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BiRINCi BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Amag¢

Madde 1 — Bu Yonetmeligin amaci, kasaplik kanatl hayvanlarin teknik ve hijyenik sartlar
uygun tesislerde kesilmesi, kasaplik kanatl hayvanlardan elde edilecek eflerin ve sakatatlarin;
muayenesi, gerekli feknik ve hijyenik sartlarda Uretiimesi, sogutulmasi, muhafazasi,
parcalanmasi, mamul madde haline getirilmesi, ambalajlanmasi, paketlenmesi, nakledilmesi
ile gUvenli et ve UrUnlerinin Uretilmesini saglamaktir.

Kapsam

Madde 2 — Bu Yonetmelik, kanatl hayvan eti ve et UrUnlerini Greten gercek ve tUzel kisiler ile
resmi kuruluslar farafindan kurulmus ve kurulacak olan fUm kombina, kesimhane, soguk depo
tesisi, parcalama tesisi, mamul madde Uretim tesisi, sakatat femizleme ve/veya isleme tesisi ve
buralarda calisanlarin sahip olmasi gereken teknik, hijyenik ve saglik sartlari ile bu yerlerin
calisma ve denetleme esaslari ile bu Yonetmelik hUkUmlerine uyulmamasi durumunda
uygulanacak islemleri kapsar.

Bu Yénetmelik gida satis yerlerinde, muUsteri talebi Uzerine reyonda yapilacak olan et
parcalama islemiile bu islemin yapildigi reyondaki et parcalama masalarini ve bu is yerlerine
parcalanmak Uzere getirilen eflerin muhafaza edildigi soguk oda veya sogutucu dolaplar
kapsamaz.

Dayanak

Madde 3 — Bu Ydnetmelik; 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalann Uretimi, TUketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun HOkmunde Kararnamenin Degistirilerek Kabulu Hakkinda
Kanunun 4 GncU ve 6 nci maddeleriile 8/5/1986 tarihli ve 3285 sayill Hayvan Sagligi ve Zabitasi
Kanununun 33 UncU maddesine dayanilarak hazirlanmustir.

Tanimlar
Madde 4 — Bu Yonetmelikte gegen:

a) Bakanlik: Tarnm ve Koyisleri Bakanhgini,
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b) Genel Midurlik: Koruma ve Kontrol Genel MUdUrliging,
c) il ve iige Midirligi: Bakanlik Il ve lice MUAUNGFOnG,

¢) Yeftkili Merci: Yonetmelik kapsaminda kombina ve kesimhanelerin calisma izni ile ihracat
yapacak kombina kesimhane ve tesislerinin ihracat onayini vermede Genel MidUrlGgu, bu
Yénetmelik kapsamindaki diger tesislere calisma izni verimesinde Tanm il MGAUAOZoN0,

d) Kasaplik Kanath Hayvan: Tavuk, Hindi, Kaz, Ordek ve benzeri kanatl kimes hayvanlarini,

e) Kanath Eti: Tavuk, Hindi, Kaz, Ordek ve benzeri kanatl hayvanlarin insan tUketimine uygun
tUm parcalarni,

f) Taze Kanath Eti: Sogutma disinda baska bir islem gérmemis usuline uygun olarak
paketlenmis kanatl hayvanlarin etlerini,

g) Karkas: Teknigine uygun olarak kesilmis, kani akitiimis, tOyleri yolunmus, ici bosaltilmis, bas ve
ayaklar kesilmis, ylkama ve sogutma islemi gérmus, suyu sizdirimis bir bUton halindeki kasaplik
kanatl hayvan gdvdesini,

g) Sakatat: Usuline uygun bir sekilde cikarimis kalbi, daladi ve safra kesesi alinmis karacigeri
ve bosaltiimis, ic zan alinmis tashgini,

h) Tesis: Kesimhaneyi, soguk depo tesisini, et parcalama tesisini, sakatat temizleme ve/veya
isleme tesisini, mamul madde Uretim tesisini, ambalajlama ve/veya paketleme tesisini veya bu
tip tesislerin birkac tanesini veya tamamini bir arada bulunduran Uniteyi,

1) Kesimhane: Kasaplik kanatl hayvanlarin kesiminin ve kesimi takiben etlerin ve sakatatlarn
soguk depoda muhafazasinin yapildigi ve icerisinde sakatat femizleme ve/veya isleme
tesisinin bulundugu tesisi,

i) Kombina: Kesimhaneye ilaveten icerisinde et parcalama ve/veya mamul madde Uretim
tesisi ile bu tesislerin tamamlayicisi durumunda olan tesis veya tesisleri yapisinda bulunduran
tesisi,

j) Soguk Depo Tesisi: Kombina ve kesimhane bUnyesinde bulunan veya tek basina da faaliyet
gosterebilen ve bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip; et, sakatat ve Grinlerinin sogutuldugu
ve/veya donduruldugu ve sogutulmus ve/veya donmus olarak muhafazasinin yapildidi tesisi,

k) Sakatat Temizleme ve/veya isleme Tesisi: Kombina ve kesimhane binyesinde bulunan
veya tek basina da faaliyet gdésterebilen, bu Yénetmelikte belirtilen sartlara sahip, kasaplik
kanatl hayvanlardan elde edilen ve insan gidasi olarak tUketilen sakatatlarin temizlendidi
ve/veya islendigi, ambalajlandigl, paketlendigi, soguk depoda muhafaza edildigi ve
nakledildigi tesisi,

1) Et Par¢alama Tesisi: Kombina bUnyesinde bulunan veya tek basina da faaliyet gdsterebilen,
bu Yénetmelikte belirtilen sartlara sahip, karkasin daha kicUk parcalara ayrildigi ve/veya
sakatatin parcalandigi ve/veya hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et kansimlarinin yapildidi,
ambalajlandigl, paketlendigi, soguk ve/veya sok depoda muhafaza edildigi ve nakledildigi
tesisi,

m) Ambalajlama ve/veya Paketleme Tesisi: Kombina biUnyesinde bulunan veya bagimsiz
olarak da faaliyet gosterebilen, bu Yénetmelikte belirfilen sartlara sahip; et, sakatat,



hazirmlanmis et, hazirlanmis et karnsimlar ve et Grinlerinin Gretiminin yapildigi yerden ambalajsiz
olarak geldigi durumda yapilan ik ambalajlama ve/veya paketleme islemi ile bUyUk ambalaqj
ve/veya paketler halinde ithal edilen ya da bu sekilde Ulke icinde Uretilen et ve sakatat
UrUnlerinin ambalajinin ve/veya paketinin acilip daha kicuk dilimler ya da porsiyonlar haline
getirildikten sonra yeniden ambalajlanip ve/veya paketlendidi, bunlarin sogukta
muhafazasinin yapildigi ve nakledildidi tesisi,

n) Mamul Madde Uretim Tesisi:kombina binyesinde bulunan veya tek basina da faaliyet
gosterebilen bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, Efin veya sakatatin icine yardimci ve
katki maddeleri katiimasi ve UrinGn niteligine gdre cesitli islemleri gérmesi sonucu, kesit
yUzeyleri taze efin karakteristik &zelliklerini gdstermeyecek sekilde islemden gecen UrUnlerin
yapildigi, ambalajlandidi, paketlendidi, soguk ve/veya sok depoda muhafaza edildigi ve
nakledildigi tesisi,

o) Sorumlu Yoénetici: Kanatl hayvan eti ve et GrUnleri Uretim tesislerinin, gida mevzuati ve bu
Yonetmelikte belirtilen hUkUmlere uygun faaliyet géstermesinden isverenle birlikte sorumlu
olan kisiyi,

0) Muayene Veteriner Hekimi: Kombina ve kesimhanelerde kesilecek kasaplik kanatl
hayvanlarin kesim édncesi ve sonrasi muayenelerini yapmakla gorevli, 6zel kombina ve
kesimhanelerde, calismasi meslek odasi tarafindan onaylanmis veteriner hekimi, Belediyeler
ve Et ve Balik Urinleri Anonim Sirketine ait kombina ve kesimhanelerde ise atanmasi kurumca
yapiimis olan veteriner hekimi,

p) Gayri Sihhi Miessese Ruhsati: Cevresinde bulunanlara fiziki, ruhi ve sosyal ydnlerden az
veya ¢ok zarar veren veya vermesi muhtemel olan ve dogal kaynaklarin kilenmesine neden
olabilecek muesseselere ilgili merci tarafindan verilen ruhsati,

r) Cahsma izni: Gayri Sihhi MUessese Ruhsati almis, yetkili merci tarafindan uygun gérilen
projelerine gére yapiimis ve belgeleri ile yerinde yapilan inceleme sonucu uygun gorGlen
tesisin faaliyete gecmesi icin yetkili merci tarafindan verilen izin belgesini,

s) Kontrolor: Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislerin Yonetmelik hUkUmlerine uygunlugunu
denetlemek amaciyla yetkili merci tarafindan gorevilendirilen ve uzmanlik alanlarinda kendi
gorevlerini yeterince yapabilmeleri icin gerekli egitimi almis olan kisileri,

ifade eder.

