Kesim ve Karkas Standardi

Kesim standardi

Saglikli ve gUvenilir taze et Gretimi icin dnce saglikl kosullarda hayvan yetistiriciliginin yapilmasi
gerekir. Yetistirlen hayvanlarin kesilecek olgunlugu gelmesinden sonra kesime sevki ve
kesilmesi kesim standardi kapsamina girer. Kesim standardinin uygulanmasi hayvan nakli ile
baslar.

1- Kesilecek olan hayvanlarnn nakil standartlart:

Hayvanlarin ciftlikten alinip kesimin yapilacagdi tesise getirimesinde kullanilan aracin 6zellikleri
ile tasima kosullarn hayvanlarin et verimi ve et kalitesi acisindan ¢cok dnemlidir. Tasima sirasinda
uygun olmayan kosullar ve stres faktérleri hayvanlarda énemli oranda verim kayiplarina
neden olmaktadir. Hayvan naklinde dikkat edilmesi gereken hususlar asagida kisaca
belirtilmistir.

a) Hayvan nakli yapan aracin zemini hayvanlarin kaymasina sebep olacak malzemeden
yapillmamalidir.

b) Tasimadan énce arag temizlenmeli ve dezenfekte ediimelidir.

c) Hayvanlar aracta rahatlikla yatabilmeli ve ayakta durabiimelidir.

d) Aracta farkl yas ve bUyuklukteki hayvanlar farkl yerlerde tutulmalidir.

e) Havalandirma sartlar iyi olmaldir.

f) Uzun sUreli fasimalarda hayvanlar sik sik kontrol ediimelidir.

g) Hastalikl veya hastalik suphesi olan hayvanlar sagliklilardan ayrnilmalidir.

2- Kesim dncesi dinlendirme:

Kesimhaneye gelen hayvanlarin kesimden 6nce dinlendiriimeleri ve baz kontrollerin yapilimasi
gerekir.

a) Gelen hayvanlarin dnce saglik muayenesi yapiimalidir. Hasta hayvanlar saglikl olanlardan
ayrimalidir.

b) Saglikl hayvanlar agirlik ve bUyUklUklerine gére siniflandinimalidir.

c) Hastalar gézetim altina alinmaldrr.

d) Dinlenme padoklarinda hayvanlar stres faktérlerinden uzak tutulmalidir.

e) Kesilecek hayvanlar kesimden 6nce temizlenmeli, ete bulasacak etkenlerden (idrar, dis
parazit vs) anndinimaldir.

f) Kesim &dncesi kesilecek olan hayvanlar sorumlu veteriner hekim tarafindan tekrar muayene
edilmelidir.

g) Kesim éncesi canli agirlik kontrolU yapiimalidir.

3- Kesim isleminde uyulmasi gereken kurallar: Kesilmesi uygun goérilen hayvanlarin kesime
hazirlanmasi ve kesim sirasinda dikkat edilecek hususlar kisaca sunlardir.

a) Acil olarak kesilmesi gereken hayvanlar saglikl hayvanlardan ayr olarak kesiimeli ve karkasi
sorumlu veteriner hekim tarafindan konftrol altina alinmalidir. Bu hayvanlara ve karkaslarna
yasal uygulama dogrultusunda islem yapiimalidir.

b) Kesim isleminin duraksamamasi icin kesilecek olan tUm hayvanlar kesim yerine alinmalidir.
c) Soklama, yatirma ve kesim islerinin sistematik olarak aksatmadan yapilmasi gerekir.

d) Temiz et Uretimi icin yatirma, kesme ve parcalama islemlerinin tasinabilir kosullarda
(monoray veya konvoy?dr sistem) yapilmasi sarttir.

e) Kesimden sonra hayvanin kaninin tamami bosaltiimaldir.

f) Kani bosaltilan hayvanin kafasi gévdesinden uzaklastirlir.



g) Govdenin yUzilmesine baslamadan diski artiklan temizlenmelidir.

h) YUzme isleminde basincl hava veya 6zel gaz kullanilacaksa (kuzu, keci) bunlar etin
kalitesini bozmamall ve etfi kontamine etmemelidir.

i) Deri cikartildiktan sonra gévde sicak su ile yikanabilir. Ancak karin bosluguna ve gégus kafesi
islatilmamalidir.

i) Derinin cikartimasindan sonra 6zefagus, iskembe, bagirsaklar ve rektum, safra kesesi, sidik
kesesi, uterus ve Ureme organlan gévdeden cikartilir.

k) Kontaminasyona karsi gévde firca veya sungerle yikanarak temizlenir.

