнішній вигляд: 
Поверхня чиста без ушкоджень, по кольору характерна даному виду риби.

Запах: (після розморожування) свіжої риби без стороніх запахів.

Смак 
(після розморожування і варіння): свіжої риби
	Зберігати при температурі не вище-180С, термін залежить від виду риби, брикети риби упаковані в полімерні матеріали, мішки поліпропіленові, тюки рогожні, ящики з гофрокартону
	Розморожування

	Сіль кухонна
	ДСТУ 3583-97
	Зовнішній вигляд:
Кристалічний сипкий продукт.

Смак:
Солоний без стороннього присмаку.

Запах:
Відсутній.

Колір:
Білий з відтінками залежно від походження
	Поліетиленові мішки по 50 кг. Термін зберігання 2 роки
	-

	Вода питна
	ГОСТ 2874
	Колір: води природний.
Смак: не відчуваеться.

Запах: не відчуваеться. МАФАМ не більше 100 в 1 дм3 колііндекс 3
	Особиста  мережа водоводу
	Приготування соляного розчину, миття риби

	Тара:
Гофроящики
	ГОСТ 9142-90
	Марка гофрокартону Т-22 чиста без стороннього запаху
	Пачки по 20 шт.
	Складання

	Під пергамент
	ТУ5434-001.52:62999-2000
	Небі ленний чистий без стороннього запаху
	Рулон запакований в папір
	Нарізання
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Аналіз факторів безпеки при виробництві риби холодного та горячего копчення
	Інгредієнти

Технологічний етап
	Потенційний фактор безпеки, який виникає, контролюється та посилюється на кожному етапі
	Чи являються потенційні фактори безпеки суттєвими Так\ні
	Обгронтування свого рішення по 3 стовпчику
	Які заходи попередження можуть бути прийняті для виключення фактора безпеки
	Чи являється даний технологічний етап критичною точкою контролю Так\ні

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.Отримання солі
	Біологічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Хімічний
	Так
	Наявність токсичних елементів
	Супровідні документи
	Ні

	
	Фізичний
	Так
	Візічни включення (залізо,скло і т.д.)
	Супровідні документи
	Ні

	2.Вода питна особистої мережі
	Біологічний
	Так
	Наявність патогенної мікрофлори
	Результати аналізу
	Ні

	
	Хімічний
	Так
	Наявність сторонніх хімічних елементів
	Результати аналізу
	Ні

	
	Фізичний
	Так
	-
	-
	Ні

	3.Отримання мороженої риби
	Біологічний
	Так
	Наявність патогенних мікроорганізмів та санітарно-показових
	Температура надходження сировини, супровідні документи, дослідження зразків
	Ні

	
	Хімічний
	Так
	Наявність гістаміна токсичних елементів, залишкова кількість пестицидів, хімічних препаратів
	Температура надходження риби, супровідні документи
	Ні

	
	Фізичний
	Так
	Фізичні включення(залізо,дерево,скло і т.д.)
	Супровідні документи, інспекційний огляд
	Ні


	4.отримання тари та пакувальних матеріалів
	Біологічний
	Так
	Наявність патагенної та санітарно-показової мікрофлори
	Супровідні документи
	Ні

	
	Хімічний
	Так
	Наявність токсичних елементів
	Супровідні документи
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні

	5.Зберегання солі
	Біологічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні

	6.Зберегання тари та пакувальних матеріалів
	Біологічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні

	7.Зберігання риби на холодильнику
	Біологічний
	Так
	Розвиток патогенної мікрофлори та санітарно-показових мікроорганізмів при порушенні режиму зберігання
	Контроль температури зберігання. Контроль терміну зберігання
	Так

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні

	8. Розморожування
	Біологічний
	Так
	Розвиток патогенної мікрофлори та санітарно-показових мікроорганізмів при порушенні режиму зберігання
	Контроль температури і часу розморожування
	Так

	
	Хімічний
	Так
	Накопичення гістаміну
	Контроль температури та часу розморожування
	Так

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні

	9. Розробка та миття риби
	Біологічний
	Так
	Розвиток патогенної мікрофлори та збільшення санітарно-показових мікроорганізмів
	Контроль температури води
	Ні

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні

	10. Миття
	Біологічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні


	11. Соління
	Біологічний
	Так
	Розвиток патогенної мікрофлори та збільшення кількості санітарно-показових мікроорганізмів
	Контроль температури тузлука та його концентрації
	Так

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні


	12. Відмочування
	Біологічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні

	13. Викладання на сітки, підвішування
	Біологічний
	так
	Розвиток патогенної мікрофлори та санітарно-показових мікроорганізмів при викладанні
	Дотримання особистої гігієни
	ні

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні

	14. Опріснення
	Біологічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні



	15. Підсушування
	Біологічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні

	16. Копчення
	Біологічний
	так
	Розвиток патогенної мікрофлори та санітарно-показових мікроорганізм
	Контроль температури копчення та тривалості процесу. Контроль вологи в рибі
	Так

	
	Хімічний
	Так
	Накопичення N-заміну
	Контроль температури копчення
	Так

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	ні

	17. Охолодження
	Біологічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	Ні

	18. Пакування, зважування
	Біологічний
	так
	Розвіток санітарно-показових мікроорганізм
	Дотримання особистої гігієни
	Ні

	
	Хімічний
	Ні
	-
	-
	Ні

	
	Фізичний
	Так
	Попадання сторонніх предметів
	Дотримання особистої гігієни
	ні

	19.Зберігання
	Біологічний
	Так
	Розвиток патогенної  та санітарно-показової мікрофлори при порушеннях температур зберігання
	Контроль температури зберігання. Контроль терміну зберігання
	Так

	
	Хімічний
	ні
	Накопичення N-заміну
	Контроль температури зберігання
	ні

	
	Фізичний
	Ні
	-
	-
	ні
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