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AMAC: Kirmizi etlerin kurallara uygun sekilde parcalanmasini saglamak.

UYGULAMA: Bu talimatin uygulanmasindan Kasap sorumludur.

. Kullanilacak bigak, masat vb. aletleri 6nce dezenfekte ediniz.

. Max. 12°C’ deki parg¢alama iinitesine gelen ¢eyrek ve but talebe gore burada

cesitli tirlinlere parcalanir.
. Ceyrek; kol, gerdan ve dos boliimlerinden olusur.

. Ceyregin birinci kaburga ve omurga eklemi ayrilarak gerdan elde eldir. Kiirek

kemigi eklem bolgesinden ayrilarak kol ve dos elde edilir.

. Kol doés ve gerdan kemiklerinden ayrilarak kemiksiz hale getirilir, istege gore bu
tirlinlerin kiip seklinde dogranmasiyla kusbasi, kiyma makinesinden gegirilmesiyle

de kiyma elde edilir.
. Omurga tlizerindeki kas tabakasi kemikten ayrilarak antrikot elde edilir.

. Bel omurlarinin; altindaki kaslarin kemikten siyrilmasiyla bonfile, tizerindeki

kasalarin kemikten siyrilmasiyla konturfile elde edilir.
. Butun, bel omurlarindan ayrilmasiyla kisa but elde edilir.

. Kisa but kemiklerinden ayrilarak, kemiksiz hale getirilir. Istege gore kemiksiz
butun kiip seklinde dogranmasiyla kusbasi, kiyma makinesinden gecirilmesiyle

kiyma elde edilir.

10. Is bitiminde pargalama boliimiiniin tezgahlar1 dezenfektan icerikli yiizey

temizleyicisi ile dezenfekte edilir. Deterjan kalintilarin1 ortamdan tamamen

uzaklastirilir.

11.Parcalama odasindaki bigaklar1 dezenfektan ile yikayiniz. UV Cihazina koyarak

stireyi 120 dak.ya ayarlayiniz.
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