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Zabalena mrazena hydina v celku alebo hydinové diely sa mrazia
tak, aby teplota vo vSetkych castiach dosiahla minimalne - 18° C
najneskor do 24 hodin po ukonceni technologického procesu.

- V kontinualnom mraziacom tuneli aj v staciondrnych mraziacich
tuneloch sa zmrazuje pri teplote -35°C a nizSej hlbokym
zmrazovanim (Sokovym mrazenim).

- Merania teplot si kontrolované ciachovanymi meradlami s
automatickym zdznamom teplot.

- Uskladnenie mrazenej hydiny je v mraziacich skladoch a chladenej
hydiny v chladiacich skladoch v zmysle platnych technickych noriem,
HCCP a potravinového kddexu.

- Po zachladeni v priestoroch chladiarni alebo Sokovom hlbokom
zamrazeni v kontinudlnych alebo stacionarnych tuneloch sa hydina
vol'ne loZzend alebo balena podla poziadaviek trhu vyskladni a odsunie
do konkrétnych odbytovych skladovych priestorov.

- Tam je pripravena na presun ku konkrétnemu odberatelovi,
zékaznikovi.
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