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Tanim ve Koyisleri Bakanligindan:

TURK GIDA KODEKSI N
TAZE ET, HAZIRLANMIS ET ve HAZIRLANMIS ET KARISIMLARI TEBLIG

(Teblig No:2000/5 )

Amag

Madde |- Bu Tebligin amaci taze et, hazirlanmig et ve hazirlanmis et
karisimlarinin teknigine uygun ve hijyenik olarak uretimi, hazirlanmasi, igleme,
muhazafa, depolama, tasima ve pazarlanmasini saglamak Gzere Granun 6zelliklerini
belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Teblig taze et, hazirlanmis et ve hazirlanmig et karigsimlari ile et
uranleri Uretiminde kullanilacak olan taze et, hazirlanmig et ve hazirlanmis et
karigimlarini kapsar, endustriyel amag icin uretilen ve mekanik olarak siyriimig 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 gore hazirlanmistir.

Tanimlar
Madde 4- Bu Tebligde gecen;

a) Et; sigir, manda, koyun, kegi gibi buylk ve kugUkbas hayvanlar; tavuk,
hindi, kaz, ordek, beg¢ tavugu gibi evcil kanatli hayvanlar ile tavsan ve domuzdan elde
edilen, insan tuketimine uygun olan tum pargalari,

b) Etin yenilemeyen kisimlari; kanathlar disinda et taniminda belirtilen
hayvanlardan elde edilen, deri, guddeler, testisler hari¢ Greme organlari, goéz ve g6z
kapagi, bobrek hari¢ Uriner organlar, larinks kikirdagi, soluk borusu, kornea dokusu,
kulak, tirnak ve boynuz gibi organlar ; ayrica kanath hayvanlardan elde edilen bas ,
yemek borusu, kursak, barsaklar ve genital organlar ile sakatatin hazirlanmasinda
ortaya c¢ikan artiklar ve hastalikli sakatatlari,

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



d) Dondurulmus et; i¢ sicakligi -18°C veya daha dusuk sicakhga dusurdlmus
olan etleri,

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

f) Kanatli karkas; teknigine uygun olarak kesilmis, kani akitiimig tuyleri
yolunmus ici bosaltilip bas ve ayaklari kesilmis, yilkama ve sogutma igslemi gérmus
suyu sizdirilmig batun halindeki kasaplik kanatlh hayvan govdesini

g) Sakatat; kanatlilar disinda et taniminda belirtilen hayvanlardan elde edilen
karaciger, bobrek, beyin ,dalak, testis, yurek, dil, yemek borusu dis kirmizi kasi eti,
diyafram kasi, iskembe, barsak, paga, dil ve kelle gibi, organ ve organ pargalarini;
ayrica kanatl hayvanlardan elde edilen safra kesesi alinmig karaciger, yurek,
bosaltilmis i¢ zar cikartiimig taglik ve parcalama sirasinda ortaya c¢ikan kanath
derisini,

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

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 Ozelliklerinin yok olmasina ve i¢ hucre
yapisinin degismesine neden olacak derecede islemden geg¢meden elde edilen
urunleri,

i) Kiyma; kiyma makinasindan gegcirilerek kiyilan veya baska bir yontemle ¢ok
kUguk parcalara ayrilan taze etten elde edilen Uruna,

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 ézutlerini ,

ifade eder

Uriin 6zellikleri
Madde 5- Bu Teblig kapsamindaki urtnlerin ozellikleri asagida verilmigtir:

a) Bu Teblig kapsamindaki Uurlnlerin dretiminde kullanilan etler saglik
kontrolinden gegtigini ve insan tuketimine uygun oldugunu belirtir saghk damgasini
tasimahdir.

b) Bu Teblig kapsamindaki Urlnler buylk ve kigukbas hayvanlar , domuz,
evcil kanath hayvanlar ve tavsandan elde edilen ve insan tuketimine uygun etlerden
uretilir.



c¢) Hazirlanmig et karigsimlarinin Uretiminde karkas etinden hazirlanan
karigimlara sakatat katilamaz. Ancak kanatlilarda pargcalama sirasinda ortaya ¢ikan
kanatl derisi teknoloji geregi sadece kendi turlnun iginde degerlendirilebilir.

d) Kiyma Uretiminde, sadece sidir, koyun, kegi veya domuzdan elde edilen
karkas etleri ile evcil kanatll hayvanlarin ve tavsanin taze eti kullaniimalidir. Kiyma
uretiminde kirli ve supheli kisimlar kullaniimamalidir. Kanath taghgindan kiyma
hazirlanmasi halinde Uranun adi “Tashk Kiymasi olarak” belirtiimelidir.

e) Kirpinti etten ve mekanik olarak siyriimis etten, kemik siyrintilarindan kiyma
hazirlanamaz.

f) Kiymada kemik parcasi bulunamaz.

g) Etin Uretim alanina gelmesinden taze et ve hazirlanmis et ve hazirlanmis et
karigimlari haline islenip sogutma veya derin dondurma igleminin uygulanmasina
kadar gecen siire 1 saati asmadigi taktirde etin i¢ sicakhigri +7 °C 1, ortam sicaklig
+12 °C 1 gegmemelidir. Ancak siirenin | saati asmasi durumunda et i¢ sicakligi +4 °C
a dusmeden kullanilamaz.

