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Yetki Kanunu: Tik Gida Kodeksi Yonetmeligi
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Amag

Madde 1 - (1) Bu Tebligin amaci, gig kirmizi et ve hazirlanmis kirmizi et karigimlarinin teknigine uygun
ve hijyenik sekilde Uretilmesi, hazirlanmasi ve islenmesi ile ambalajlama, muhafaza, depolama, tasima
ve pazarlamasini saglamak tzere 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2 - (1) Bu Teblig cig kirmizi et ve hazirlanmis kirmizi et karisimlari ile et Grinleri Gretiminde
kullanilacak olan kirmizi et ve hazirlanmis kirmizi et karisimlarini kapsar. Bu Teblig mekanik olarak
siyrilmis etleri kapsamaz.

Hukuki dayanak

Madde 3 - (1) Bu Teblig 16/11/1997 tarihli ve 23172 mukerrer sayill Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk
Gida Kodeksi Yénetmeligi'ne gore hazirlanmistir.

Tanimlar

Madde 4 - (1) Bu Teblig’ de gecen;

a) Kasaplik hayvan: Blyukbas, kiclikbas hayvanlar ve diger kasaplik hayvanlari,

b) Blylkbas hayvan: Sigir, manda ve deveyi,

¢) Kiglkbas hayvan: Koyun ve kegiyi,

¢) Diger kasaplik hayvanlar: Domuz, yaban domuzu, at ve tavsani,

d) Karkas: Kasaplik hayvanlarin teknigine uygun olarak kesilip, kani akitilarak yuzulip, ic organlari
bosaltilip, bobrek ve kavram yadi cikarilip, bas ve ayaklarindan ayrildiktan sonra elde edilen gévdesini,
e) Kirmizi et: Kasaplik hayvanlarin karkaslarindan elde edilen insan tiketimi igin uygun tim pargalari,

f) Cig kirmizi et: Modifiye atmosfer yontemi veya vakum ile ambalajlanmis kirmizi etler de dahil olmak
lizere sogutma, dondurma veya hizli dondurma disinda herhangi bir koruyucu islem gérmemis,
parcalanmis veya parcalanmamis taze kirmizi eti,

g) Hazirlanmis kirmizi et karisimlari: Cig kirmizi ete taklit ve tagsis amagl olmamasi sarti ile diger gida
maddeleri, lezzet vericiler ve/veya gida katki maddeleri ilave edilerek veya hicre igi yapisini
degistirmeyen ancak cig etin karakteristik 6zelliklerinin gérilmesine engel olacak sekilde mekanik veya
manuel olarak bir isleme tabi tutulan trinleri,

h) Kiyma: Kasaplik hayvanlarin kemiklerinden ayrilmis ¢ig kirmizi etinin kiyma makinesinden
gecirilmesiyle veya manuel olarak bigak veya satirla kiyilmasiyla elde edilen kirmizi eti,

1) Dondurulmus kirmizi et: Merkez sicakhgi -18°C veya daha disik derecedeki sicaklia dusaralmis olan
kirmizi eti,

i) Sakatat: Kasaplik hayvanlardan elde edilen ve insan tiketimine uygun karaciger, bobrek, dalak, testis,
yurek, dil, yemek borusu dis kirmizi kasi eti, diyafram kasi, iskembe, barsak, paga, dil, kelle ve
klglikbasta beyin gibi organ ve organ pargalarini,

j) Kasaplik hayvanlarin yenilemeyen kisimlari: Kasaplik hayvanlardan elde edilen deri, guddeler, testisler
haric Greme organlari, g6z ve g6z kapadi, bébrek haric triner organlar, larinks kikirdagi, soluk borusu,
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kornea dokusu, omurilik, kulak, tirnak, boynuz, biylikbasta beyin ve kliglikbasta ileum gibi organ ve
organ pargalarini,

k) Lezzet vericiler: insan tiiketimine uygun tuz, hardal, baharat, baharat 6ziitleri, aromatik bitkiler ve
aromatik bitki 6zdtlerini,

ifade eder.