iKiNCi BOLUM
Miracaat ve izin islemleri

Cahsma izni icin Gerekli Belgeler

Madde 5 — Calisma izni icin gerekli belgeler:

a) Dilekge,

b) Bu Yonetmeligin (EK-1) ine gbre dUzenlenmis beyanname,

c) Bagl oldugu meslek kurulusundan Uyelik veya faaliyet belgesi,

¢) Sirket ana sdézlesmesinin yayimlandigi Ticaret Sicil Gazetesi veya noter onayli nGshasi,

d) imza sirkUler sureti,



e) Gayri Sihhi MUessese Ruhsati veya noter onayli nGshasi,
f) Kapasite raporu,
g) Yapi Kullanma izin Belgesi,

g) Tesislerde sorumlu yonetici olarak gorevlendirilecek kisinin, bagl bulundugu meslek
odasindan alinmis olan calisma izin belgesi ve sorumlu yénetici ile tesis sahibi arasinda
yapiimis, sorumlu ydneticinin bu Yonetmelikte belirtilen gérevlerinin acikca veya bu
Yénetmeligin ilgili maddesine afif yapilarak belirtildigi yazili belge;

Belediyeye ait kombina veya kesimhanelerde isci statUsinde calisan veteriner hekimler de
dahil olmak Uzere Belediye Baskani tarafindan, Et ve Balik Urdnleri Anonim Sirketine ait
kombina veya kesimhanelerde ise kombina veya kesimhane miduorU tarafindan imzalanmis,
sorumlu ydnetici olarak goreviendirilen kisinin ismi ve 27/8/2004 tarihli ve 25566 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanan Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten s
Yerlerinin Calisma izni ve Gida Sicili ve Uretim izni islemleri ile Sorumlu Yénetici istihdami
Hakkinda Yénetmeligin 30 uncu maddesinde belirtilen yetki ve gérevlerine ilaveten bu
Yoénetmelikte belirtilen yetki ve gdrevlerinin, bu Yénetmeligin ilgili maddesine atif yapilarak
veya acikca belirtildigi yazil belge,

h) Ozel kombina veya kesimhanelerde, muayene veteriner hekimi olarak gérevlendirilecek
veteriner hekimin, bagl bulundugu meslek odasindan alinmis olan ¢calisma izin belgesi ve
veteriner hekim ile tesis sahibi arasinda yapilmis muayene veteriner hekiminin bu Yonetmelikte
belirtilen gorevlerinin acikca veya bu Yénetmeligin ilgili maddesine atif yapilarak belirtildigi
yazil belge;

Belediyeye ait kombina veya kesimhanelerde isci statGsunde olan veteriner hekimler de dahil
olmak Uzere Belediye Baskani, Et ve Balik Urinleri Anonim Sirketine ait kombina veya
kesimhanelerde ise kombina veya kesimhane mUdUrU tarafindan imzalanmis, muayene
veteriner hekimi olarak gdrevlendirilen kisinin ismi ve bu Yonetmelikte belirtilen yetki ve
gorevlerinin, bu Yénetmeligin ilgili maddesine atif yapilarak veya acikca belirtildigi yazil
belge,

1) Kombina ve kesimhanelerde; sipheli, sarta tabi ve imha edilecek et ve sakatata iliskin
yaplilacak islemler ile yan UrGnlerin degerlendiriimesine dair aciklama raporu ve belgeleri,

i) Kombina ve kesimhanelerde; hayvan girisinden itibaren yapilan tOm islemlerin yerleri ile
kesim hatlarnnin ve soguk depolarin gsterildidi, teknik resim kurallarina gére hazirlanmis 1 adet
insaat projesi. Diger tesislerde ise tesise ait tUm bdélimleri gésteren detayl ve teknik resim
kurallarina gére hazirlanmis 1 adet insaat projesi.

j) TSE 1258 deki esaslara gére hazilanmis 1 adet sihhi tesisat projesi,

k) Resmi bir kurumca tesis icerisinde bulunan musluklardan usuline uygun olarak alinmis suya
ait, sonucunda icilmesi ve kullaniimasinda sakinca olmadidi belirtilen ve en fazla 30 gun
oncesine ait kimyasal ve bakteriyolojik analiz raporlari,

[) Bakanligimizca ¢alisma izni verilirken istenilen bilgi ve belgeler haricinde, var ise diger
Bakanliklarin ilgili mevzuatlan geregiilave bilgi ve belgelerin isteniimesi durumunda tesis sahip
veya sahiplerince ilgili bakanliklardan alinan séz konusu bilgi ve belgeler.



Genel MUdUrligun calisma izni verme yetkisinde oldugu tesislerin sahipleri, istenen gerekli bilgi
ve belgelerle valilige miracaat ederler. Bilgi ve belgeler il midirligUince incelendikten sonra
uygun gorUlenler 15 gUn icerisinde Genel MUdurlige gonderilir. Genel MUdurlUkce bu bilgi ve
belgeler ile Genel MUudUrlUk kontrolér veya kontroloérleri ile il modUrlugunde gérevli bir kontrolor
tarafindan tesiste yapilan incelemelerin neticesinde uygun bulunanlara verilen calisma izin
belgesi tesise yazi ile gdnderilir.

I mUdUrugunin calisma izni verme yetkisinde oldugu tesislerin sahipleri istenen bilgi ve
belgelerle valilige miracaat ederler. il midUrligoinin bu bilgi ve belgelerin ve
gorevlendirecedi kontroldrlerce yapilan incelemelerin neticesinde tesisin uygun bulunmasi
durumunda valilik onayr alinarak il modurligince calisma izni verilir.

UcUNCU BOLUM

Kesimhane, Et Parcalama Tesisi, Sakatat Temizleme ve/veya isleme Tesisi, Soguk

Depo Tesisi, Mamul Madde Uretim Tesisi ile Ambalajlama ve /veya Paketleme Tesislerinde
Gerekli Genel, Ozel Teknik ve Hijyenik Sartlar

Genel Sartlar

Madde 6 — Bu Yénetmelik kapsamindaki tesislerde asagidaki genel, teknik ve hijyenik sartlann
bulunmasi zorunludur:

a) Tesislerin cevresi en az 1.5 metre yuksekliginde duvar veya tel érgu ile ¢evrilir. Ancak sehir
icerisinde ve sikisik yerlesim dUzeninde bulunan yerlerde kurulacak veya kurulu bulunan
kombina ve kesimhaneler haricindeki tesislerin cevresinin en az 1.5 meftre yuksekliginde duvar
veya tel érgu ile cevrimesine gerek yoktur.

b) Etin Uretildidi, etin ve sakatatin parcalandidi, hazirlanmis et karnsimlarinin yapildigi, mamul
madde haline getirildigi, sogutuldugu, muhafaza edildigi, ambalajlandigl, paketlendigi ve
nakledildigi odalar ve koridorlarda zemin; su gecirmez, kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir malzemeden yapilir. Suyun birikmemesi icin kanallara dogru yeterli bir egim
olusturulur.

c) Atik suyun; etin Uretildigi, etin ve sakatatin parcalandigl, hazirlanmis et kansimlarnin
yapildigl, mamul madde Uretiminin yapildigi odalarda izgarali ve koku kapanlh drenlerle, diger
oda ve alanlarda ise uygun bir sistemle, akis ydnU temiz sahalardan kirli sahalara dogru
olacak sekilde tasfiyesi saglanir. Kanallarnn temizlik ve dezenfeksiyona uygun yuvarlak sekilli,
yeterli derinlik ve bUyUklUkte, kanal kapak ve/veya izgaralan kolay cikabilen &zellikte ve kat
artiklann tutulmasi icin bélimler arasindaki kanal baglantilaninda &zel tertibata sahip olmasi
gerekir. Tesisten cikan atik suyun, sayet varise atik su antma tesisine baglanmasi icin kapali bir
kanal sistemi bulunur.

