


DİKKAT EDİLECEK HUSUSLAR …

1-Buzdolabı veya soğuk depo olmalı ve dere-
ce-leri kontrol edilip, kaydedilmeli

2-Lavabo ve sıcak su bulunmalı ( Sadece güneş 
enerjisi yeterli değil )

3-Yeterli aydınlatma olmalı, özellikle vitrinde 
renk verme amaçlı lamba kullanılmamalı,

4-Kilitlenebilir temizlik maddeleri dolabı olmalı

5-Bıçak, masat vb. için dezenfektan küveti veya 
UV cihazı bulunmalı.

6-Çalışma tezgâhları uygun malzemeden, 
te-miz, bakımlı olmalı

7-Çöp ve kemik gibi atıklar kapalı, sızdırmaz, 
kapaklı kapta biriktirilip gün sonunda uzaklaş-
tırılmalı

8-Haşerelere karşı tedbir alınmış olmalı

9-Kişisel temizlik, kıyafet kurallarına uyulmalı,

10-Soğuk zincir kesinlikle kırılmamalı

11-Tek kullanımlık ambalajlar tekrar kullanılma-
malıdır

12-Yerlere talaş, toz atılmamalı, maydanoz, 
biber vb. etle teması olmamalı

13-Etler üzerinde sağlık işareti damgası bulun-
malı, nerede, hangi tarihte kesildiği ile ilgili 
izlenebilirlik bilgileri bulunmalı, satışa sunulan 
etlerde Tebliğdeki etiket bilgileri kuralına uyul-
malı,

14-Kanatlı et ve Kırmızı etler soğuk depoda, 
vitrinde ve tezgahta birbiriyle temas etmemeli-
dir.

16-Kıyma, Hazırlanmış Kırmızı Et Karışımları 
(soslu kuşbaşı vb) (Günlük 10 kg kasap köfte 
hariç) ve Hazırlanmış Kanatlı Eti Karışımları 
(Baharatlı kanat, Soslu pirzola vb.) önceden 
hazırlanıp ambalajlanmak suretiyle satışa 
sunulamaz. Ancak tüketici talebi üzerine 
anında kıyma ve hazırlanmış et karışımları 
üretilip satışa sunulabilecektir.

17-Kanatlı eti daha önceden parçalanıp dökme 
ya da paketli satışa sunulamaz. Ancak müşteri 
talebi üzerine anında parçalanıp but, kanat, 
göğüs haline getirilip aynı müşteriye satılabilir.

18-Sucuk, salam, sosis v.b. et ürünleri üreti-
le-mez

19-Karkasın hangi tarihte kesildiği bilinmeli, 
karkas   et,  kesim tarihinden  itibaren en   fazla 
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PİŞİRME ESNASINDA İÇ ISI 68°C’ YE ULAŞMALIDIR

15-Parçalandıktan sonra tepsiler 
içerisinde dökme olarak satılan kırmızı 
etler (pirzola, bon�le, kuşbaşı v.b.) için 
müşterinin görebileceği bir yerde 
dökme ürün etiketi olmalı.

6 gün içinde kıyma yapılabilir.

20- Karkas:+7 °C, Köfte vb.: + 4°C,  

 Kıyma :+2°C, Kanatlı :+4°C,

 Sakadat:+ 3°C

 Donmuş ürünler : -18°C de

muhafaza edilmelidir.

21-Dondurulmuş etler çözündürüldükten son-ra 
tekrar dondurulmamalıdır

22-Hayvansal gıda üzerinde sıcaklık değişikli-ği 
yapılmamalıdır,(et ve et yağı şoklama veya çözdür-
me)

23-Kırmızı et, kıyma ve hazırlanmış et karışımları 
pişirme esnasında iç ısısı + 68C° ‘ye ulaşmalıdır

24-Kanatlı et, hazırlanmış kanatlı eti karışımları 
pişirme esnasında iç ısısı +72C° ye ulaşmalıdır

25-Bir temizlik programı olmalı ve yapılan temizlik 
kaydedilmelidir. Et çekme makinelerinin iş bitimi 
temizliği, her gün makine sökülerek, sıcak su ile 
yapılmalıdır.

26-Et çekme makinelerinin soğutuculu olması 
tavsiye edilmektedir. Et çekme makinesi değiştiri-
leceğinde soğutuculu olan et çekme makinesi 
tercih edilmelidir.

27-Çalışan personel ve kasap hijyen eğitimi almalı 
ve bu eğitimin kaydı bulunmalıdır. Perakende satış 
yerleri İlçe Gıda Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğün-
den “Kayıt Belgesi” almalıdır.


