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Amag

Madde 1- Bu Tebligin amaci taze et, hazirlanmis et ve hazirlanmis et karisimlarinin teknigine
uygun ve hijyenik olarak Uretimi, hazirlanmasi, isleme, muhazafa, depolama, tasima ve
pazarlanmasini saglamak lGzere Urinin 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Teblig taze et, hazirlanmis et ve hazirlanmis et karigimlarn ile et Grtnleri
Uretiminde kullanilacak olan taze et, hazirlanmig et ve hazirlanmis et karigsimlarini kapsar, endustriyel
amag icin Uretilen ve mekanik olarak siyrilmis etleri kapsamaz.

Hukuki dayanak

Madde 3- Bu Teblig 16/11/1997 tarihli ve 23172 muikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne gbre hazirlanmistir.

Tanimlar
Madde 4- Bu Tebligde gecen;

a) Et; sigir, manda, koyun, kegci gibi blyuk ve kiigikbas hayvanlar; tavuk, hindi, kaz, érdek, beg
tavugu gibi evcil kanatl hayvanlar ile tavsan ve domuzdan elde edilen, insan tiketimine uygun olan
tim parcalari,

b) Etin yenilemeyen kisimlari; kanathlar disinda et taniminda belirtilen hayvanlardan elde
edilen, deri, guddeler, testisler hari¢ Greme organlari, géz ve g6z kapagdi, bdbrek hari¢ Uriner organlar,
larinks kikirdadi, soluk borusu, kornea dokusu, kulak, tirnak ve boynuz gibi organlar ; ayrica kanatli
hayvanlardan elde edilen bas , yemek borusu, kursak, barsaklar ve genital organlar ile sakatatin
hazirlanmasinda ortaya ¢ikan artiklar ve hastalikl sakatatlari,

c) Taze et; sogutma disinda baska herhangi bir koruyucu islem gdérmemis, modifiye
atmosferde ambalajlama ve/veya vakum ambalajlama gibi gerektiginde usuliine uygun olarak
ambalajlanmis etleri,

d) Dondurulmus et; i¢ sicakligi -18°C veya daha diglk sicakliga distrilmis olan etleri,

e) Karkas; teknigine uygun olarak kesilmis kasaplik hayvanlarin, kani akitilarak yutzuldikten
sonra i¢ organlari bosaltilip bas ve ayaklarindan ayrilarak sogutulduktan sonra elde edilen gévdesini,

f) Kanatli karkas; teknigine uygun olarak kesilmis, kani akitiimig tiyleri yolunmus ici bosaltilip
bas ve ayaklari kesilmig, ylkama ve sogutma islemi gérmus suyu sizdiriimis buttn halindeki kasaplik
kanatli hayvan govdesini

g) Sakatat; kanatlilar disinda et taniminda belirtlen hayvanlardan elde edilen karaciger,
bébrek, beyin ,dalak, testis, yirek, dil, yemek borusu dis kirmizi kasi eti, diyafram kasi, iskembe,
barsak, paga, dil ve kelle gibi, organ ve organ pargalarini; ayrica kanatli hayvanlardan elde edilen
safra kesesi alinmis karaciger, yurek, bosaltiimis i¢ zar ¢ikartiimis taslik ve pargalama sirasinda
ortaya ¢ikan kanatli derisini,



h) Hazirlanmis taze et ; karkasin pargalanmasi, dogranmasi, ufaltiimasi sonucu elde edilen
kiyma, kusbasi, biftek, pirzola, gerdan gibi trlnleri,

1) Hazirlanmis et karisimlari; pismemis kofte, doner, ¢ig kofte, sinitzel vs. gibi icinde et ile
birlikte diger gida maddeleri, lezzet verici maddeler ve/veya katki maddeleri olan ve taze etin
karakteristik 6zelliklerinin yok olmasina ve i¢ hlcre yapisinin degismesine neden olacak derecede
islemden gegmeden elde edilen Urinleri,

i) Kiyma; kiyma makinasindan gegirilerek kiyilan veya baska bir ydntemle ¢ok kiiglik pargalara
ayrilan taze etten elde edilen Grana,

j) Marinasyon; etin tuz, bitkisel yag gibi ¢esitli gida maddeleri ve gerektiginde lezzet vericiler
kullanilarak muamele edilmesini,

k) Lezzet vericiler; insan tuketimine uygun baharatlar , aromatik bitkiler veya bunlarin 6zitlerini

ifade eder
Uriin ézellikleri
Madde 5- Bu Teblig kapsamindaki trinlerin dzellikleri asagida verilmigtir:

a) Bu Teblig kapsamindaki drlnlerin Uretiminde kullanilan etler saglik kontrolinden gectigini ve
insan tiketimine uygun oldugunu belirtir saglik damgasini tasimalidir.

b) Bu Teblig kapsamindaki UrlGnler biylk ve kiglkbas hayvanlar , domuz, evcil kanatlh
hayvanlar ve tavsandan elde edilen ve insan tiketimine uygun etlerden uretilir.