Uriin dzellikleri

Madde 5 - (1) Bu Teblig kapsamindaki trinlerin 6zellikleri asagida verilmistir:

a) Uriinler kendine has tat, koku, gériiniis ve yapida olacaktir.

b) Uriinler bozulmus olmamalidir. Bozulmay:i baskilayacak herhangi bir islem veya madde uygulanmis
olmamalidir.

c) Karkas merkez sicaklhgi +4°C'ye sogutulmadan muhafaza edilemez, tasinamaz ve satisa sunulamaz.
¢) Sogutma islemini takiben ¢ig kirmizi etler ve hazirlanmis kirmizi et karisimlari +4°C’in izerinde,
sakatatlar +3°C’in lGzerinde, kiymalar ise +2°C’in lizerinde muhafaza edilemez, satisa sunulamaz. Bu
kosullar tasima ve depolama stliresince de devam etmelidir.

d) Uriinlere "Tirk Gida Kodeksi Hizli Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi"ne uygun olarak hizli dondurma
islemi yapilabilir. Dondurulmus Uritnler -18°C"in Uzerindeki sicakliklarda muhafaza edilemez,
depolanamaz ve satisa sunulamaz. Bu Urlnler raf 6mri 12 ay1 gegmeyecek sekilde tiketime
sunulmahdir.

e) Dondurulmus olan gig kirmizi etler, kiymalar, hazirlanmis kirmizi et karisimlari ¢ézlldikten sonra
tekrar dondurulamaz. Dondurulmus karkastan elde edilen ¢ig kirmizi etler, kiymalar, hazirlanmis kirmizi
et karisimlari tekrar dondurulamaz.

f) Kiymanin hazirlanmasinda sadece bag doku dahil iskelet kaslarindan elde edilen gig kirmizi et
kullaniimalidir. Gida degeri tagimayan sinir, tendon gibi kisimlardan, mekanik olarak ayrilmis etlerden,
kemik pargasi veya deri iceren etlerden, bas etlerinden, linea albanin kas olmayan pargalarindan, karpal
ve tarsal bdlgelerden elde edilen etlerden, kemik siyrintilarindan ve diyafram kasindan kiyma
hazirlanamaz.

g) Kiymanin bilesimi EK-1'e uygun olmalidir.

h) Direkt tiuketime sunulacak olan kiyma ve hazirlanmis kirmizi et karisimlari tretimlerini takiben hijyenik
olarak ambalajlanmalidir ve ambalaj bitlinligi bozulmadan satisa sunulmalidir. Sadece ¢ig kirmizi etler
asgari hijyenik sartlar géz 6ninde bulundurularak, gida ile temas eden madde ve malzemeler iginde,
olasi saglik riski yaratacak her tiirli bulasmayi 6nleyecek sekilde, 6n ambalajlanmis olarak dékme olarak
satisa sunulabilir.

1) Koyun, kegci, sigir, manda etinden hazirlanmig kirmizi et karisimlari harig olmak lizere bu teblig
kapsamindaki Grlnler farkh tirlere ait etler kullanilarak hazirlanamaz.

i) Bu Teblig kapsaminda yer alan trlinlere mekanik olarak ayrilmis etler katilamaz.

j) Cig kirmizi etten hazirlanan hazirlanmis kirmizi et karisimlarina sakatat katilamaz.

k) Kiyma sayet sogutulmus kirmizi etlerden hazirlaniyorsa; kirmizi etler hayvanin kesiminden itibaren en
fazla 6 gln igerisinde veya vakum ambalajli ise hayvanin kesiminden itibaren en fazla 15 gln igerisinde
kiymaya islenmelidir.

I) Bu Teblig kapsamindaki trlinlerin Gretiminde kullanilan karkaslar saglk kontrolinden gectigini ve insan
tlketimine uygun oldugunu belirten damgay! tasimalidir.

Ozel hiikiimler

Madde 6 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urunleri Greten veya satan veya hem Uretip hem de satan
isyerlerinde farkl hayvan tirlerine ait etler birbirinden ve diger gida maddelerinden ayri olarak Gretilmeli
ve ayri olarak satisa sunulmahdir.

Katki maddeleri

Madde 7 - (1) Bu Teblig kapsamindaki trlinlerde kullanilan katki maddelerine ait degerler Tirk Gida
Kodeksi Yénetmeligi'nin Gida Katki Maddeleri bélimiine uygun olacaktir. Bu kurallara ek olarak; cig
kirmizi et ve kiymalarda katki maddesi kullanilamaz.

Bulasanlar

Madde 8 - (1) Bu Teblig Kapsaminda yer alan Grtinlerde bulunabilecek bulasanlarin miktari Turk Gida
Kodeksi Yénetmeligi’'nin Bulasanlar bélimiine uygun olmahdir.

