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Taze Saklama (soguk hava depolarinda):

Etler kolay bozuldugu igin sodukta saklanmalari gerekir.

Godvde etleri (but, kol, kiirek, yarim gdvde) ¢engellere asilarak; kiglk parga etler (kusbasi, kiyma vb) ise et
tepsileri icinde bekletilmelidir.

Etler; soguk hava depolarinda saklama isilari 2 0C[?] nin altinda olmalidir.

Kiyma 1 gln, kugbasi etler 2 glin, iri parca etler (bonfile, nuar, contrafile[?]) 3-7 giin, gévde etleri 7-15 giin soguk
hava depolarinda bekletilebilir.

Kiguk parca etler ambalaj icinde bekletiimemelidir.

Ambalaj yapiimadan bekletilen etler hava akimi olan depolarda birbirlerine degmeden bekletilmelidir. (Tepsilerin
Uzeri acglk olmali, gévde etlerin ise aralarinda hava sirkilasyonu olacak sekilde asilmalidir. Aksi halde kokusma
baglar.)

Dondurarak Saklama:

Hemen kullaniimayacak, bir siire dondurularak saklanacak etler 6lim sertliginin giderilmesi ve kan-su akimi igin
en az 2 glin soguk hava depolarinda saklanmalidir. Ambalaj yapilmis ya da vakum yapilmig etler -32 0C[?] de
dondurulur, -18 0C[?] de saklanmalidir. Gévde etler dondurularak blyiik isletmelerde saklanir. Genellikle soguk
hava deposunda bekletilir. Olgunlagma suresini tamamladiktan sonra satisa sunulur.

Etlerin Dondurulmasi ve C6zdUrulmesi;

Klguk igletmelerde veya et sanayiinde; etler kullanim amacina ve yapilacak yemege gére pargalara ayrilir.
Ornegin sinitzellik, koftelik, kusbasi veya sislik gibi.

Ete son sekli verilir( kdfte yapilir, sinitzellik et pane yapilir vb). Daha sonra bir kullanimlik havasi alinmis
paketlerde dondurulur. Paketin {izerine parganin adi, porsiyon miktari, donduruldugu tarih yazilir ve -32 0C[?7] de
dondurulur, -18 0C[?] de saklanir. Kullanilacagi zaman paket acilip hemen kullanilacak sekilde olmasi gerekir
(yeniden sekil vermek veya baharat vs ekleme yapilmamali).

Donmus etler kullaniimadan 24 saat 6nceden + 5 0C ye c¢ikarilirakgézdirlllr veya mikrodalga firinlarda hemen
¢odzdurdlebilir.

Acil durumlarda akan soguk suyun altindada ¢ézdurulebilir.

Donmus et asla oda sicaklijinda veya sicak bir ortamda ¢ézdirilmeye ¢alisiimamali, aksi halde et hiicreleri
parcalanir, et 6zsuyunu kaybeder ve sertlesir, pisen yemek lezzetsiz olur. Ayrica oda sicakliginda ¢ézilirken dig
kismi ¢Ozullr ici hentiz buzludur ve kullaniimaz. Tamami ¢ézllene kadar dis kisimda bozulma (mikro organizma
Uremesi) baglar.

Kavurma:

Kasaplik blyuk ve kii¢ik bas hayvan etlerinin (kemikli veya kemiksiz) kiiglk parcalara ayrildiktan sonra belli
oranda tuz ve i¢ yagdi ilave edilerek ateste kavrulmasiyla elde edilir. Geleneksel bir saklama yéntemimiz olan
kavurma tiiketime hazir cesitli et Urtnleri icinde saklama émr( en uzun olanidir.
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