[) Karkas hazirlama islemine gecilir.

4- Karkas hazrlamada dikkat edilecek hususlar

Kesilmis ve derisi cikanlimis gdvdeden karkas hazrlanmasi asamasinda uyulmasi gereken
kurallar; bUyUkbas hayvanlar icin AB'nin 28 Nisan 1981 Tarih ve 1208/81 Sayill TGz0gUnden
yararlanarak asagidaki gibi aciklayabiliriz.

a) Bas karkastan atloido- occipital eklemden, ayaklar carpametecarpal veya frsometatarsal
(bileklerden) ayrnimalidr.

b) G6gUs ve karn boslugundaki organlar cikartiimaldir. Bébrek, bdbrek yagdi ve pelvik yagdi
dahil veya hari¢. (Pazar fiyatinin olusabilmesi amacit ile; bdbrek, bébrek yagi veya pelvik yagdi
cikartilarak, ince yada kalin etek cikartilarak, kuyruk cikartilarak omur ilik cikartilarak, cinsel
organin ve nuarin altindaki yag

cikartilarak vena jugularis ve bitisik yaglar haric pazara sunulmalidir.)

c) Cinsel organlar ve bu organlara bagli kaslar cikartiimaldir.

d) Dislilerde meme ve meme yaglan cikarfiimalidir.

Yetiskin bUyUkbas hayvan karkaslarnin siniflandinimasi

1) Yetiskin bUyUkbas hayvanlarnn karkaslarinin elde edildikleri havanlara goére siniflandinimasi:
A. Kastre edilmemis iki yasindan genc erkek hayvanlarin karkaslar

B. Kastre edilmemis diger erkek hayvanlara ait karkaslar

C. Kastre edilmis erkek hayvanlarnn karkaslar

D. Buzagilamis disi hayvanlarin karkaslarn

E. Diger disi hayvanlarnn karkaslarn 1992 tarininden itibaren, karkaslarn tanimlamak icin
yUrUrlukteki kurallara uyarak A, B, C, D ve E harfleri kullanilmalidir.

2) Yetiskin bUyUkbas hayvanlarin karkaslarinin ézellikle elzem parcalarina (cevre, omuz ve arka
kismi ) gére siniflandinimasi.

3) Yetiskin bUyUkbas hayvanlarn karkaslarinin yag értUsU derecesine gore siniflandinimasi

HACCP'inAlhin Kurallan

- Calismaya baslamadan énce, aralarda, tuvalete gittikten sonra calisanlar ellerini, mutlaka
sivi sabunla yikayip ve dezenfektanla temiziemelidir.

- Isletmede calisma ayakkabisi ya da galos kullanimalidir. Saclar, kep veya bone ile kapatilr.
Elbisenin Ust cebinde bir sey tasinmaz.

- Gidalara dogru hapsirnimaz veya 6ksUrllmez. Hapsirmak gerektiginde, ellerle agiz kapatilir
sonra eller hemen dezenfekte edilir. Hasta olundugu durumlarda amire bilgi vermek gerekir.

- Cig gidalarla pismis gidalar beraber depolanmaz. Cig gida islerken kullanilan ekipman pismis
gidada kullaniimaz.



- Donmus UrGnler kesinlikle ¢6zGnUp tekrar dondurulmasz.

- Sogukta gelen gidalar 4°C'ninUstUnde, baliklar 2°C'nintstinde depolanmaz.

- Kasa veya ambalaj icerisindeki UrGnler, yerle temas ettirimez.

- Depolarda bulunulan Urinler, ambalajsiz ve acik sekilde depolanmaz. imal ve son kullanma
tarihleri olmayan Urin bulundurulmaz. TOm UrGnler etiketli olmak zorundadir.