Pestisitler

Madde 9 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan trtinlerde bulunabilecek pestisit kalinti miktarlari Turk
Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin Pestisit Kalintilari bolimane uygun olmalidir.

Veteriner ilaglari tolerans diizeyleri

Madde 10 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtnlerde bulunabilecek veteriner ilaglari kalinti
miktarlar Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’'nin Veteriner ilaglari Tolerans Diizeyleri béliimiine uygun
olmaldir.

Hijyen

Madde 11 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Grtnler Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Hijyeni
béliminde yer alan genel kurallara uygun olarak Uretilmelidir. Bu genel kurallara ek olarak; Ek-2'de yer
alan mikrobiyolojik kriterlere uygun olmalidir.

isyeri 6zellikleri

Madde 12 - (1) Bu Teblig kapsamindaki Grinleri tGreten isyerleri, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin
Gida Maddeleri Ureten isyerlerinin Tasimasi Gereken Ozellikler bélimiinde yer alan genel kurallara ve



5/1/2005 tarih ve 25691 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan "Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin
Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik" hikimlerine uygun olacaktir.

Ambalajlama, etiketleme ve isaretleme

Madde 13 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Grlnler Tlrk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin Ambalajlama
ve Etiketleme-Isaretleme bélimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak ambalajlanmali, etiketlenmeli
ve isaretlenmelidir. Bu genel kurallara ek olan kurallar asadida verilmistir:

a) Bu Teblig kapsamindaki trinlerde, Grinln ait oldugu kasaplik hayvan turd Griin ismi ile birlikte
etikette belirtilecektir.

b) Koyun, kegi, sigir, manda et karisimlarindan hazirlanmis kirmizi et karisimlarinin etiketinde Grtiniin
elde edildigi ture ait ylizde miktarlar etikette belirtilecektir.

c) Kiyma ve kiymadan hazirlanmis kirmizi et karisimlarinin etiketinde "Yag en ¢ok %......... " ve "kolajenin
et proteinine orani en gok ........... " ibaresi Grln ismi ile ayni ylizde ve ayni punto biyukliginde
bulunmalidir.

d) Lezzet vericilerin ilave edildigi Grtnlerde lezzet vericinin ismi Urln ismi ile birlikte kullanilabilir.
Tasima ve depolama

Madde 14 - (1) Bu Teblig kapsamindaki Grlinlerin tagsinmasi ve depolanmasi, Tirk Gida Kodeksi
Yoénetmelidi'nin Gidalarin Tasinmasi ve Depolanmasi bolimiinde yer alan kurallara uygun olacaktir. Ayrica
paketlenmis Urdnler, paketlenmemis Urlnlerle ayni yerde depolanamaz.

Numune alma ve analiz yontemleri

Madde 15 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan triinlerden Tiurk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Numune
Alma ve Analiz Metotlari bélimunde belirtilen kurallara uygun olarak numune alinmali ve uluslararasi
kabul gérmus analiz metotlari uygulanmahdir.

Tescil ve denetim

Madde 16 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Grlnleri Greten ve satan isyerleri; tescil ve izin, ithalat
islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikimlere uymayan
isyerleri hakkinda 5/6/2004 tarihli ve 25483 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan 5179 sayili Gidalarin
Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii
Hakkinda Kanun hikidmlerine gore yasal islem yapilr.

Denetim

Madde 17 - (1) Bu Tebligde yer alan hikimlerin uygulanmasi ile ilgili denetim 5/6/2004 tarihli ve
25483 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabuli Hakkinda Kanun’a gére Tarim ve Koyisleri
Bakanligi tarafindan yerine getirilir.

Yiriikliikten kaldirilan mevzuat

Madde 18 - (1) 10/2/2000 tarih ve 23960 sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan "Tlrk Gida Kodeksi Taze
Et, Hazirlanmis Et ve Hazirlanmis Et Karisimlari Tebligi" nde yer alan kirmizi et ile ilgili hikimler bu
Teblig’ in yayimi tarihinden itibaren yurarlikten kaldiriimistir.

GEGICI MADDE 1 - (1) Halen faaliyet gdsteren ve bu Tebli§ kapsamindaki {riinleri lireten ve satan
isyerleri bu Teblig'in yayimi tarihinden itibaren 6 ay icinde bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir.
Yuriarlik

Madde 19 - Bu Teblig yayimi tarihinde yurarlage girer.

