


DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR ...

1-Buzdolabi veya soguk depo olmali ve dere-
ce-leri kontrol edilip, kaydedilmeli

2-Lavabo ve sicak su bulunmali ( Sadece glines
enerjisi yeterli degil )

3-Yeterli aydinlatma olmali, 6zellikle vitrinde
renk verme amacl lamba kullanilmamali,
4-Kilitlenebilir temizlik maddeleri dolabi olmali

5-Bigak, masat vb. icin dezenfektan kiiveti veya
UV cihazi bulunmal.

6-Calisma tezgahlar uygun malzemeden,
te-miz, bakiml olmal

7-Cop ve kemik gibi atiklar kapali, sizdirmaz,
kapakh kapta biriktirilip glin sonunda uzaklas-
tinlmali

8-Haserelere karsi tedbir alinmis olmal
9-Kisisel temizlik, kiyafet kurallarina uyulmali,
10-Soguk zincir kesinlikle kirllmamal

11-Tek kullanimlik ambalajlar tekrar kullaniima-
malidir

12-Yerlere talas, toz atilmamali, maydanoz,
biber vb. etle temasi olmamali

13-Etler (izerinde saglk isareti damgasi bulun-
mali, nerede, hangi tarihte kesildigi ile ilgili
izlenebilirlik bilgileri bulunmali, satisa sunulan
etlerde Tebligdeki etiket bilgileri kuralina uyul-
mall,

14-Kanath et ve Kirmizi etler soguk depoda,
vitrinde ve tezgahta birbiriyle temas etmemeli-
dir.

(( 15-Parcalandiktan  sonra  tepsiler

icerisinde dokme olarak satilan kirmizi
etler (pirzola, bonfile, kusbasi v.b.) icin
mdusterinin gorebilecedi bir yerde

dokme Urun etiketi olmali. ))

URUN ADI Dana Kugbasi
SON TUKETIM TARIHi .o/.12017
URETICI ADI
ADRESI Kesimhane adi ve adresi
MENSEi TURKIYE'DE URETiLMi$TiR
KAYIT NO TR -42-K-00........
Pi$iRME ESNASINDA iC ISI 68°C'YE ULASMALIDIR

16-Kiyma, Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlari
(soslu kusbasi vb) (Ginlik 10 kg kasap kofte
hari¢) ve Hazirlanmis Kanath Eti Karisimlan
(Baharatli kanat, Soslu pirzola vb.) 6nceden
hazirlanip ambalajlanmak suretiyle satisa
sunulamaz. Ancak tiketici talebi Uzerine
aninda kiyma ve hazirlanmis et karisimlari
Uretilip satisa sunulabilecektir.

17-Kanatl eti daha 6nceden parcalanip dokme
ya da paketli satisa sunulamaz. Ancak musteri
talebi Uzerine aninda parcalanip but, kanat,
g0ogus haline getirilip ayni musteriye satilabilir.

18-Sucuk, salam, sosis v.b. et Urlnleri Greti-
le-mez

19-Karkasin hangi tarihte kesildigi bilinmeli,
karkas et, kesim tarihinden itibaren en fazla

6 glin icinde kiyma yapilabilir.

20- Karkas:+7 °C, Kofte vb.: + 4°C,
Kiyma :4+2°C, Kanatli :+4°C,
Sakadat:+ 3°C
Donmus Urilnler:-18°C de

muhafaza edilmelidir.

21-Dondurulmus etler ¢ozlindirildikten son-ra
tekrar dondurulmamalidir

22-Hayvansal gida Uzerinde sicaklik degisikli-gi
yapilmamalidir,(et ve et yagi soklama veya ¢ozdir-
me)

23-Kirmizi et, kiyma ve hazirlanmis et karisimlari
pisirme esnasinda ig 1sisi + 68C° ‘ye ulasmahdir

24-Kanatl et, hazirlanmis kanath eti karisimlari
pisirme esnasinda i¢ 1sis1 +72C° ye ulasmalidir

25-Bir temizlik programi olmali ve yapilan temizlik
kaydedilmelidir. Et cekme makinelerinin is bitimi
temizligi, her giin makine sokilerek, sicak su ile
yapilmalidir.

26-Et cekme makinelerinin sogutuculu olmasi
tavsiye edilmektedir. Et cekme makinesi degistiri-
leceginde sogutuculu olan et ¢ekme makinesi
tercih edilmelidir.

27-Calisan personel ve kasap hijyen egitimi almali
ve bu egitimin kaydi bulunmalidir. Perakende satis
yerleri ilce Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirligiin-
den“Kayit Belgesi” almalidir.