- Tahta sapl, pash ekipman kesinlikle kullanilmaz. CUrUk ve kUflb UrGnleri, imhasini saglamak
icin hemen amire bildirilir.

- Temizlikte kullanilan deterjan ve dezenfektan bidonlar, yiyecek maddelerinden ayn bir yerde
kapaklan kapal sekilde orijinal ambalajlannda depolanmalidir.

- MUsterilere tadim yaptinlirsa kasik ve kap temizligine 6zel dikkat edilmelidir.

Asagidaki boélumde, séz konusu yonetmeligin amaci, uygulanmasi zorunlu ilgili kurum ve
kuruluslar (kapsam) ile genel ve &zel sartlar yer aliyor.

Amacg

Bu Yonetmeligin amaci, kasaplik kigcUkbas ve bUyUkbas hayvanlarin teknik ve hijyenik sartlari
uygun tesislerde kesilmesi, kasaplik hayvanlardan elde edilecek etlerin ve sakatatlarn;
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

Bu Yonetmelik, kirmizi et ve et UrUnlerini Greten gercek ve tUzel kisiler ile resmi kuruluslar
tarafindan kurulmus ve kurulacak olan tUm kombina, mezbaha, soguk depo tesisi, parcalama
tesisi, mamul madde Uretim tesisi, ambalajloma ve/veya paketleme tesisi, sakatat temizleme
ve/veya isleme tesisi ve buralarda calisanlarnn sahip olmasi gereken teknik, hijyenik ve saglik
sartlan ile bu yerlerin calisma ve denetleme usul ve esaslari ile bu Yonetmelik hUkUmlerine
uyulmamasi durumunda uygulanacak islemleri kapsar.

Bu Yénetmelik, gida satis yerlerinde musteri 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.

Genel Sartlar

Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislerde asagidaki genel, feknik ve hijyenik sartlarin 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 mezbaha haricindeki tesislerin cevresinin en az 1.5 metre yuksekliginde duvar
veya fel érgu ile cevrimesine gerek yoktur.

b) Etin Uretildidi, etin ve sakatatin parcalandidi, hazirlanmis et karnsimlarinin yapildigi, mamul
madde haline getirildigi, sogutuldugu, muhafaza edildigi, ambalajlandidi, paketlendidi,
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 parcalandidi, hazilanmis et karnisimlarinin
yapildigi, mamul madde Uretiminin yapildig odalarda izgarali ve koku kapanl 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 sekill,
yeterli derinlik ve bUyUklUkte, kanal kapak ve/veya izgaralan kolay cikabilen ézellikte ve kat
arfiklann tutulmasi icin bélumler arasindaki kanal baglantilaninda 6zel tertibatin bulunmasi
gerekir. Tesisten cikan atik suyun, sayet var ise atik su antma tesisine baglanmasi icin kapalr bir
kanal sistemi bulunur.



¢) Duvarlar; sogutma, dondurma ve muhafaza odalarinda, en az depolama yuksekligine
kadar, kesim salonunda en az 3 metre yUkseklige kadar, diger oda ve alanlarda ise en az 2
metre yUkseklige kadar acik renkli, yikanabilir ve dezenfekte edilebilir, saglam, dizgun ve
gecirgen olmayan bir malzeme ile kaplanrr.

d) Soguk depolar haric duvar-zemin baglantisinin yuvarlatimis 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
tfamami sinek, hasere ve kemiricilerin iceri girmesini engelleyecek sekilde pencere teliile
kaplanir.

f) Kapi ve pencerelerin yeterli genislikte olmasi gerekir. Et ve sakatat gibi yenen maddelerin
islem gérdugu bélumlerde bulunan kapilarnn otomatik veya iki yonlu calisir tipte olmasi
saglanir.

g) 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 1sik veya renkleri
degistirmeyen yapay isikklandirma bulunur.

h) Tavanin dizgun ve kolay temizlenebilir yapida olmasi veya bu &zellikte bir malzeme ile
kaplanmis olmasi gerekir.

