Téma: TECHNOLOGIA SPRACOVANIA HYDINY IL CAST/
BROJLEROVE KURCATA

- podla zmyslovych znakov sa nasledne hydina deli na triedy ,,A*“ alebo ,,B*“ a na méso
vyrobné a hydinu na porciovanie.

- hydina je po uplnom docisteni balena do spotrebitel'skych maloobchodnych a
velkoobchodnych baleni podla jednotlivych trhovych druhov v zmysle technologickych
postupov vo vyrobe a materidlovych noriem vyrobkov na dany trhovy druh vyrobku.

- V pripade balenia chladenej hydiny pracovnici jednotlivé kusy docistia a upravia podla
Materialovej normy vyrobku na dany trhovy druh vyrobku.

- odvazena hydina je zabalend v spotrebitel'skych baleniach a nasledne je oznacena vSetkymi
udajmi znacenia v zmysle platnej legislativy Slovenskej republiky.

- kazdy vyrobeny produkt musi byt ozna¢eny kddom vyrobnej davky a oznaceny Sarzou.
- Vychladena a zabalena chladena hydina sa chladi v chladiacich komorach pri teplote -2°C az
+4°C tak, aby o najskor dosiahla vo vsetkych castiach teplotu 0°C az +4°C najneskor do 4

hodin po ukonceni technologického procesu.

- chladena aj mrazena hydina a hydinové diely sa balia do predpisanych a schvalenych obalov
podl'a denného planu porazky, a oznacia sa v zmysle pravnych a inych poziadaviek.

Chladiace média pre hydinu :

http://www.airproducts.sk/Products/Gases/Hydrogen/industry/meatpoultry.aspx?itemld=B7D
F3B2BC9824A22 ACAA93F99BOA4CEF
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