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TAVUK ETI

Tavuk eti cabuk bozulan gidalardandir. Son kullanici olan miisteriye ulagincaya kadar hijyenik ortamlarda
saklanmasi bir zorunluluktur. Denetim altinda kesildikten sonra bakteri Uretimine yol agmamasi i¢in +4 derecede
saklanmalidir. Tavuk eti misteri tarafindan satin alindiktan sonra buzdolabinda en fazla 1 guin bekletilip
tiketilmelidir. Derhal tiketilmeyecek ise, temizledikten sonra streg filme sarilarak ya da buzdolabi posetinde,
derin dondurucuda bekletilebilir. Bu sekilde dondurulmus etler derin dondurucuda 3 ay kadar saklanabilir.
Ayrica tavuk eti, tahta Gzerinde kesilmemelidir. Siyah etten farkl olarak mikro organizmalara karsi daha
dayaniksiz olan tavuk etinin mermer veya plastik Gzerinde kesilmesi gerekir.

- l4

© lezzetler.com tarif no:37441 « adi:Tavuk Eti » gdnderen:Saadet « indirme tarihi:04.06.2024 - 02:26



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuk-eti-vt27703
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/tavuk-eti-37441.jpg
http://www.tcpdf.org

