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HAMMADDE ADI: DANA KARKAS
Tanımlar: Kasaplık Dana gövde etleri yaş ve beslenme şekline göre süt danası ve ot danası diye adlandırılan her ırktan Kasaplık Danaların usulüne göre kesilmiş, yüzülmüş, baş ve ayakları ayrılmış, iç organları, böbrekleri, üreme organları, idrar kesesi ve bunların bağları, yemek borusu çıkarılmış, böbrek yağları, pelvis boşluğu yağları alınmış, kuyruğu 4. kuyruk  omurundan kesilmiş bütün haldeki gövdeleridir.

 Orjin : Türk Malı

Fiziksel Özellikler:

Kasaplık Dana Gövde Etleri (Karkas) ırk, yaş, beslenme tarzı, cinsiyet, etlilik durumuna göre kendine has görünümde, cüssede, kokuda ve renkte olmalıdır. Kan, pislik, (dışkı, sindirim organı muhteviyatı gibi.) ve yabancı maddelerle kirlenmiş olmamalıdır.  

Biyolojik Özellikler  :

                                                              Numune alma planı                Limitler                   

                                                                    n        c                             m     M

Salmonella                                                  5        0                             0/25 g-mL

E. coli O157                                                5        0                            0/25 g-mL

Ambalaj:

Dana gövde etleri, temiz, yeni, sağlam, kokusuz, ete ve sağlığa zarar vermeyecek beyaz bez veya benzeri malzemeden yapılmış torbalara konup ağzı bağlanmalıdır.

Kullanım Öncesi Hazırlık 

Kullanım öncesinde karkaslar uygun şartlarda üretilecek ürünün özelliğine göre parçalanır ve  kemiklerinden ayrılarak pişirilmesi  gerekmektedir.

Etiket Bilgisi:

Her ambalajın üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde  yazılır veya basılır.

- Firmanın ticari unvanı veya kısa adı, adresi varsa tescilli markası

- Bu standardın işaret ve numarası

- Mamulün adı

- Parti, seri, kod numaralarından en az biri 

- Sınıfı, çeşidi,

- İmal tarihi

- Üretim yeri

- Veteriner sağlık raporu

Taşıma ve Depolama Şartları:

Muhafaza yerleri, gövdenin taze soğutulmuş ve dondurulmuş olmasına göre muhafaza şartlarına uygun olmalı, et konulan bir depoya koku yayan veya kirli başka bir mal konulmamalıdır.

Taşıma vasıtaları, et taşımaya uygun özel yapıda, kolay temizlenebilir, seri ve süratli olmalıdır.

 - 0-4C’ye ayarlanabilmeli, sıcaklık değişimi otomatik kayıt cihazı (termograf) ile donatılmış olmalıdır. 

Gövde etlerinin yükleme ve boşaltılması azami süratle yapılmalı yağmur ve güneş altında ve mümkünse günün sıcak saatlerinde yapılmamalıdır
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