¢) Duvarlar, sogutma, dondurma ve muhafaza odalarinda, en az depolama yUksekligine
kadar, diger bélimlerde ise en az 2 metre yUksekligi kadar acik renkli, dGzgUn, dayanikl,
gecirgen olmayan, yikanabilir ve dezenfekte edilebilir bir malzeme ile kaplanir.

d) Soguk depolar hari¢ duvar-zemin baglantisinin yuvarlatiimis yapida olmasi gerekir.

e) Kapi ve pencere cerceveleri dayanikl, paslanmaz materyalden yapilir, eger ahsap ise
bUtun yUzeyleri dGzgun ve su gecirmez bir materyal ile kaplanir. Acilabilen dis pencerelerin
tamami sinek, hasere ve kemiricilerin iceri girmesini engelleyecek sekilde pencere teliile
kaplanir. Kapi ve pencerelerin yeterli genislikte olmasi gerekir. Et ve sakatat gibi yenen



maddelerin islem gérdigt boélimlerde bulunan kapilarin otomatik veya iki yonlo calisir tipte
olmasi saglanir.

f) Havalandirma ve buhar tahliyesini saglayacak uygun bir sistem bulunur. Calisma esnasinda
kapi ve pencereler acilarak dogal havalandirma yapiimaz.

g) Islemlerin rahatlikla yapilmasina imkan veren dlcUde yeterli dogal isik veya etin rengini
degistirmeyen yapay isiklandirma bulunur.

g) Tavanin diUzgun ve kolay temizlenebilir yapida olmasi veya bu niteliklere sahip bir malzeme
ile kaplanmis olmasi gerekir.

h) Calisma yerleri ile temizlik yapilan bGtin bélimlerde devaml, icilebilir nitelikte yeterli
basincta sicak ve soguk su imkani ile yeterli sayida elle ve kolla kumanda ediimeyen fipte
musluk bulunur. Buralardaki lavabolarda sivi temizlik malzemesi, dezenfektan ve bir kez
kullanima mahsus havlu ve kapadi ayakla acilan ¢ép bidonu bulundurulur.

1) icme suyu niteliginde olmayan sulann tasindidi borularnn ayr renkte olmasi ve etin
parcalandigi, hazilanmis et kansimlarinin yapildigi, et ve sakatat Urbnlerinin bulundugu
odalardan geciriimemesi gerekir. Ancak zorunlu hallerde icme suyu niteliginde olmayan su
tesisatinin; musluk, vana ve hortum takma yeri olmadigr durumlarda bu odalardan
geciriimesine izin verilir.

i) Kullanilan aletlerin temizlik ve dezenfeksiyonu icin calisma alanlarinin uygun yerlerinde en az
+82 0C sicaklikta su veya dezenfektan madde iceren kaplar bulundurulur.

j) Tesisin temiz ve kirli bélUmleri arasinda is akisini engellemeyecek yapida uygun bir ayirma
yapllir. Ancak bu bélumler arasinda gecisin zorunlu oldugu durumlarda gecis yerlerinde uygun
bir dezenfeksiyon sistemi bulundurulur.

k) Tesiste kullanilan aletler, etiisleyen otomatik ekipman, masalar, tasima kaplari, tasiyici
bantlar ve konveyodr hattinin ete zararl etki yapmayan dayanikli, yikanip dezenfekte edilebilir,
paslanmaz materyalden yapilmis olmasi gerekir. Etle femas eden veya edebilecek yUzeylerin
kaynak ve birlesme yerleri dahil, dizgUin yapida olur.

) Tesislerin et ve UrUnleri ile ilgili tUmM bdlumlerinde termometre veya termograf bulundurulur.

m) Coplerin, atiklann ve tUketime uygun olmayan kanatl et ve sakatatinin konulmasi icin, su
gecirmez, paslanmaz, kolay temizlenip dezenfekte edilebilir nitelikte ve &zel isaretli, kilitlenebilir
yapida fasima kaplar veya araclar, eger ¢op ve atiklar her calisma gini sonunda tesisten
uzaklastinimiyor veya imha edilmiyor ise bunlann muhafazasi icin kilitlenebilir bir soguk oda
bulunmasi gerekir.

n) Tesisin kapasitesine gore yeterli bUyUklUk ve sayida sogutma, dondurma ve muhafaza
odalar bulunacak ve bunlar uygun sogutma ekipmanina sahip olacaktir. Bu ekipmanlarin
tavanda olusabilecek yogunlasma suyunun atiimasini saglayacak bir sisteme sahip olmasi
gerekir. Kesimhaneden karkaslar en fazla +4 0C ve sakatat ise +3 0C sogutulmadan sevk
edilemez.

o) Ambalajlama ve paketleme islemlerinin yapildidi tesislerde, gerekli materyalin hijyenik
olarak depolanmaisiicin ayr oda gerekir.



0) Olusan atik ve artiklarn hijyenik sartlara uygun bir sekilde cevre ve toplum sadligina zarar
vermeden bertaraf ve tahliyesi saglanir.

p) Calisan personelin sayisina bagli olarak bu personelin kullanimina mahsus, dizgin, su
gecirmez, yikanabilir duvar ve zemine sahip yeterli bUyUklUkte ve sayida oda veya odalarile
lavabo, dus ve tuvalet ve her isciicin elbiselerini koyabilecedi iki bdlUmIU bir dolap bulunur.
Musluklar elle ve kolla calismayan tipte olur, sicak ve soguk su imkani ile lavabolarda sivi
temizlik materyali ve bir defalik kullanima mahsus havlu ve ayakla acilabilen ¢cdp bidonu gibi
imkanlar bulundurulur. Tuvaletlerin dogrudan calisma bélimlerine acllmamasi gerekir.

r) Paketlenmis sakatat, et, hazirlanmis et kansimi, et ve sakatat GrinU kabul ve sevk eden
soguk depolarda personelin kullanimina yénelik dus aranmaz.

s) Aletlerin temizlenip dezenfekte edilebilmesi icin uygun bir yer ve yeterliimkanlarnn
saglanmasi gerekir.

s) Canli hayvan ve et nakil arac¢larnnin temizlik ve dezenfeksiyonu icin yeterli imkanlara sahip
ayr yerler bulunmasi gerekir.

t) Kombina ve kesimhaneler uygun gorilen ve calisma izin belgesinde belirtilen gunlUk
kapasitelerinin Uzerinde kesim yapamazlar.

Ozel sartlar

Madde 7 — Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislerde tesisin tUrune bagl olarak asagidaki &zel,
teknik ve hijyenik sarflann bulunmasi zorunludur.

a) Kesimhanelerde Gerekli Ozel Sartlar

1) Kasaplik hayvanlarin nakliyesi esnasinda kullanilan kafeslerin, paslanmaz, kolay temizlenip
dezenfekte edilebilir materyalden yapiimis olmasi gerekir.

2) Kasaplik kanatl hayvanlan getiren araclarn kolaylikla bosaltma yapmalarina izin verecek
imkanlarin bulunmasi, ayrica askilama bdlimUnde hayvanlarin strese sokulmasinin
engellenmesi amaciyla los bir ortam saglanmasi gerekir.

3) Kesilmek Uzere tesise gelen kanatl hayvanlarin bekletiimesi ve kesim éncesi muayenesiicin
yeterli bOyUklUkte, havalandirma ve isitma imkanlarina sahip, temizlik ve dezenfeksiyona
uygun, Ust0 kapali bir bdlum ile burada calisan personel icin lavabo ve tuvalet imkanlar
bulunur. Ayrica, canli hayvanlarnn arag Uzerinde kesim dncesi muayenesine imkan verecek bir
platform bulundurulur.

4) Hasta ve hastaligindan sGphe edilen hayvanlar icin kolay temizlenip dezenfekte edilebilir
diger bolimlerle baglantisi olmayan ayn desarja sahip bir oda veya UstU kapall bir yer
bulunur.

5) Sersemletme, kesme, kan akitma, islatma, 10y yolma islemlerinin ayri ayr yerlerde rahatlikla
yapllabilecegi bUyUklUkte, gerekli teknik donanima sahip bir kesim salonu ve bu salon ile
kesim dncesi muayene / canli kabul odasi arasinda, ancak kesilecek hayvanlarin gegecedi
kadar genislikte bir aciklik bulunur. Kesim salonunda kanin akitiimasi icin bir havuz bulunur. Kan
degerlendirilecek ise tanklarda toplanir. Kani toplama tankina ulastiracak kanal veya boru
yikanip temizlenebilir nitelikte olur ve tanka baglantisi sifon ile saglanir.