Yiiriitme

Madde 20 - Bu Teblig htktumlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yuratur.

EK- 1 ] o
KIYMANIN BILESIMI
Yag Yiizdesi Kolajen/Et Protein Orani
Yagsiz kiyma <% 7 <12
Dana kiyma < % 20 < 15
Diger tir hayvan etlerinden elde < % 25 <15
edilen kiyma
Domuz kiyma < % 30 < 25

EK- 2
CiG KIRMIZI ET VE KIYMA iCiN MIKROBiYOLOJIK KRiTERLER

n C m M
Aerobik mezofilik bakteri 5 2 5,0x10° 5,0x10°
Escherichia coli O157:H7 5 0 25 g’da bulunmamal
Staphylococcus aureus 5 2 5,0x10? 5,0x103
Pseudomonas 5 2 5,0 x 10* 5,0 x 10°
Salmonella spp. 5 0 25 g’da bulunmamal



HAZIRLANMIS KIRMIZI ET KARISIMLARI iCiN MIKROBiYOLOJIK KRITERLER

n (o m M

Aerobik mezofilik bakteri 5 2 5,0x10° 5,0x10°

_— . . 25 g'da
Escherichia coli 0157:H7 5 0 bulunmamals
Staphylococcus aureus 5 2 5,0x10% 5,0x10°
Bacillus spp. 5 2 1,0x10* 1,0x10°
Clostridium perfringens 5 2 2,0x10! 1,0 x 10?
Pseudomonas 5 2 5,0 x 10* 5,0 x 10°
Toplam kiif ve maya 5 2 1,0x10° 1,0x10*
Salmonella spp. 5 0 25 g'da

bulunmamali

n : Analize alinacak humune sayisi

c : mile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla analize alinacak
numune sayisi

m : (n - c) sayidaki analize alinacak numunenin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

M : c sayidaki analize alinacak numunenin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

Resmi Gazete : 15.06.2007-26553
Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlar Tebliginde
Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig
(Teblig No: 2007/28)
MADDE 1 - 7/7/2006 tarihli ve 26221 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi - Cig
Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlari Tebli§i'nin 4 Gnct maddesinin birinci fikrasinin (d) bendi
asagdidaki sekilde degistirilmistir.
"d) Karkas: 5/1/2005 tarih ve 25691 sayill Resmi Gazete’de yayimlanan "Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim
Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik"te tanimlanan karkasi,"
MADDE 2 - Ayni Tebligin 5 inci maddesinin birinci fikrasinin (1) bendi asagidaki sekilde dedistirilmistir.
") Koyun, kegi, sigir, manda eti karisimlarindan elde edilen kiyma ve hazirlanmis kirmizi et karisimlari
harig olmak lzere bu teblig kapsamindaki Grinler farkli tirlere ait etler kullanilarak hazirlanamaz."
MADDE 3 - Ayni Tebligin "Ambalajlama, etiketleme ve isaretleme" baslkl 13 (incli maddesinin birinci
fikrasinin (c) bendi asagidaki sekilde degistirilmistir.
"c) Kiyma ve kiymadan hazirlanmis kirmizi et karisimlarinin etiketinde "Yag en gok %......... " ve
"kolajenin et proteinine orani en ¢gok ........... " ibaresi Urln ismi ile ayni ylzde ve Urin isminin en az 2/3
punto blyukliginde bulunmalidir.”
MADDE 4 - Ayni Tebligin "Kiymanin Bilesimi" baslikh EK-1'i asagidaki sekilde degistirilmistir.

“EK 1 . o
KIYMANIN BILESIMI

— . Kolajen/Et
Yag Yuzdesi Protiin Orani
Yagsiz kiyma <% 7 <12
Dana kiyma < % 20 < 15
Digj_er hayvan etlerinden elde edilen kiyma ile izin < % 25 <15
verilen karisim kiymalar
Domuz kiyma < % 30 < 25

”

GEGICI MADDE 1 - Halen faaliyet gdsteren ve bu Tebli§ kapsamindaki Uriinleri lireten ve satan isyerleri
bu Teblig’in yayimi tarihinden itibaren 6 ay icinde bu Teblig hiklmlerine uymak zorundadir.

MADDE 5 - Bu Teblig yayimi tarihinde yurarlage girer.

MADDE 6 - Bu Teblig htkimlerini Tarim ve Koyisleri Bakani yuratur.