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

i) icme suyu niteliginde olmayan sularn tasindidi borulann ayri renkte olmasi ve etin
parcalandidl, hazimanmis et kansimlarinin yapildigi, et ve sakatat rinlerinin bulundugu
odalardan geciriimemesi gerekir. Ancak zorunlu hallerde, icme suyu niteliginde olmayan su
tesisatinin; musluk, vana ve hortum takma yeri olimadigr durumlarda, bu odalardan
geciriimesine izin verilir.

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

k) Temiz ve kirli bolimler arasinda is akisini engellemeyecek sekilde uygun bir ayirma yapillir
ancak bu bolumler arasindaki gecisin zorunlu oldugu durumlarda gecis yerlerinde uygun bir
dezenfeksiyon sistemi bulundurulur.

[) Kullanilan alet, masa, tasima kaplari, tasiyici bantlar ile etle femas eden tUm materyalin ete
zarar vermeyecek, kolayca temizlenip dezenfekte edilebilecek nitelikte ve paslanmaz
materyalden yapilmis olmasi gerekir. Etle femas eden veya edebilecek yUzeylerin, kaynak ve
birlesme yerleri dahil, dizgin yapida olmasi gerekir.

m) Coplerin, atiklann ve tUketime uygun olmayan et ve sakatatin konulmasi icin su gecirmez,
paslanmaz, kolay temizlenir ve dezenfekte edilir nitelikte ve dzel isaretli kilitlenebilir yapida
tasima araclan bulundurulur. Eger cdp ve atiklar her calisma gini sonunda tesisten
uzaklastinimiyor veya imha edilmiyor ise bunlarnn konulmasi icin kilitlenebilir bir soguk oda
bulunmasi gerekir.

n) Et ve et UrOnleri ile ilgili tTUmM bdlumlerde termometre veya termograf bulundurulur.

o) Ambalajlama ve paketleme islemlerinin yapildigi yerlerde, bu islemler igin gerekli olan
materyalin hijyenik olarak depolanmasi icin ayr bir oda gerekir.

0) Tesisin kapasitesine gore yeterli bUyUklUk ve sayida soguk depo bulunacak ve soguk
depolar uygun sogutma ekipmanlarina sahip olacaktir. Bu ekipmanlarin defrost suyunun
atilmasini saglayacak bir sisteme sahip olmasi ve tavanda olusabilecek yogunlasma suyunun
atilmasina uygun bir sistemin bulunmasi gerekir. Karkaslar en fazla +4 0C ve sakatat ise +3 0C
sogufulmadan sevk edilemez.



p) Kombina ve mezbahalarda; et, karkas ve sakatat sok ve sok muhafaza yapilmak istendigi
takdirde bu durum verilecek beyannamede bildirilecek ve sok ve sok muhafaza depolarinin
toplam sayisi ile alani belirtilecek ve ancak bu durumda denetim sirasinda bu depolarn olup
olmadigina bakilacakfir.

Firma sahibi tarafindan et, karkas ve sakatatin sok ve sok muhafazasi kombina veya mezbaha
haricinde bulunan ve bir baska kisi veya firmaya ait sok ve sok muhafaza deposunda
yapiimak istenirse bununla ilgili noter onayl sézlesme istenecektir. Soklama ve sok
muhafazanin ayni odada yapiimasi halinde ayr ayrn sok ve sok muhafaza deposu
aranmayacak ancak kesim salonu ile uygun baglantisi olan havai ray hatti bulunacaktir. Sok
ve sok muhafazanin ayn odalarda yapilmasi halinde yarm veya ceyrek karkaslar sok
muhafaza odalarnna paslanmaz nakil araclar ile tasinacaktir.