6) Ayak, bas, t0y ve yenmeyen i¢ organlar calisma alanlarindan uzaklastirmak icin kullanilan
kaplar ve rendering tesisi olmayan tesislerde depolama kaplar, sizdirmasiz, paslanmaz,
temizlik ve dezenfeksiyona uygun materyalden yapilmis ve kapakli olmaldir.

7) Kesimi yapilan kanatl hayvanlarin ic organlarinin cikarilimasi, sogutulmasi ve siniflandirma
islemlerinin yapildigi alanlar arasindaki gecisler icin ancak kesilmis hayvanlarnn gececedi
genislikte bir aciklik bulunmali ve bu odalar yeterli bUyUklUkte olmaldir.

8) Bélumler arasindaki kapilar cift tarafll calisir veya otomatik tipte olur. Temiz ve kirli bélumler
arasinda is akisini engellemeyecek sekilde uygun bir ayirma yapllir, ancak bu boélimler
arasindaki gecisin zorunlu oldugu durumlarda gecis yerlerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi
olmalidrr.

9) SUpheli ve sarta tabi ef ve ic organlarin muhafazasi icin ayn birer soguk ve sok depo
bulunmalidir.

10) Atk suyun uygun bir sistemle tasfiyesi saglanir.

11) Tavsanlar, kanatl kombina ve kesimhanelerinde calisma izin belgesinde belirtiimek
suretiyle ve kanatl hayvan kesiminin yapilimadigi zamanlarda kesilebilir. Ancak bu hayvanlara
ait etlerin konulacagi soguk depolar ayri olur.

b) Et Parcalama Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Parcalama, kemikten ayirma, ambalajlama ve paketleme icin yeterli genislikte, islemlerin
hijyenik kurallara uygun yapilmasini saglayacak sekilde dizenlenmis ve gerekli teknik
donanima sahip oda veya odalar bulunur. Hazilanmis et karsimlarinin yapilmasi ve bunlarin
ambalajlanmasi ayr odada yapllir. Bu odalarda termometre veya termograf bulunur.

2) Paketlenmis ve paketlenmemis et ile hazirlanmis et kansimlari icin ayn ayn olmak Uzere
yeterli kapasitede sogutma, dondurma ve muhafaza odalar bulunur.

3) Paket veya ambalaj materyallerinin depolandigi odalarin hijyenik kosullara uygun nitelikte
ve materyali bulastirabilecek odalarla hi¢ bir hava baglantisi olmayan &zellikte olmasi gerekir
ve bu odalarda kullanilacagdi zamana kadar ambalaji acilmaz.

4) Ambalaj ve paketleme malzemelerinin, ambalajlama ve paketleme odasina hijyenik
kosullarda nakledilmesi saglanmalidr.

5) Kombina veya kesimhane disinda bagimsiz olarak faaliyet gésteren bir parcalama tesisinde
kirmizi et de parcalanmak istenirse, bu parcalama islemi kanatl etinin parcalandigi gin ve
saatler disinda ve arada gerekli temizlik ve dezenfeksiyon yapildiktan sonra gerceklestirilebilir.

6) Parcalama, kemikten ayirma ve paketleme icin islemlerin hijyenik kosullarda yapilmasina
imkan verecek genislikte bir oda veya alanin bulunmasi halinde bu islemler icin ayrn ayr
odalara gerek yoktur.

7) Taze et ve sakatat ayn soguk depolarda muhafaza edilecektir. Ancak ambalajlanmis ve
paketlenmis et ve sakatat uygun bir fiziki ayimmin saglanmasi kosulu ile ayni soguk depoda
muhafaza edilebilir.

c) Soguk Depolarda Gerekli Ozel Sartlar



1) Yeterli kapasitede, gerekli sogutma sistemine sahip, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
sogutma, dondurma ve muhafaza odalar gerekir. Odalarnn isilarnni gdsterir termometre veya
termograf bulunur.

2) Soguk depo icinde karkas, et, sakatat ve bunlara ait UrUnlerin tabana veya duvarlara
degmeden giris ve cikisi ile depolanmasini saglayan paslanmaz 6zellikte bir donanim
bulundurulur.

3) Soguk depolarda kapasitelerinin Uzerinde depolama yapillamaz.
d) Mamul Madde Uretim Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Uretilen 0Orindn ézelligine uygun teknik donanima sahip yeterli bUyUklUkte Oretim,
ambalajlama, paketleme oda veya odalari ile soguk ve/veya sok muhafaza depolarn
bulunur.

2) Kanatl eti ve mamul madde ile temas edecek aletlerin, makinelerin, kaplarin ve masalarin
catlama, cizilme ve kinimalara karsi dayanikl, femizlik ve dezenfeksiyona uygun ve paslanmaz
materyalden yapilmis olmasi gerekir.

3) Mamul maddelere katilan yardmci madde ve katki maddelerinin depolanacagdi ayr
odalar bulunur.

4) Ambalajlanmis ve/veya paketlenmis mamul maddeler ile ambalajlanmamis ve/veya
paketlenmemis mamul maddeler ayrn depolarda muhafaza edilir.

5) lsil islem icin kullanilan ekipmanda isi kaydedicili bir termometre veya tele termometre
bulunmalidir.

6) Dumanlama, kurutma ve olgunlastirma icin ayr ayri odalar bulunmalidir.

7) Kirleme isleminde kullanilacak, ortam isisinin kontrol edilebildigi ve +10 0C'yi gecmeyen
sicaklikta bir oda gereklidir.

8) Mamul madde hamurunun tasindigr paslanmaz nitelikteki tasima aracglar, dolum éncesi
temizlenip dezenfekte edilmek suretiyle hazir futulacaktir. Bu tasima araclar kapakl ve hava
sizdirmaz olacaktir.

e) Sakatat Temizlieme ve/veya isleme Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Sakatatin temizlenmesi ve islenmesi icin yeterli bUyUklUkte ve gerekli ekipmana sahip ayri
odalar bulunur.

2) Sakatatin paketlenmesi icin ayn bir bélim gereklidir.

3) Ortam isisinin azami olarak +12 0C'yi gecmeyecek sekilde tutulmasi icin uygun bir sogutma
sistemi bulunur.

f) Ambalajlama ve/veya Paketleme Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Bu tesislere, taze et, sakatat, haziranmis et, hazirlanmis et kansimlar, et ve sakatat Uronleri,
kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir paslanmaz materyalden yaplli, su ve hava
gecirmez &zellikte tasima kaplar icerisinde ve soguk zincirin kinlmasina imkan vermeyen
nakliye araglar ile getirilir.



2) BUyUk ambalaj ve/veya paketler halinde ithal edilen ya da bu sekilde Ulke icinde Uretilen
et UrUnleri soguk zincirin kinlmasina imkan vermeyen nakliye araclarn ile getirilir.

3) Ambalajlama ve/veya paketleme ya da daha kUc¢Uk dilim veya porsiyonlar haline getirime
islemi hemen yapllmayacak ise bu maddeler tesise getirildikten hemen sonra soguk
muhafazaya alinmalidir. Daha sonra bu islemlerin yapildigi ve ortam isisinin sUrekli olarak
azami +12 0C oldugu odalara hijyenik sekilde nakledilmelidir. Daha sonra bu islemlerin
yapildigi ve ortam isisinin strekli olarak azami +12 0C oldugu dilimleme ve porsiyonlamanin
yaplldigi oda ve/veya odalara hijyenik sekilde naklediimelidir.

4) BUyUk ambalagj ve/veya paketler halinde ithal edilen ya da bu sekilde Ulke icinde Uretilen
et ve sakatat Urunleri, kombina icerisinde bulunan veya bagimsiz durumdaki bir et parcalama
tesisi veya mamul madde Uretim tesisi icerisinde daha kicUk dilim veya porsiyonlar haline
getirilecek ise bu islemlerin yapilacagi yer tesisin diger bdlimlerinden tamamen ayrn olmali ve
ortam sicakligi azami +12 0C'yi gecmemelidir.

5) Ambalajlama ve/veya paketleme ya da daha kicUk dilim veya porsiyonlar haline getiriime
isleminin yapildigr odalarda termometre veya termograf bulunur.

