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Выработка мясных продуктов, соответствующих определенным религиозным требованиям, – это на сегодняшний день качественно новый, пока еще почти не занятый и постоянно расширяющийся сегмент рынка.

В практике большинства мировых вероучений можно найти более или менее строгие списки продуктов, в которых подробно расписано, что раз-решено или запрещено их последователям. У мусульман разрешенные продукты (главным образом, мясо, полученное с исполнением требований ислама) именуются «ХАЛАЛ».

Продукты «Халал» это не специально и только для мусульман сделанные продукты. Это продукты, не содержащие канонически запрещенных ингредиентов. 

В первую очередь свинины, крови (той, которая находилась в животном и истекла в момент забоя, потому что оставшаяся кровь канонически запрета не имеет), мертвечины или по христианской традиции называемой удавленной.

Немаловажно проанализировать и состав специй и всего, что входит в рецептуру. Исходя из этого, для технолога ставится задача замены традиционно используемых компонентов (свиного жира, мяса непонятного происхождения, крови как таковой). Обычно как замену используют жировые гели, эмульсии из говяжьего жира, сливочное масло, различные фарши из птицы, сухое молоко [1].
Некоторые особенности возникают на предприятиях, где продукция «халал» представляет незначительный объем в объеме выпускаемой продукции.

Несмотря на то, что, как правило, в инструкциях есть требование о санитарной обработке оборудования на деле из-за недобросовестности части работников это требование выполняется частично. Поэтому  под  готовностью оборудования понимается абсолютная чистота  транспортировочных средств, агрегатов, вспомогательного оборудования, контактирующих с сырьем и готовыми продуктами. Это же относится и к инструменту и спецодежде.

Далее важно убедиться в правильности полученного сырья и ингредиентов.

Как правило, работы начинаются в первую смену, чтобы на этом же оборудовании продолжить выпуск основного производства.

Важно иметь обособленные зоны хранения сырья и возможно готового не упакованного продукта, чтобы исключить контакт с нехаляльными продуктами и исключить перепут при маркировке.

Немаловажно чтобы персонал, участвующий в работе в зоне производства «халал» был просвещен и профессионально знал особенности производства продуктов «халал».

Проблемы, возникающие при производстве и реализации продукции «халал»: 

- не все региональные духовные управления мусульман имеют возможность проводить работы по консультации и организации действенного контроля соответствия технологии производства халалным стандартам (отсутствуют подготовленные кадры и финансирование);

- в местах расположения предприятий нет организованных местных религиозных организаций, способных рекомендовать своих представителей для работы экспертами стандарта «халал».

   Чисто технологических проблем в сравнении с традиционными продуктами нет. «Халал» это новый продукт, требующий новой рецептуры, которую надо отрабатывать точно также как при разработке любой новой продукции. Из имеющегося халалного сырья, халалных добавок необходимо сделать достаточно вкусную, полезную пищу.

Перед убоем необходимой является инспекция на данном мясном предприятии, потому что бывает разная машинная технология для убоя и не каждая может выполнять условия соблюдения правил Халал. 

Существует возможность убоя при помощи специальной клетки, которую нужно установить передом к юго - восточному направлению, но она только и только помогает при убое, зато сам убой ведёт мусульманин. 

Животное, мясо которого будет использовано в пищу, может быть заколото любым человеком, независимо от его национальной принадлежности или вероисповедания. Немусульманин, так же как и мусульманин, обязан проговаривать слова "бисмил-ля, аллах акбар" во время перерезания основных шейных артерий [2].
Забой животных проводят также в соответствии с нормами ислама. Скот накануне убоя должен быть здоровым. Умерщвляют его путем пересечения шейных артерий, одномоментно, без промедления и перерыва, с именем Всевышнего на устах одновременно с перерезанием основных шейных артерий и пищевода, лучше ближе к голове. 

Перерезание должно проходить одиножды, без промедления и перерыва. После того как основная часть крови вытекла, можно приступать к разделыванию туши. Туша должна быть тщательно обескровлена. Лихорадочная спешка при разделке, столь характерная для индустриальных методов забоя, когда душа несчастного животного еще не покинула сей мир, а его уже окунают в кипяток, сдирают с него шкуру и т.п. не допускается.
           Запрещается резать одно животное на глазах у другого, даже нож в присутствии жертвы точить нельзя. И конечно, при изготовлении готового продукта ни на каком этапе не должна фигурировать свинина.

Сонная артерия у каждого животного перерезается так, что кровь вытекает полностью, чего невозможно достичь при существующих способах забоя: поражение нервной системы электрическим током, поражение головного мозга механическим воздействием, анестезирование диоксидом углерода и другими химическими веществами, свернувшаяся кровь животного остаётся в мясе.

В этом случае в кровь животного начинают выделяться адреналин, гормоны страха, которые потом вместе с мясом начинают поступать в организм человека, что вредно влияет на здоровье. Также это лишает ее подвижности во время забоя, что, в свою очередь, ведет к значительному или полному нарушению выхода крови. 

Очень важно, чтобы при забое одного животного, другие животные не должны этого видеть, чтобы не испугаться и избежать стресса и выделения гормонов страха. 
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