SUpheli ve sarta tabi et ve ic organlarn muhafazasi icin hem sogutma ve hem de soklama
yapabilen ayn bir soguk depo bulunacaktir.

r) Olusan atik ve artiklann hijyenik sartlara uygun bir sekilde cevre ve toplum saglgina zarar
vermeden bertaraf ve tahliyesi saglanir.

s) Muayene veteriner hekimi icin gerekli alet ve ekipmana sahip kilitlenebilir bir oda
bulundurulur.

s) Calisan personelin sayisina bagli olarak bu personelin kullanimina mahsus, dizgun, su
gecirmez, yikanabilir duvar ve zemine sahip yeterli buyUklUkte ve sayida oda veya odalarile
lavabo, dus ve fuvalet ve her isciicin elbiselerini koyabilecegi 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 ¢cép bidonu gibi
imkanlar bulundurulur. Tuvaletlerin dogrudan calisma bdélimlerine acilmamasi gerekir.

t) Sadece paketlenmis sakatat, et, hazirlanmis et kansimi, et ve sakatat Urint kabul ve sevk
eden soguk depolarda personelin kullanimina ydénelik dus bulunmasi gerekli degildir.

u) Aletlerin temizlenip dezenfekte edilebilmesi icin uygun bir yer ve yeterli imkanlarin
saglanmasi gerekir.

U) Canli hayvan ve et nakil araclarnnin temizlik ve dezenfeksiyonu icin yeterli imkanlara sahip
ayrn yerler bulundurulur.

v) Kombina ve 1 inci sinif mezbahalar, kesim salonunda yapilan islemlerin hijyenini ve soguk
depolardaki muhafaza kosullarini olumsuz etkileyeceginden, uygun gorUlen ve calisma izin
belgesinde belirtilen gunlUk kapasitelerinin Uzerinde kesim yapamaziar.

y) Domuz ve atlar; diger tUrlerin kesildigi mezbaha veya kombinalarda kesilemez, bu
hayvanlardan elde edilen etler diger tUrlerin etleri ile birlikte sogutulamaz, parcalanamaz,
mamul madde haline getirlemez, ambalajlanamaz, paketlenemez ve nakledilemez.

Ozel Sartlar:

Bu Yénetmelik kapsamindaki tesislerde tesisin tUrune bagl olarak asagidaki &zel, teknik ve
hijyenik sartlarin bulunmasi zorunludur.

1'inci Sinif Mezbahalar

1) Acik ve kapal hayvan bekleme yerlerinin; bUyUklbas hayvanlar icin hayvan basina 3 m2,
kG¢Ukbas hayvanlar icin hayvan basina 0.7 m2, domuzlar icin hayvan basina T m2 hesabiyla
ve kesim kapasitesinin iki katli olacak genislikte, kolay temizlenip dezenfekte edilebilir zellikte,
dayanikli ve su gegirmez zemine ve gerektiginde hayvanlarn yemlemek ve sulamak icin gerekli
dUzeneklere ve yeterli su ve drenaj sistemine sahip olmasi sarti aranir. Bu yerlerin hayvan tUrleri
icin ayr bolimler halinde olmasi, yeterli sayida muayene padoklarn bulunmasi ve farkl tGrdeki
hayvanlara ait trafigin catismasina imkan vermeyecek sekilde yapilmis olmasi gerekir.

2) Rampalarin, hayvanlarn rahatlikla indirilmesini saglayacak ve nakil araglannin yanasmasina
imkan verecek sekilde olmasi, yan taraflarinda hayvanlann rampadan ¢cikmamalar igin
saglam parmakliklann bulunmasi, hayvanlann yaralanmasina sebep olabilecek sivri kenarlar



ve benzeri yapilar bulunmamasi, zeminin kaygan olmamasi, su gegirmez malzemeden
yaplimis, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte olmasi gerekir.

3) Karkaslarn tartimasi igin tarti bulundurulur.

4) Hasta ve hasta olmasindan suphe edilen hayvanlarnn muayenesi ve barindinimasi icin
tamamen kapall, kilitlenebilir ayn bir b&IUMUn bulunmasi ve bu bdlimdeki atik su drengj
sisteminin diger acik ve kapall bekleme yerlerindeki drenaj sistemlerinin hig biri ile baglantil
olmamasi gerekir.

5) Kesimin yapildigi salonun; tUm islemlerin rahatlikla ve hijyenik olarak yapilabilecedi
bUyUklUkte, bUyUkbas ve kicUkbas hayvanlaricin ayr ayr veya ayr bolimler halinde olmasi,
yeterli havalandirma ve buhar tahliyesine imkan verecek bir tavan yUksekligine sahip
bulunmasi gerekir.