DORDUNCU BOLUM
Calisma izni Alinmis Olan Tesislerde Calisma Esnasinda Uyulacak Hususlar

Personel, Bina ve Ekipman ile ilgili Hususlar

Madde 8 — Calisma izni alinan tesislerde personel, bina ve ekipman yoninden asagida
belirtilen hususlarin yerine getirilmesi zorunludur:

a) Personel, bina ve ekipmanin temizligine azami itina gdsterilmesi gerekir. Et ve et Grunleri ile
temasta bulunan personel; kolay temizlenebilir, acik renkli ve tfemiz baslik, cizme veya dzel
ayakkabl, calisma kiyafetleri ve koruyucu kiyafetler giymesi ve bu kiyafetlerin renklerinin
isletmenin temiz ve kirli bolimlerinde calisanlar icin ayr renkte olmasi gerekir. Personelin her
calisma gunu basinda temiz calisma kiyafetleri giymesi ve gerektiginde gun icerisinde bu
kiyafetleri degistirmesi lazmdir.

b) Et ve GrUnleri ile ugrasan tUum personelin gun boyunca bir cok kez, &zellikle ise ara verip
tekrar basladiginda ellerini iyice temizlemesi ve dezenfekte etmesi gerekir. Hasta hayvan ve
enfekte olmus et ve diger maddelere dokunan personelin ellerini ve kollarini 6nce soguk sonra
sicak su ile iyice yikadiktan sonra dezenfekte etmesi lazimdir.

c) Et ve et UrUnleri ile ilgili higbir bdlimde sigara igilmez.

¢) Personelin tUketimi icin isletmeye getirilen yiyecek ve iceceklerin et ve et UrUnleri ile ilgili
bolumlere sokulmasi yasaktir.

d) Ef tasinmasinda kullanilan kasa ve kaplarin zeminle ve duvarla dogrudan temas etmemesi
saglanir.

e)Kullanilan tUm alet ve ekipmanin dizenli olarak temizlik ve bakimi yapilir, bunlar calisma
glnuU boyunca ve is bitiminde dikkatlice temizlenip dezenfekte edilir, amaci disinda ve ilgili
bulundugu bdlum disinda kullanilamaz. Bulasma olmasi durumunda derhal temizlenip
dezenfekte edilir. Deterjan, dezenfektan ve benzeri maddeler kullanildiktan sonra alet ve
ekipman icilebilir nitelikte su ile durulanir.



f) Hasere, kemirici ve diger zararlilara karsi bir program dahilinde periyodik olarak mUcadele
yapllir. Bu amacla kullanilan maddeler ile tesiste kullanilan deterjan, dezenfektan ve benzeri
kimyasal maddeler Uretim ile ilgili bélumlerle baglantisi olmayan ayn bir oda veya dolapta, kilit
alfinda muhafaza edilir ve bu is icin gérevliendirilmis personel tarafindan kullanilir. Kullanilan
deterjan, dezenfektan ve benzeri kimyasal maddelerin Sagdlik Bakanligindan izinli olmasi
gerekir.

g) Deterjan, dezenfektan ve benzeri maddeler et ve et UrUnleri ile dogrudan temas edecek
sekilde kullanilamaz. Bu maddelerin calisma ekipmanina zarar vermeyecek ozellikte olmasi
gerekir.

g) Sehir sebeke suyu disindaki bir kaynaktan su temini halinde su kaynagi her torlU kirlenmelere
karsi korunur ve suyun dezenfeksiyonu bir plan dahilinde yapllrr.

h) ic organlann temizlenmesi ve islenmesinde calisan personelin ete, etle calisan personelin
de ic organlara dokunmamasi gerekir.

1) Kullanilan suyun, resmi bir kurum tarafindan usuline uygun sekilde alinan numunelerinde her
ay bakteriyolojik ve 3 ayda bir kimyasal analizleri yapilir ve sonuclarn saklanir,

i) icme suyu niteliginde olmayan sular; buhar Uretimi, sogutma ekipmaninin sogutulmasi,
yangin ve kesimhaneden tUy ve artiklarin yuzdurGlerek uzaklastinimasi islemleri haricinde
kullanilmaz.

i) Calisma bélimlerine ilgili personel haricindeki kisilerin giris cikisi engellenir.

k) Bina ve ekipmanlarin, calisma izni alinmasina esas genel ve 6zel teknik ve hijyenik kosullarin
aksamadan devamini saglayacak sekilde bakim ve onarimlar yapilacaktir.

[) Tesis amaci disinda kullanilamaz.
Kesim, i¢ Temizleme ve Sogutmaiile ilgili Hususlar

Madde 9 — Calisma izni alinan tesislerde; kesim, i¢ temizleme ve sogutmaile ilgili olarak
asagidaki hususlara dikkat edilmesi zorunludur:

a) Kasaplik hayvanlarn kesimhaneye veteriner sadlik raporu veya mense sahadetnamesi ile
getirilmesi mecburidir. Raporsuz veya mense sahadetnamesiz getirilen hayvanlarnn kesimi
yapillamaz.

b) Muayene veteriner hekimi, muayeneyi mesleki kurallara gére ve yeterli isik altinda yapar.

c) Devamli veteriner hekim kontrolG altfinda olan ciftliklerden gelen hayvanlar icin muayene
veteriner hekimine, 72 saat dnceden asagidaki bilgileri kapsayan bir belge sunulmasi halinde
hayvanlarin tek tek muayene edilmesi zorunlu dedgildir:

1) Kesilecek kanath hayvanlarin tirg,
2) Kesilecek kanath hayvanlarin sayis,
3) Yemlerin alindidi firmalarn isimleri,

4) Yem katki maddelerinin isimleri ve kullanima baslama ve bitis tarihleri,



5) Kimesten sorumlu veteriner hekimin hayvanlarnn saghgi hakkindaki degerlendirmesi ve
varsa laboratuvar sonuclari,

6) Kanatllara uygulanan fibbi mustahzarlann uygulama tarihleri,
7) Asi yapilmissa asinin adl, tarihi ve tipleri,
8) Planlanan kesim tarihi.

¢) Kontrolli kimeslerden veteriner hekim raporu ile gelen bu hayvanlar insan ve hayvanlara
bulasabilecek bir hastalik tasiyor ise veya ferdi veya toplu sekilde bodyle bir hastalik belirtisi
gosterir sekilde davraniyorlarsa muayene veteriner hekimi bu hayvanlar tasiyan her kasayi
muayene eder.

d) Kesime gelen hayvanlar konfroll kUmeslerden gelmiyor ise tUm hayvanlar tek tek
muayene edilir.

e) Tesise kesim icin gelenler disinda hayvan sokulmaz.

f) Kesim yerlerine hayvanlar canli olarak getirilir ve mimkUn oldugunca kisa sUre icerisinde
hareketli banda ayak bileklerinden asilarak duvardaki bir araliktan kesim salonuna tasinir.

g) Kesimi yapilan hayvanlar kan akitmayi takiben mekanik veya hava sistemiyle suyu
karistinlan blok ve bélmeli islatma tunelinden gecirilir. Burada uygulanacak islemde kullanilan
suyun sicakligi ve karkasin tUnelde kalis stresi, kesilen hayvanlarin t0rne, uygulanan kesim
teknolojisine ve Urundn piyasaya verilis sekline gbre ayarlanir. Bu islem esnasinda tUy yolmayi
kolaylastirnci ve bulasmalar engelleyici herhangi bir madde kullaniimasi durumunda
Bakanliktan izin alinir.

g) Ty yolma islemi kapall bir ortamda ve mekanik usullerle yapilir ve tUylerin etrafa saciimasini
onlemek icin gerekli tedbirler alinir. TOy yolma islemini takiben tGyler ve diger artiklar salondan
mMUMkUn oldugunca ¢cabuk uzaklastirlir.

h) TOy yolma isleminden sonra ayaklar tarsal eklemlerden kesilir, bas ayrilir ve ic organlarin
cikarimasiicin gévde acllir.

1) ic agcma, usuliine uygun olarak, tOm bosluklar ve ilgili ic organlar gérilebilecek sekilde,
zedelemeden ve gecikmeden yapllir. TUm sindirim sistemi, kalp, karaciger, dalak disan ¢ikarllr,
dogal baglantilarinda veya hangi karkasa ait oldugu belli olacak sekilde konularak
muayenesi yapillrr.

i) Muayeneden sonra cikariimis ic organlar derhal karkastan ayrilir ve insan tUketimine uygun
olmayan organ ve parcalar hemen uzaklastinlir. Karkasin icinde kalan ic organlar veya
parcalar yeterli hijyenik sartlar altinda tamamen alinir.

j) Kanatlh gévdesi ve ic organlarn muayenesi sona ermeden boyun dahil karkasin
parcalanmasi veya muayene sahasindan uzaklastinimasi ve muayene edilmis olanlarin
muayene edilmemis olanlarla temasi yasaktir.

k) Muayene yapilan yerde kullaniimayan ve insan tuketimine uygun bulunmayan etlerin
konulmasiicin yeter sayida kap hazir bulundurulur. Bu kaplar ve bu kaplarn konuldugu odalar
her bosaltmadan sonra mutlaka temizlenir ve dezenfekte edilir.