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

1) Sogutulmus etler karkas halinde ise kesimden itibaren en fazla 6 gun
icerisinde, vakumlu ve kemiksiz et halinde ise kesimden itibaren en fazla 15 gun
icerisinde kiymaya islenmelidir. Kanatlilarda ise bu slre kesimden itibaren en fazla
3 gunddr.

i) islem geregi i¢c sicakh@in daha fazla disiriimesi gereken durumlar harig
olmak Uzere, kiymalar porsiyonlanip paketlendikten sonra 1 saat igerisinde
sogutmaya tabi tutulmalidir.

j) Kiyma ambalajli olarak mumkuin olan en kisa slrede, sodutulmus ise i¢
sicakhgr + 2°C a, derin dondurulmus ise i¢ sicakhgi -18°C a dusiiriilerek tiiketime
sunulmalidir.

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

m) Hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlari ambalajli olarak mumkuan
olan en kisa siirede, kiymadan hazirlanmasi halinde i¢c sicakhigi + 2°C a, taze etten
hazirlanmasi halinde ig sicakligi +7°C’a, kanatli etinden hazirlanmasi halinde +4°C’a,
sakatattan yapilmasi halinde +3°C’a sogutularak veya derin dondurulmus ise i¢
sicakhigr -18°C a disiirllerek satisa sunulmalidir.

n) Hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlari sadece bir kez
dondurulmah ve raf Oomri 18 ayi gegmeyecek sekilde tuketime sunulmalidir.
Dondurulmus etten hazirlanan et karisimlari tekrar dondurulamaz .



Katki maddeleri
Madde 6- Hazirlanmis et karigimlarinda kullanilan katki maddelerine ait
degerler Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin 2 nci bélimine uygun olmahdir.

a) Kiymalarda katki maddeleri kullanilamaz.

Bulasanlar

Madde 7- Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmisg et karigimlarinda
bulasanlarin miktari Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 4 Gnci bdliminde verilen
degerlere uygun olmalidir.

Pestisit kalintilari

Madde 8- Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlarinda
pestisitlerin miktar1 Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 5 inci boliminde verilen
degerlere uygun olmahdir

Veteriner ilag kalinti duizeyleri

Madde 9- Taze et, hazirlanmig taze et ve hazirlanmig et karisimlarinda
veteriner ilaglari tolerans duzeyleri Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 6 nci
bolumunde verilen degerlere uygun olmalidir.

Hijyen

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

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

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

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

Ambalajlama ve etiketleme- isaretleme

Madde 11- Hazirlanmis taze et ve hazirlanmig et karigimlarinin
ambalajlanmasi ve isaretlenmesi ile ilgili kurallar asagidaki gibidir:

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

b) Etikette, Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 9 uncu boélimuine ek olarak;

- Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlarinin elde edildigi tur;
hazirlanmis et karisimlarinda karigim s6z konusu ise her taran % si,

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



- Direkt tuketiciye sunulmayan urtnlerde Tlurk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan hukme ilave olarak Uuretim tarihinin de ambalaj Uzerinde bulunmasi
zorunludur.

Tasima ve depolama
Madde 12- Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 10 uncu bolumune ilave olarak;

a) Hazirlanmis et karigimlarinda derin dondurulmus et kullaniimasi halinde
s6zkonusu etin depolama suresi kesimden sonra sigir etinde 18 ay’l; koyun ve kegi
etinde 12 ay’i; kanath, domuz ve diger etlerde 6 ay’t gegmemelidir.

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

Numune alma ve analiz metodlari

Madde 13- Taze et, hazirlanmig taze et ve hazirlanmig et karigsimlarinin dretim
hattindan ve muhafaza deposundan numune alinmasinda Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin 11inci bolumundeki kurallara uyulmalidir. Numune, uluslararasi kabul
goérmus metodlarla analiz edilmelidir.

Tescil ve denetim

Madde 14- Taze et, hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karigimlarini dreten
ve satan igyerleri; tescil, izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig
hakUimlerine uymak zorundadir. Bu hukumlere uymayan isyerleri hakkinda 24/6/1995
tarinli ve 560 sayili Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
HUkmunde Kararname hukumlerine gore yasal islem yapilir.

Denetim

Madde 15- Bu Teblige ait hukumler; 24/6/1995 tarihli ve 560 sayili Kanun
Hikminde Kararnameye goére Tarim ve Kdyisleri Bakanligi ve Saglk Bakanliginca
denetlenir.