6) Hasta veya hastaliktan supheli hayvanlarnn kesiminin yapildigi oda veya bolumuan; saglikli
hayvanlarin kesiminin yapildigi bdlum veya bdlumlerden kesin bir sekilde ayrimis olmasi, bu
bolumde kesimin rahatlikla yapillmasina imkan verecek paslanmaz malzemeden yapiimis
olmasi, ancak yerde yapiimasina imkan vermeyecek sekilde masa, caraskal veya baska bir
uygun dizenegin bulunmasi, atik su drenaj sisteminin diger boliUmlerden tfamamen ayr olmasi,
kesimde kullanilan alet ve malzemenin dezenfeksiyonunu saglayacak uygun bir ekipmanin
olmasi, yine bu bdlumde devamli, icilebilir nitelikte ve yeterli basin¢cta sicak ve soguk su imkani
ile yeterli sayida elle ve kolla kumanda ediimeyen tipte musluk, lavabo, lavaboda sivi femizlik
malzemesi, dezenfektan, bir kez kullanima mahsus havlu ve kapagi ayakla acilan ¢dp bidonu
gibi imkanlar gereklidir.

7) Kesilecek her bUyUkbas hayvan icin 1000 litre, her kUcUkbas hayvan icin 250 litre, domuzlar
icin 750 litre tazyikli su imkani ve bu suyun uygun bir sekilde dezenfeksiyonunu saglayan bir
sistem gereklidir.

8) Basi kesilmis gdvde ile zemin arasinda en az 25 santimetrelik mesafeyi saglayacak sekilde
bir yUkseklige sahip, paslanmaz malzemeden yapilmis veya bu tir malzeme ile kaplanmis, var
ise sok muhafaza odalan haric olmak Uzere diger soguk odalar ile uygun baglantilan olan
havai ray hatti bulunur. Yerde kesim yapilmasi yasaktir.

9) Kan toplama havuzu ile muayene yerleri bulunur.

10) Mide ve bagirsak iceriginin bosaltimasi, mide ve bagirsaklarin temizlenmesi ve bunlarin
islenmesi icin yeterli bUyUklUkte ve gerekli ekipmana sahip ayrn odalar bulunur.

11) Diger sakatatin temizlenip hazirlanacagdi odalar ve t0m sakatatlann depolanacagdi soguk
depo bulunur. Bu soguk depoda, mide ve bagirsaklarla diger sakatatin uygun bir fiziki ayirnmi
saglanmalidir.

12) Sakatat ve yan Urinler ile diger kisimlarin kesim salonundan uzaklastinimasi; sutlama delidi,
tasima bandi, askili araba, tasima kaplan gibi bir sistemle hijyenik kurallara uygun olarak
saglanir.

13) Boynuz, tirnak, yenmeyen yaglar ve benzeri diger kisimlarin tesisten uzaklastinincaya kadar
depolanacagi kapal ve sizdirmasiz tfasima kaplar ve bunlarnn konulacagi soguk depo
gereklidir. Bu maddelerin gunUn sonunda uzaklastinimasi durumunda bunlarnn konulacagdi
soguk depo aranmaz. Deriler ise ayni gun icerisinde uzaklastinimayacak ise serin bir odada ve
tuzlanarak muhafaza edilir.

14) Sakatatin paketlenmesi icin ayr bir bdIim gereklidir.

15) SUpheli etlerin konulmasi ve sarta tabi etlerin degerlendiriimesi icin kilitlenebilir, hem
sogutma ve hem de soklama yapabilen ayn bir soguk oda gerekir. imha edilecek hayvan,
karkas ve i¢c organlarin, imhaya sebep olan mikroorganizmalarn ortadan kaldiracak yakma
derecesinde bir yakma finninda yakiimasi gerekmektedir. Yakma firnin yUksek sicaklikta
sterilizasyon sartlarina sahip olmasi gerekir. Ayrica sarta tabi etflerin degerlendiriimesi igin
kavurma kazani gibi gerekli dizenekler bulundurulur.