¢) Hazirlanmis et kangimlarinin uretiminde karkas etinden hazirlanan karigimlara sakatat
katilamaz. Ancak kanatlilarda pargalama sirasinda ortaya ¢ikan kanatl derisi teknoloji geregi sadece
kendi tirinin i¢cinde degerlendirilebilir.

d) Kiyma uretiminde, sadece sidir, koyun, keci veya domuzdan elde edilen karkas etleri ile
evcil kanatl hayvanlarin ve tavsanin taze eti kullaniimalidir. Kiyma tretiminde kirli ve supheli kisimlar
kullanilmamalidir. Kanath tagligindan kiyma hazirlanmasi halinde Grindn adi “Taglik Kiymasi olarak”
belirtiimelidir.

e) Kirpinti etten ve mekanik olarak siyriimig etten, kemik siyrintilarindan kiyma hazirlanamaz.
f) Kiymada kemik pargasi bulunamaz.

g) Etin Uretim alanina gelmesinden taze et ve hazirlanmis et ve hazirlanmis et karisimlari
haline islenip sogutma veya derin dondurma isleminin uygulanmasina kadar gecen sure 1 saati
asmadigi taktirde etin i¢ sicakligi +7 °C 1, ortam sicakh@i +12 °C 1 gegmemelidir. Ancak siirenin | saati
asmasi durumunda et i¢ sicakhigi +4 °C a diismeden kullanilamaz.

h) Taze et, hazirlanmig taze et ve hazirlanmis et karisimlari, islenmesini takiben hijyenik olarak
ambalajlanmalidir.

1) Sodutulmus etler karkas halinde ise kesimden itibaren en fazla 6 guin igerisinde, vakumlu ve
kemiksiz et halinde ise kesimden itibaren en fazla 15 gun igerisinde kiymaya islenmelidir. Kanatlilarda
ise bu sure kesimden itibaren en fazla 3 ginddr.

i) islem geregi i¢c sicakligin daha fazla disirilmesi gereken durumlar hari¢ olmak Uzere,
kiymalar porsiyonlanip paketlendikten sonra 1 saat igerisinde sojutmaya tabi tutulmahdir.



j) Kiyma ambalajli olarak mimkiin olan en kisa siirede, sogutulmus ise i¢ sicakligi + 2°C a,
derin dondurulmus ise i¢ sicakh@i —18°C a duslrllerek tiiketime sunulmalidir.

k) Kiyma sadece bir kez dondurulabilir.
1) Kiymanin bilesimi EK-1’e uygun olmaldir.

m) Hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlari ambalajli olarak mimkiin olan en kisa
slirede, kiymadan hazirlanmasi halinde i¢ sicakhd + 2°C a, taze etten hazirlanmasi halinde ig
sicakligi +7°C’a, kanatli etinden hazirlanmasi halinde +4°C’a, sakatattan yapiimasi halinde +3°C’a
sogutularak veya derin dondurulmus ise ig sicakh@i -18°C a dustrilerek satiga sunulmahdir.

n) Hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlari sadece bir kez dondurulmali ve raf dmru
18 ayi1 gecmeyecek sekilde tiketime sunulmalidir. Dondurulmus etten hazirlanan et karigimlari tekrar
dondurulamaz .

Katki maddeleri

Madde 6- Hazirlanmis et karisimlarinda kullanilan katki maddelerine ait degerler Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin 2 nci bolimidne uygun olmalidir.

a) Kiymalarda katki maddeleri kullanilamaz.
Bulasanlar

Madde 7- Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlarinda bulasanlarin miktari
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 4 Gncu bdlimunde verilen degerlere uygun olmalidir.