[) Hayvanin t0rG ve uygulanan kesim teknolojisi ve UrGnUn piyasaya verilis sekline gore su
sogutma/daldirma, hava sogutma ve hava ve su pUskirtme yontemlerinden biri ile karkasin ic
1sis1 +4 OC 'ye dUsur0lUr.

m) Su sogutma/daldirma yéntemi ile sogutulacak kanatl hayvan karkaslar ic cikarmadan
hemen sonra pUskdrtme su ile ic ve dis yUzeyi iyice yikkanmall ve sogutma tanklarina atiimalidir.
Yikama islemi icin karkas agirliklarna gére:

2.5 kilogramdan az karkas basina; asgari 1.5 litre, 2.5-5 kilogram arasi karkas basina; asgari 2.5
litre, 5 kilogram ve daha agir karkas basina; asgari 3.5 litre su kullanilir.

n) Daldirma yéntemi ile sogutmada uyulmasi gerekli hususlar sunlardir:

1) Karkaslar bir veya daha fazla sogutma tankindan gecger bu tanklarnn igcindeki su ve buz
surekli takviye edilir ve yenilenir.

2) Karkas ve suyun akis istikameti ters yénde olur.

3) Karkaslarnn giris ve c¢ikis noktalarinda tank suyu isisi sirast ile 16 0C ve 4 0C'den fazla olmaz.
4) Sogutma tankinda minimum su miktari;

2.5 kilogram ve daha az agirliktaki karkaslar icin 2.5 litre,

2.5-5 kilogram arasi karkaslar igin 4 litre,

5 kilogram ve daha agir karkaslar icin 6 litre olur.

o) Karkas veya etle temas eden su veya buzda rezidUel klor miktan 0.5 ppm'i gecmemeli ve
bu miktar dUzenli olarak kontrol edilmelidir.

0) Karkaslar tankta veya tanklarda karkasin i¢ isisi +4 0C 'ye dusGrUlunceye kadar kalir ve
karkasin bUnyesine ¢ektigi suyun karkas agirhignin % 5 inden fazla olmamasi saglanir. Karkaslar
tanktan ciktiktan sonra askiya veya sizdirma bandina alinir.

p) Tank veya tanklar calisma stresi sonunda ve gerek gorildigu hallerde bosaltilarak
temizlenir ve dezenfekte edilir.

r) Kalibre edilmis kontrol cihazlarn ile yukanda belirtilen miktarlar &lcUlUr.

s) SUpheli hayvanlar, saglikl hayvanlarn kesimi bittikten sonra kesilir ve muteakiben tUm
kesimhane alet ve ekipmani ile birlikte dezenfekte edilir.

Muayenede Dikkat Edilecek Hususlar

Madde10 — Muayene veteriner hekimi, muayenede bulasici hastalik fespit etmesi halinde
kesime ara verir ve gerekli tedbirleri alir.

a) Canli muayenede su hususlara dikkat edilir:

1) Kesime gelen hayvanlarla beraber getirilen veteriner saglik raporu veya mense
sahadetnamesinin o hayvanlara ait olup olmadigl, nakliye sirasinda yaralanma stres ve
benzeri durumlarn olup olmadigina bakilr,



2) 3285 sayill Hayvan Sagligr ve Zabitasi Kanununa bagl olarak cikarlan Hayvan Sagligi ve
Zabitasi Yonetmeliginin 93 UncU maddesinde belirtilen hastaliklann mevcudiyeti aranir ve bu
hastaliklarn tespiti halinde ilgili mevzuat hGkUmlerine gére islem yapilrr.

b) Asagidaki hastalk ve durumlar tespit edildiginde karkas ve sakatatin tUketilmesine izin
veriimez:

1) insanlara gecebilecek patojenik etkenler veya bunlarin toksinlerinin yol acmasindan kusku
duyulan lokal yaralar ve mantar enfeksiyonlar,

2) Zehirlenme,

3) Kaseksi,

4) Anormal renk, koku ve taf,

5) Cok sayida ur, apse ve vicutta su toplanmasi,
6) Genel kirenme veya bulasma,

7) BUyUk yaralar, zedelenmeler,

8) Karinda su toplanmasi,

9) Usuline uygun olmayan Uretim,

10) Deri altinda ve ette yaygin parazit invazyonlari,

11) Gerektiginde yapilacak analizler sonucunda izin verilen limitleri asan miktarda antibiyotik,
hormon ve benzeri kalinti bulunmasi veya sagliga zararl baska bir madde tespit edilmesi,

12) Kas icinde sulu kanl édemler,
13) Kaslarda bozulma.

c) Asagida belirtilen durumlar lokal olarak yerlesmis ise sadece bu kism ve organlar imha
edilir:

1) Lokal parazit invazyonu,

2) Lokal ur, apse ve yaralar,

3) Kismi kas veya organlarn atrofisi,

4) Belirli bélgelerde kireclenme veya renk degisiklidgi,

5) Etin diger parcalarini etkilemeyen lokalize olmus yara ve kontaminasyonlu kisimlari.
Saghk Damgalamasi

Madde 11 — TUketime sunulmasi uygun bulunan et ve sakatat, veteriner hekim gozetiminde
yapilan bir saghk damgasi tasir.

a) Saglik damgalarnnda yetkili merci tarafindan verilen numara, firmanin adi, hayvanin t0rg,
Uretim tarihi ve son kullanma tarihi ve muhafaza kosullan bulunur.



b) Ambalajlanan et, sakatat ve Urinleri ambalaj Uzerine yapistinlacak etiket ile damgalanir.
Etiketlemede kullanilan malzemelerin hijyenik olmasi, Gzerindeki tUm bilgilerin acikca
okunabilmesi ve silinmemesi gerekir. Etiketler ambalajin Gzerine gérunUr bir sekilde yapistinlir.
Etiketlerdeki rakam ve harfler en az 0.2 santimetre bUyUklUkte olur.

c) Paketlerde 4.5-6.5 santimetre ebadinda kase seklinde yukarndaki bilgileri iceren damga,
paketin acilmasi esnasinda tahrip olacak sekilde acilma yerlerine vurulur. Harfler asgari 0.8
sanfimetre ve rakamlar 1 santimetre bUyUklUkte olur.

Sogutma ve Soguk Muhafaza ile ilgili Hususlar
Madde 12 — Soguk depolarda su hususlara dikkat edilir:

a) Depolar, Urunlerin tamaminin sevk edildigi zamanlarda veya gerek goroldigu durumlarda
tamamen bosaltildiktan sonra temizlenip dezenfekte edilir.

b) Depolar amaci disinda kullanilmaz ve depolamada etin ve sakatatin duvar ve zeminle
temasi engellenir, oda kapasitesi Uzerinde depolama yapilmaz, depolama sekli hava
sirkUlasyonunu engellemeyecek sekilde olur.

c) Taze etlerin +4 0C, dondurulan karkas, parca etler ve sakatatin ic sicakliginin -12 0C veya
daha dusUk derecelerde olmasi ve daha sonra da derin dondurulmus et ve sakatatfin (-)18 0C
sicakliktan daha dustk derecelerde depolanmasi gerekir.

¢) Depolar et, sakatat ve mamul maddeler icin ayrn ayrn olur. Ambalajlanmis veya paketlenmis
UrUnlerle ambalajlanmamis veya paketlenmemis UrGnler ayni depoda muhafaza edilmez ve
bu odalarda bunlarin disinda herhangi bir madde ve malzeme bulundurulomaz.

d) Dondurulmus karkas veya parca etlerin donduruldugu tarihi belirtir bir isareti tasimasi
gerekir.

e) Ayn tUrlere ait etler, sakatat ve mamul maddeler ayrn depolarda depolanir.
f) Depolama odalarinin isilan duzenli ve otomatik olarak kaydedilir.

Et Pargalama ile ilgili Hususlar

Madde 13 — Eflerin parcalanmasinda asagidaki hususlara dikkat edilir:

a) Parcalama, kemikten ayirma, ambalajlama ve paketleme sirasinda etin ic sicakiginin +4
0C veya daha dusuk olmasi gerekir.

b) Parcalama islemi bittikten sonra baska bir islem yapiimayacak ise eflerin derhal soguk
depoya konulmasi gerekir.

c) Parcalama odasinin sicakhiginin +12 0C 'nin Uzerinde olmamasi gerekir.