16) insan tUketimine uygun olmayan etlerin ve diger kisimlarin hemen uzaklastinimasi mimkin
olmadigi durumlarda givenle muhafazasina uygun kilitlenebilir bir oda bulundurulur.

17) Uzaklastinlacagl zamana kadar sindirim sistemi icerigi ve gUbre birikimi icin 6zel bir yer
gerekir.

18) Yeterli kapasitede, gerekli sogutma sistemine sahip, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
sogutma ve soguk muhafaza odalar gerekir.

19) Atk sularn uygun bir sekilde tasfiyesi saglanir.

20) Tavsanlar ve deve kuslarinin kesimi, kirmizi et kombina ve mezbahalarinda ¢calisma izin
belgesinde belirtiimek suretiyle ve diger bUyUk ve kigUkbas hayvanlarin kesiminin yapiimadidi
zamanlarda yapilabilir.

Parcalama Tesisleri

1) Parcalama, kemikten ayirma ve paketleme icin yeterli genislikte, islemlerin hijyenik kurallara
uygun yapiimasini saglayacak sekilde dizenlenmis oda ve/veya odalar bulunur. Hazirlanmis
et kansimlar ve bunlarin ambalajlanmasi ayrt odada yapllir. Bu odalarda termometre veya
termograf bulunur.

2) Paketlenmis ve paketlenmemis et ile hazirlanmis et kansimlari icin ayn ayn olmak Uzere
yeterli kapasitede soguk ve/veya sok depolar bulunur.

3) Paket veya ambalaj materyallerinin depolandidi odalarin hijyenik kosullara uygun nitelikte
ve materyali bulusturabilecek odalarla hic bir hava baglantisi oimayan 6zellikte olmasi gerekir
ve bu materyallerin bu odalarda, kullanilacadr zamana kadar ambalaji aciimaz.

4) Ambalajlama ve paketleme malzemelerinin, ambalajlama ve paketleme odasina hijyenik
kosullarda nakledilmesi saglanmalidir.

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

6) Sakatat ve et parcalama islemi ayni zaman icerisinde yapilacak ise bu islemler icin ayr
odalar ve ekipman gereklidir. Ancak, etin ve sakatatin parcalanma zamanlan ayri ise gerekli
temizlik ve dezenfeksiyon yapildiktan sonra ayni oda ve alet ekipman kullanilabilir.

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

8) Kombina veya mezbaha disinda bagimsiz olarak faaliyet gdsteren bir parcalama tesisinde
kanatl hayvan eti de parcalanmak istenirse, bu parcalama islemi kirmizi etin parcalandigi
gun ve saatler disinda ve arada gerekli temizlik ve dezenfeksiyon yapildiktan sonra
gerceklestirilebilir.

Soguk Depo Tesisleri

1) Bunlar yeterli kapasitede ve gerekli sogutma sistemine sahip olmali ve sicakliklanni gésterir
termometre veya termograf bulunmalidir.

2) Bu odalarin kapasitesi; 1 m2 'lik alan icin bUyUkbas hayvanlarda en fazla 200 kilogram et,
kGcUkbas hayvanlarda en fazla 100-200 kilogram etf, domuzlarda en fazla 150 kilogram et
alacak sekilde olmalidir.

3) Soguk depo, sayet bir mezbaha veya kombina icerisinde ise karkaslarin iletilmesi icin; kesim
salonu, nakliye koridoru, nakliye platformu ve ilgili oldugu diger bolUmlerle uygun baglantilara
sahip havai ray hatti bulunur. Soguk deponun tek basina karkas kabul ve sevk faaliyefti
go6stermesi durumunda ise yine nakliye platformu ile uygun havai ray hatti baglantisi olmalidir.
4) Soguk depo icinde karkas, etf, sakatat ve bunlara ait Urinlerin tabana veya duvarlara
degdmeden giris ve ¢ikisi ile depolanmasini saglayan paslanmaz &zellikte bir donanim
bulundurulur.