Pestisit kalintilar

Madde 8- Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlarinda pestisitlerin miktari
Tark Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 5 inci bolimiinde verilen dederlere uygun olmalidir

Veteriner ilag kalinti diizeyleri

Madde 9- Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karigimlarinda veteriner ilaglari
tolerans duzeyleri Turk Gida Kodeksi Yodnetmelidinin 6 nci bdlumunde verilen degerlere uygun
olmalidir.

Hijyen

Madde 10- Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 7 nci bolimiine ilave olarak;

a) Hazirlanmig taze etlerin mikrobiyolojik kriterleri EK-2’ye uygun olmalidir.

b) Hazirlanmis et karigsimlarinin mikrobiyolojik kriterleri EK-3’e uygun olmalidir.

c) Bu Teblig kapsamindaki Urlinlere iyonize radyasyon veya ultraviyole islemi uygulanmasi
halinde, bu islem 6 Kasim 1999 tarih ve 23868 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Isinlama
Yonetmeligi'nde belirtilen dederlere uygun olmalidir.

Ambalajlama ve etiketleme- isaretleme

Madde 11- Hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlarinin ambalajlanmasi ve
isaretlenmesi ile ilgili kurallar asagidaki gibidir:



a) Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlarinin ambalajlanmasinda Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin 9 uncu bélimine uygun ambalaj materyalleri kullaniimalidir.

b) Etikette, Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 9 uncu bélimine ek olarak;

- Taze et, hazirlanmig taze et ve hazirlanmis et karisimlarinin elde edildigi tir; hazirlanmis et
karisimlarinda karigim s6z konusu ise her tirin % si,

- Kiyma ve kiymadan hazirlanmis et karisimlarinda “Yag en ¢ok %......... ” ve “kolajen/et proteini
oranien ¢ok ........... ” ibaresi bulunmalidir.

- Direkt tlketiciye sunulmayan Urtnlerde Turk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan hikme
ilave olarak Uretim tarihinin de ambalaj Gizerinde bulunmasi zorunludur.

Tasima ve depolama
Madde 12- Tirk Gida Kodeksi Yonetmelidi'nin 10 uncu bolimine ilave olarak;

a) Hazirlanmis et karisimlarinda derin dondurulmus et kullanilmasi halinde sézkonusu etin
depolama siresi kesimden sonra sidir etinde 18 ay’i; koyun ve keci etinde 12 ay’i; kanath, domuz ve
diger etlerde 6 ay’t gegcmemelidir.

b) Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlarinin bu Tebli§’in 5 inci maddesinin i
ve | bendlerine uygun sicakliklarda depolanmalidir.

Numune alma ve analiz metodlari

Madde 13- Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmig et karisimlarinin tretim hattindan ve
muhafaza deposundan numune alinmasinda Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin 11inci bolimundeki
kurallara uyulmahdir. Numune, uluslararasi kabul gérmis metodlarla analiz edilmelidir.

Tescil ve denetim

Madde 14- Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlarini Ureten ve satan
igyerleri; tescil, izin, ithalat iglemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Tebli§ hukimlerine uymak
zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri hakkinda 24/6/1995 tarihli ve 560 sayili Gidalarin Uretimi,
Tlketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikminde Kararname hikumlerine gore yasal iglem yapllir.

Denetim

Madde 15- Bu Teblige ait hukimler; 24/6/1995 tarihli ve 560 sayili Kanun Hikmunde
Kararnameye gore Tarim ve Kdyigleri Bakanhgi ve Saglik Bakanhginca denetlenir.

Yurirliikten kaldirilan mevzuat
Madde 16- Bu Tebligle; 20/04/1966 tarihli ve 12279 sayili Resmi Gazete’'de
yayimlanan TS 208 Barsak Standardi mecburi uygulamadan kaldiriimigtir.

Gecici madde 1- Halen faaliyet gésteren ve bu Teblig kapsaminda yer alan Urinleri Ureten ve
satan igyerleri yayimi tarihinden itibaren 1 yil iginde bu Tebli§ hikimlerine uymak zorundadir. Bu sire
icinde gerekli diizenlemeleri yapmayan isyerleri ve satis yerlerinin faaliyetlerine izin verilmez. Bu
isyerleri hakkinda 24/6/1995 tarihli ve 560 sayill Kanun Hikmiinde Kararname hikimlerine gore yasal
islem yapilr.

Yurarliuk



Madde 17- Bu Teblig yayimi tarihinde yurarlige girer.
Yiritme

Madde 18- Bu Tebli§ huktumlerini Tarim ve Kdyigleri Bakani ile Saglik Bakani yUrutar.