¢) Parcalama islemi sonucunda ortaya cikan artfiklar, kapakl kaplarda toplanarak en kisa
sUrede calisma alanlanndan uzaklastinlir.

d) Parcalanmis ef, baska bir islem yapilmayacaksa en kisa sUre icerisinde soguk depoya
alinmalidir.

e) Et, parcalama tesisine gelir gelmez parcalanmayacaksa soguk depo veya sok muhafaza
deposuna alinmalidir.



Mamul Madde Uretimi ve Muhafazasi ile ilgili Hususlar
Madde 14 — Mamul madde Uretiminde su hususlara dikkat edilir:

a) Mamul madde Uretimi icin kontrolU yapiimis hammadde, yardimci madde ve katki
maddeleri kullanilir,

b) Mamul madde Uretiminde GrinUn bilesimine katiimasina izin verilenler haricinde her hangi
bir maddenin ne amacla olursa olsun kullanilimasi yasaktir.

c) Urin0n teknolojisi baska bir sicaklik derecesini gerektirmedikce Oretim islemlerinin yapildidi
odalarin sicakhg +12 0C yi gecemez.

¢) Uretilen mamul maddenin niteligine gére uygulanmasi gereken teknolojik islemlere ve
muhafaza sarflanna aynen uyulur. Muhafaza odalarinin dereceleri Urinun ézelligine uygun
olarak ayarlanir ve odalarin kapasitesinin Uzerinde depolama yapiimaz. Muhafaza odalarnnda
UrUnlerin zemine ve duvarlara temas etmeden depolanmasi saglayacak bir dizenek bulunur.

d) Et ve sakatat, et Urunleri Gretim tesisine gelir gelmez hemen islem gérmeyecek ise soguk
depo veya sok muhafaza deposuna alinmall ve taze etlerin +4 0C ve sakatatin +3 0C,
dondurulmus et ve sakatatin -12 0C ve derin dondurulmus et ve sakatatin -18 OC sicakliktan
daha yUksek dereceli odalarda depolanmamasi gerekir.

e) Et UrUnleri Gretimi esnasinda ortaya ¢ikan artiklar kapakl kaplarda toplanarak kisa sirede
calisma alanlanndan uzaklastirlir.

Ambalajlama ve Paketleme ile ilgili Hususlar
Madde 15 — Ambalajlama ve paketleme islemlerinde su hususlara dikkat edilir:

a) Ambalajlama malzemelerinin hijyenik olmasi, etin, hazirlanmis et, hazirlanmis et kansimlari,
sakatatin ve mamul maddenin organoleptik 6zelliklerini bozmamasi, ete insan saghgi icin
zararh olan maddeleri bulastrmamasi ve yeterince dayanikli olmasi gerekir. Ambalajlama
materyali bir defa kullanilir, ambalajlama materyali olarak kullanilan plastik torbalar seffaf ve
renksiz olur.

b) Paketleme materyali temizienmeye ve dezenfeksiyona uygun degilse veya paslanmaya
musait ise yeniden kullanimaz.

c) Taze et, hazrlanmis et ve hazirlanmis et kansimlari, sakatatiar ve mamul maddeler koruyucu
bir ambalajla sarilir. Ambalajli UrGnlerin konuldugu paketler yalniz bir cesit Orunu icerir.

¢) Her hayvan tGrUne ait taze et, hazirlanmis et ve hazirlanmis et kansimlar, sakatatlar ve et
UrUnleri icin ambalajlama ve paketleme ayn bdlumlerde yapllr.

d) Taze parca et ve sakatat ambalajlandiginda, bu islem parcalamadan hemen sonra ve
hijyen kurallarina uyularak yapilmall ve ambalajlamadan sonra hemen soguk depoya
alinmalidr.

e) Parcalama, kemikten ayirma, ambalajlama ve paketleme islemlerinin hijyenik olarak ve bir
arada yapllabilmesi icin asagidaki kosullarin saglanmasi gereklidir;

1) Bu islemlerin bir arada ve hijyenik olarak yapilmasina imkan verecek genislikte bir oda veya
alan,



2) Ambalajlama ve paketleme malzemesi Uretildigi yerde ve Uretildikten hemen sonra
koruyucu bir 6rtU ile sarnimis,

3) Buradan, parcalama tesisine hijyenik bir sekilde geftirilmis, parcalama tesisinde taze efi
kontamine edebilecek odalarla hava baglantisi olmayan; hijyenik, tozsuz ve hasere ve
kemirgen giremeyen bir odada muhafaza edilmis,

4) Bu odadan en kisa sure icerisinde parcalama odasina hijyenik sartlarda getirilmis,
olmalidrr.

f) Ambalajlanmis ve paketlenmis et, sakatat ve mamul madde ile bunlarin ambalajlanmamis
ve paketlenmemis olanlar ayr yerlerde depolanir.

Sevk Yeri ve Nakillerle ilgili Hususlar

Madde 16 — Kasaplik kanatl hayvanlarn, etlerin, hazirlanmis et ve hazirlanmis et kansimlarinin,
sakatatin ve mamul maddelerin nakillerinde su hususlara dikkat edilir:

a) Kasaplik kanatl hayvanlarin, etlerin, hazirlanmis et ve hazirlanmis et karnisimlarinin, sakatatin
ve mamul maddelerin sevkinde kullanilan tasima araclannin her tasima sonunda desarijl 6zel
ayrn bolumlerde yikanmasi ve dezenfekte edilmesi gerekir.

b) Etler, hazirlanmis et ve hazilanmis et kansimlari, sakatat ve mamul maddeler uygun
sogutma sistemine sahip araclarla tasinir. Bu tasitlann tasima stresince istenilen istyt muhafaza
edecek nitelikte olmasi ve ic yUzeylerinin dizgun, paslanmaz ve tasinan bu maddelerin
organoleptik &zelliklerini etkilemeyecek veya bu maddeleri insan sagligina zararl hale
getirmeyecek bir malzemeden yapilmis, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte olmasi
gerekir.

c) Et, hazirlanmis et ve hazirlanmis et kansimlarn, sakatat ve mamul maddeler paketli olarak
sevk edilir.

c) YUkleme ve sevk yerlerinin etin ve diger UrUnlerin hijyenik ve rahatlikla yUklenmesini
saglayacak ve nakil araclarinin yanasmasina imkan verecek yapida olmasi gerekir.

d) Tasima araclar icinde paketlenmemis etleri, paketlenmis et ve sakatattan koruyacak
uygun bir fiziki ayirma saglanmadikca nakiller ayni aracla yapimaz.

e) Diger parcalar paslanmaz tasima kaplar ile paketlenmis olarak veya su ve yag sizdirmasiz
kaplar icerisinde nakledilir.

f) Nakil araclan baska isler icin kullaniimaz.

BESINCIi BOLUM
Sorumlu Yénetici, Muayene Veteriner Hekimi ve Kontrolér ile ilgili Hususlar

Sorumlu Yoneticinin Gorevi, Sorumlulugu ve Goéreve Baslamasi

Madde 17 — Kombina ve kesimhanelerde veteriner hekim, bu Yénetmelik kapsamindaki diger
tesislerde ise veteriner hekim, gida mUhendisi ve ziraat fakUltelerinin gida bilimi ve zootekni
bolumMU mezunlarn sorumlu yoneticilik yapabilir.



Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislerde sorumlu yonetici calistinimasi zorunludur. Sorumlu
yoneticinin gérevleri, sorumluluklar ve géreve baslamasiyla ilgili hususlar asadida belirtilmistir.

a) Bu Yéonetmelik kapsamindaki tesislerin bu Yéonetmelik hUkUmlerine ve gida mevzuatina
uygun faaliyet gdstermesinden et, sakatat ve UrUnlerinin sagliga uygun bir sekilde Uretilmesi,
etlerin parcalanmasi, islenmesi, sogutulmasi, muhafazasi, ambalajlanmasi, paketlenmesi,
nakledilmesi, calisan personelin saglik kontrolU ve egitimiile yan UrGnler ile olusan atik ve
artiklann uygun sekilde tahliyesinden isverenle birlikte sorumludur.

b) Kesilen hayvanlarin sayisi, elde edilen et miktar, tespit edilen hastaliklar ve sipheli, sarta
tabi ve imha edilecek eft, sakatat ve yan UrUnlere yapilan islemler ve tesisin faaliyet konusu ile
ilgili tm kayitlarn dUzenli olarak tutulmasini saglamak zorundadir.

c) Tesis sahibi, sorumlu yéneticinin gérevlerini yerine getirmesinde kullanacagdi her t0rlU arac,
gere¢ ve imkani saglamak zorundadir.