Resmi Gazete: 01.11.2007-26687
Cig Kirmizi Et Ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlari Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda
Teblig
(Teblig No: 2007/47)
MADDE 1 - 7/7/2006 tarihli ve 26221 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tlrk Gida Kodeksi Cig Kirmizi
Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlari Tebligi'nin 4 (nct maddesinin birinci fikrasina (k) bendinden
sonra gelmek Uzere (I) bendi eklenmistir.



"l) Déner: Blylkbas ve kliglikbas hayvan etlerinden biri veya birkaginin karisimina, istenildiginde kuyruk
vadl, lezzet vericiler, sogan, sogan suyu veya sogan tozu, yesilbiber, yemeklik bitkisel sivi yag,
zeytinyadi, limon suyu veya sirke, sit, yogurt, yumurta, Gziim suyu, beyaz sekerden biri veya birkagi
ilave edilerek pisiriimeye hazir hale getirilmis, hazirlanmis kirmizi et karisimini,

Doénerin piyasaya sunulus sekline gore;

1) Yaprak déner: Uretimde kirmizi et olarak sadece yaprak haline getirilmis kirmizi etin kullanildig
doneri,

2) Kiyma déner: Uretimde kirmizi et olarak en fazla %90 oraninda kiymanin ve en az %10 oraninda
yaprak haline getirilmis kirmizi etin kullanildigi déneri,

3) Karisik déner: Uretiminde kirmizi et olarak en az %60 oraninda yaprak haline getirilmis kirmizi et, en
fazla %40 oraninda kiymanin kullanildigi déneri"

MADDE 2 - Ayni Tebligin 5 inci maddesinin birinci fikrasina (I) bendinden sonra gelmek (zere (m), (n),
(0), (6) ve (p) bentleri asagidaki sekilde eklenmistir.

"m) Doénerin igerdigi yag orani en fazla %25, tuz orani en gok %2 olmalidir.

n) Doner Uretiminde nisasta ve nisasta iceren baglayici maddeler kullanilamaz.

0) Cig donerler +4°C'In Gzerinde muhafaza edilemez ve satisa sunulamaz. Bu Urinlerin raf 6mri pisirilme
sliresi dahil en fazla 24 saattir.

0) Dondurulmus dénerler -18°C’in lizerindeki sicakliklarda muhafaza edilemez, depolanamaz ve satisa
sunulamaz. Bu Urlnler raf 6mri 6 ayl gegmeyecek sekilde tiketime sunulmahdir.

p) Kiymadan elde edilen hazirlanmig kirmizi et karisimlarinin icerdigi kas proteini orani en az %12, yag
orani en gok %?25 ve tuz orani en ¢ok %2 olmahdir."

GECiCi MADDE 1 - (1) Halen faaliyet gdsteren ve bu Tebli§ kapsamindaki {riinleri lireten ve satan
isyerleri bu Teblig'in yayimi tarihinden itibaren alti ay iginde bu Teblig hikimlerine uymak zorundadir. Bu
sure igerisinde gerekli dizenlemeleri yapmayan is yerleri ve satis yerlerinin faaliyetine izin verilmez. Bu is
yerleri hakkinda 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tlketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabuli Hakkinda Kanun hiklimlerine gére yasal islem
yapilir.

MADDE 3 - Bu Teblig yayimi tarihinde yurirlige girer.

MADDE 4 - Bu Teblig htkimlerini Tarim ve Koyisleri Bakani yuritar.

Resmi Gazete: 01.11.2007-26687
Cig Kirmizi Et Ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlar Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda
Teblig
(Teblig No: 2009/13)

MADDE 1 - 7/7/2006 tarihli ve 26221 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi - Cig
Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlari Tebliginin, 11 inci maddesi asagidaki sekilde
degistirilmistir.

“MADDE 11 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan trinler Turk Gida Kodeksi Yénetmeliginin
Gida Hijyeni béliminde yer alan genel kurallara uygun olarak uretilmelidir.”

MADDE 2 - Ayni Tebligin ekinde yer alan Ci§ Kirmizi Et ve Kiyma Icin Mikrobiyolojik Kriterler
baslkli Ek-2 yuriarltkten kaldiriimistir.

MADDE 3 - Bu Teblig yayimi tarihinde yurarlage girer.

MADDE 4 - Bu Teblig htkimlerini Tarim ve Koyisleri Bakani yurutur.



