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3 4

Аерозольне

 охолодження

 t=10-12°C

Охолодження повітрям

t=0-8°С, φ=95% до t=10-15°С

В реалізацію

           Умовні позначення
    - візуальний контроль

    - технічний контроль

    - технологічний контроль

    - фізико-хімічний контроль

    - мікробіологічний контроль

6

10

11

12

16

1. Розмороження, накопичення, зачистка та ветконтроль сировини

2.Підйомно-опускний майданчик

3.Обвалювання, жилування та сортування сировини

4. Візок

5. Ваги

6. Ін'єктування

7. Масажування

8. Конвеер для формовки батонів

9. Навішування на рами

10.Температурне оброблення

11. Аерозольне охолодження

12. Охолодження повітрям

13. Сортування

14. Упакування

15. Контроль якості

16. Зберігання

17. Електроактивація води

(t =0-6℃, φ 75-78%,
до 7 діб)

Технологічна схема виробництва реструктурованих виробів зі свинини
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1. Обжарювання - при
50…110°С до 40°С в ц.п.
2. Варіння:
     до 68…72 °С в ц.п.

Технологічна схема виробництва
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