¢) Sorumilu ydneticinin géreve baslamasi, kayith bulundugu meslek odasindan alinacak belge
Uzerine, noter onayli sdézlesme ile yapilir. Noter onayll sézlesmede sdzlesme sUresi ile calisma
gln ve saatleri belirtiimelidir. Yapilan sézlesmenin bir drnegi sdzlesmenin yapildidi tarinten
itiboaren 7 gUn icerisinde yeftkili merciye génderilir.

d) Sorumlu yonetici isten aynimak istedigi takdirde bir ay 6nceden calistigi tesis idaresine ve
tesisin bulundugu yerdeki yetkili merciye yazli olarak bildirmek zorundadir. Sorumlu yéneticinin
isten cikartiimak istenmesi halinde ayni islemlerin tesis idaresince yapiimasi ve bu sire
icerisinde yeni bir sorumlu ydneticinin istihdami zorunludur.

e) Sorumlu yoneticiler calisma gUn ve saatleri icerisinde baska bir iste calisamaziar.
Muayene Veteriner Hekiminin Gorevi, Sorumlulugu ve Goreve Baslamasi

Madde 18 — Kombina ve kesimhanelerde asagida siralanan gbérevleri yapmak Uzere her
kesim hatti ve vardiya basina bir kisi olmak Uzere yeterli sayida muayene veteriner hekimi
calistinimasi zorunludur.

Muayene veteriner hekimin gorevleri, sorumluluklar ve géreve baslamasiyla ilgili hususlar
asagida belirtilmistir.

a) Muayene veteriner hekimi, hayvanlarin kesiminden énce ve kesimden sonraki tUm
muayenelerinin yapiimasindan, Uretilen et, sakatat ve UrUnlerinin, Uzerinde her kombina veya
kesimhane icin yetkili merci tarafindan verilen calisma izin numarasini tasiyan efiketlerle
damgalanmasindan sorumludur.

b) Muayene veteriner hekimi, hayvanlar kontrol etmeden hayvanlar kesilemez ve kesimden
sonraki muayeneler famamlanmadan et ve diger UrUnler kesim salonundan ¢ikarlamaz.

c) Muayene veteriner hekimi, kesim icin gelen hayvanlarda, karkasta, diger Urinlerde kontrol
ve muayene amagl her t0rl0 testi yaptirmaya yefkilidir.

¢) Kesilen hayvanlarn sayisi, elde edilen et miktarn, tespit edilen hastaliklar ve supheli, sarta
tabi ve imha edilecek et, sakatat ve yan Urlnlere yapilan islemler ile ilgili tTGm kayitlan dGzenli
olarak tutmak zorundadirr.



d) Sorumlu yonetici ile kombina veya kesimhane sahibi, muayene veteriner hekimin gérevini
yapmasinda her t0rlG kolayligi géstermekle yGkUmIUdUr.

e) Muayene veteriner hekimi, sorumlu yonetici tarafindan kombina veya kesimhanede
Uretilen et ve et UrGnlerinin saghga uygun oldugunu beyan eden belgeyi veteriner saglik
raporuna cevirerek onaylar ve canl hayvan ile et, sakatat ve GrUnlerinin nakliyesinde
kullanilan araclarin bu Yénetmelikte belirfilen sartlara uygunlugunu ve temizlik ve
dezenfeksiyonunun uygun sekilde yapilip yapiimadigini kontrol eder.

f) Muayene veteriner hekiminin géreve baslamasi; kayith bulundugu meslek odasindan
alinacak belge Uzerine, noter onayli sézlesme ile yapilir. Yapilan sézlesmenin bir érnegdi
sézlesmenin yapildigi tarihten itibaren 7 gun icerisinde yetkili merciye génderilir.

g) Muayene veteriner hekimi gdérevden ayriimak istedigi takdirde, bu durumu yetkili merciye
yazil olarak bildirmek zorundadir. Gérevden ayrima halinde tesis sahibi tarafindan yeni bir
muayene veteriner hekimi/hekimleri istihdami zorunludur.

g) Muayene veteriner hekimleri calisma gun ve saatleri icerisinde bagska bir iste calisamaziar.
Kontrolorin Gorev ve Yeikileri

Madde 19 — Kombina ve kesimhanelerde veteriner hekimler, bu Yénetmelik kapsamindaki
diger tesislerde ise veteriner hekim, gida mUhendisi ve ziraat fakUltelerinin gida bilimi ve
zootekni b&lUmU mezunlan kontroldr olarak gérev yapabilir.

Kontrolérin gorev ve yetkileri asagida belirtiimistir.
a) Kontrolor tesisteki teknik, hijyenik ve saglik sartlarini denetlemekle gérevlidir.

b) il ve ilce mudurigu, tesis sahibi ve sorumlu yénetici kontrolérin gérevini yapmasinda her
tOrlU kolayhdr gdstermekle yukimlGoduor.

c) Kontrolér, tesislerde kontrol ve muayene amacl her tUrlU testi yaptirmaya yetkilidir.

ALTINCI BOLUM
YukumlGlukler

Hastalik Bildirimi

Madde 20 — Hayvan hastaligi veya sebebi belli olmayan hayvan &lumleri gbrolUrse, sorumlu
yonetici bu durumu yetkili merciye bildirmekle yGkGmIUdUr.

Personel Bildirimi

Madde 21 — Sorumlu yénetici kendisi ile birlikte, muayene veteriner hekimi, tabip ve diger
saglik ve teknik personelin isimleri ve yaptigi gérevleri her yil yetkili merciye bildirir.

Personel Egitimi

Madde 22 — Kombina veya tesislerde ¢alisan personelin yeni gelismelere bagl olarak mesleki
ve teknik bilgilerinin arttinimasi amaciyla ¢alistigi tesisin faaliyet gdsterdigi konularda resmi
veya mesleki kuruluslarca acilacak kurs ve hizmet ici e@itim seminerlerine katilmalar halinde
masraflarn tesis idaresince karsilanir. Ayrica sorumlu yénetici tarafindan intiyac duyulan
konularda duzenli olarak egitimler yapllir.



Laboratuvar Muayeneleri

Madde 23 — Kombina veya tesisler gerekli laboratuvar muayene ve analizlerini kendi
laboratuvarlannda veya baska bir laboratuvarda yaptinriar. Yetkili merci gerek gordiginde
kasaplik hayvanlar, et, sakatat ve GrUnleri ile tesislerde her t0rlU laboratuvar muayene ve
analizlerini yaptinr veya resmi kurumlarca yetkilendirilmis bir laboratuvarda yaptinimasini tesis
idaresinden ister. Yapilmasi gereken testler Bakanlik¢a belirlenir.

Tutulmasi Zorunlu Kayit ve istatistikler

Madde 24 — Kombina veya tesislerde asagida belirtilen kayit ve istaftistiklerin futulmasi ve en
az 5 yil sUre ile saklanmasi zorunludur:

a) Kesimhaneye getirilen kanatl hayvanlara ait mense sahadetnamesi ve veteriner saglik
raporlari,

b) GUnlUk olarak kesilen hayvanlarin sayisi, t0rU, cinsi, elde edilen et ve sakatat miktarlar,
tespit edilen hastaliklar ve yapilan islemler ile ilgili raporlar,

c) 3285 sayill Hayvan Saghgi ve Zabitasi Konununa dayanilarak cikarlan 22/2/1989 tarihli ve
89/13838 sayil Hayvan Saghgi ve Zabitasi Yonetmeligi ve buna dayanilarak ¢ikartilan Etlerin
Teftis Talimatinda belirtilen hastaliklann tespit edilmesi durumunda, tespit edilen hastaliklar ve
yapllan islemlere ait raporlar,

¢) Yapilan laboratuvar muayeneleri ve analizlerinin sonuclarina ait raporlar,
d) B&lUmlerin sicaklik kayitlar,

e) Urinlerin depolanma ve sevk tarihleri,

f) Sularda yapilan bakteriyolojik ve kimyasal analiz raporlar,

g) Iscilerin 6 ayda bir tekrarlanan saglik kontrolUne ait raporlar,

g) Hizmet ici egitim raporlari,

h) Hasere ve kemirici mUcadele programi.

Kapanma, Degisiklik ve ilaveler

Madde 25 — Calisma izni verilmis tesislerde Bakanligin mUsaadesi oimadan herhangi bir
degisiklik ve ilave yapilamaz. Tesiste yapiimak istenilen degisiklige ait projeler ve dedisikligin
gerekcesi bir dilekce ekinde valilige bildirilir.