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

Gegici madde 1- Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig kapsaminda yer alan
urunleri Ureten ve satan igyerleri yayimi tarihinden itibaren 1 yil iginde bu Teblig
hiklimlerine uymak zorundadir. Bu slre iginde gerekli dizenlemeleri yapmayan
igyerleri ve satig yerlerinin faaliyetlerine izin verilmez. Bu igyerleri hakkinda 24/6/1995
tarinli ve 560 sayili Kanun HUkmuinde Kararname hukumlerine gore yasal islem

yapilir.

Yururlik
Madde 17- Bu Teblig yayimi tarihinde yururlige girer.

Yiurutme
Madde 18- Bu Teblig hukUmlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani ile Saglik Bakani
yuaratar.



EK-1
KIYMANIN BIiLESIMi

Yag Yuzdesi |Kolajen/Et Protein Orani

Yagsiz kiyma <%7 <12

Orta yagh kiyma <% 20 <15

Yagh kiyma <% 25 <15

Cok yagli kiyma <% 35 <18

EK-2
HAZIRLANMIS TAZE ETLER iGIiN MIiKROBIYOLOJIK KRITERLER
m M*

Aerobik mezofil bakteri (cfu/g) n=5 5x10° 5x10°
c=2
Escherichia coli (cfu/g) 50 5x10°
n=5 c=2
Escherichia coli O.157 hy (cfu/g) Bulunmamal
n=5 c=0
Staphylococcus aureus (cfu/g) 10° 5x10°
n=5 c=2
Salmonella (cfu/g) 25 g'da bulunmamali
n=5 c=0

n: Deney numunesi sayisi

c: mile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir

en fazla deney numunesi sayisi

m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

M: ¢ sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulanabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

*Tabloda verilen deger kati besiyeri i¢in olup, sivi besiyerinde bu deder 30M olarak alinir.




EK-3

HAZIRLANMIS ET KARISIMLARI iGiN MIKROBIYOLOJIK KRITERLER

m M*
Escherichia coli (cfu/g) 5x107 5x10°
n=5c=2
Escherichia coli O.157 h; (cfu/g) Bulunmamal
n=5 c=0
Staphylococcus aureus (cfu/g) 5x10° 5x10°
n=5 c=1
Salmonella (cfu/g) 25 g'da
n=5 c=0 bulunmamal

n: Deney numunesi sayisi

c: mile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney numunesi sayisi

m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi

M: ¢ sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulanabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi
*Tabloda verilen degder kati besiyeri i¢in olup, sivi besiyerinde bu deger 30M olarak alinir.




Resmi Gazete: 17.03.2001-24345
Tarimm ve Kovisleri Bakanhgindan ve Saghk Bakanhgindan
TURK GIDA KODEKSI
TAZE ET, HAZIRLANMIS ET VE HAZIRLANMIS ET KARISIMLARI TEBLiGINDE
DEGISIKLiK YAPILMASI HAKKINDA TEBLIiG

(Teblig No: 2001/7)

Madde 1- 10/02/2000 tarihli ve 23960 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Taze
Et, Hazirlanmis Et ve Hazirlanmig Et Karigimlari Tebliginde yer alan EK-2 ve EK-3 asagidaki sekilde

degistirilmigtir.

HAZIRLANMIS TAZE ETLER — HAZIRLANMISEII;OZNDURULMUS ETLER ICIN MIKROBIYOLOJIK

KRITERLER

n C m M
Aerobik mezofilik bakteri (kob/g) 5 2 5X10° 5X 10°
Escherichia coli (kob/g) 5 2 5X 10" 1X10°
Escherichia coli O157:H7 (kob/g) 5 0 Bulunmamah
Staphylococcus aureus (kob/g) 5 2 1X10° 5X10°
Salmonella (kob) 5 0 25 g’da bulunmamal

EK-3

HAZIRLANMIS TAZE ET KARISIMLARI — HAZIRLANMIS DONDURULMUS ET KARISIMLAR ICIN
MIKROBIYOLOJIK KRITERLER

n C m M
Escherichia coli (kob/g) 5 2 1X10° 1x10°
Escherichia coli O157:H7 (kob/g) 5 0 Bulunmamal
Staphylococcus aureus (kob/g) 5 2 5X 10° 5X10°
Salmonella (kob) 5 0 25 g’da bulunmamah

n: deney numune sayisi

c: mile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney numune sayisini

m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma

sayisli

M: c sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi
Gegici Madde 1- Halen faaliyet gosteren ve bu Tebli§ kapsaminda yer alan Uriinleri Ureten ve

satan isyerleri 1 yil icinde bu Teblig hikimlerine uymak zorundadir.

Yiirtirliik
Madde 2 - Bu Teblig yayim tarihinde yururlige girer.

Yiiritme
Madde 3 - Bu Tebligi, Tarim ve Kdyisleri Bakani ve Saglik Bakani yiritur.