Mamul Madde Uretim Tesisleri



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

2) Et ve mamul madde ile temas edecek aletlerin, makinelerin, kaplarn ve masalarin
catlama, cizilme ve kinimalara karsi dayanikl, temizlik ve dezenfeksiyona uygun ve paslanmaz
materyalden yapilmis olmasi gerekir.

3) Mamul maddelere katilan yardimcr maddelerin ve katki maddelerinin depolanmasiicin
ayr odalar gerekir.

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

5) Isil islem icin kullanilan ekipmanda isi kaydedicili bir fermometre veya tele termometre
bulunmalidir,

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

7) KUrleme isleminde kullaniimak Uzere ortam sicakliginin kontrol edilebildigi ve +10 0C'yi
gecmeyen sicaklikta bir oda gereklidir.

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

Ambalajlama ve Paketleme Tesisleri

1) Bu tesislere; taze ef, sakatat, hazirlanmis ef, hazirlanmis et karnisimlar, et ve sakatat Grinleri,
kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir paslanmaz materyalden yaplli, su ve hava
gecirmez dzellikte tasima kaplari icerisinde ve soguk zincirin kinlmasina imkan vermeyen
nakliye araclar ile getirilir.

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

3) Ambalajlama ve/veya paketleme ya da daha kucUk dilim veya porsiyonlar haline getirime
islemi hemen yapillmayacak ise bu maddeler tesise getirildikien hemen sonra soguk
muhafazaya alinmalidir. Daha sonra bu islemlerin yapildigi ve ortam sicakliginin strekli olarak
azami +12 0C oldugu dilimleme ve porsiyonlamanin yapildigi oda ve/veya odalara hijyenik
sekilde nakledilmelidir.

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 kUcuk dilim veya porsiyonlar haline
getirilecek ise bu islemlerin yapilacagdi yer tesisin diger bélimlerinden tamamen ayr olmal ve
ortam sicakhigi azami +12 0C'yi gecmemelidir.

5) Ambalajlama ve/veya paketleme ya da daha kicUk dilim veya porsiyonlar haline getirime
isleminin yapildigi odalar da termometre veya termograf bulunur.

Sakatat Temizleme ve isleme Yerleri

1) Mide ve bagdirsak icinin bosaltimasi ve temizlenmesi ve bunlarin islenmesi icin yeterli
bUyUklUkte ve gerekli ekipmana sahip ayr odalar bulunur.

2) Diger sakatatlarnn temizlenip hazirlanacagi ayr oda bulunur.

3) Sakatatlann paketlenmesiicin ayn bir bdlum gereklidir.

4) Sakatatlann nakledilecegi ve/veya islenecedi zamana kadar muhafaza edilecedi soguk
depo bulunur. Sakatatlar, bu soguk depoya nakil sirasinda kesim salonu icerisinden
gecirimemelidir.

5) Mide veya iskembe ile bagirsaklarnn bosaltiimasi ve temizlenmesi icin, asagida belirtilen
kosullarin saglanmasi gereklidir;

aa) Mide veya iskembe ile bagirsaklar, uygun havalandirma sistemi bulunan kapali devre
mekanik aksam icinde tasinmaldir.



bb) Ekipmanlar, bagirsaklarin mideden ayrimasi ve midenin temizlenip bosaltiimasi islemleri
hijyenik olarak yapillmasina imkan verecek sekilde ayarlanmalidir. Bu ekipmanlar aciktaki taze
etlerden uzakta en az 3 metre yUksekliginde duvarlar ile ayrimis ve ¢cevresi tamamen
kapatiimis 6zel bir yere yerlestiriimelidir.

cc) Makinelerin tasarimlar ve calismalar amaca uygun olmall ve sakatatin bozulmasina yol
acmamalidr.

¢¢) Havalandirma sistemi her 10rl0 kokusmayi énleyici ve hava yolu ile bulasmay engelleyici
bicimde kurulup calistinimaldir.

dd) Bu makineler, atik suyu ve mide ve bagdirsagin icinden cikan artiklar kapal devre sistem ile
tahliye edecek ekipmanlarla donatilmis olmaldir.

ee) Midenin ve bagirsaklarin izleyecedi yol ile taze etlerin takip edecekleri yollar birbirinden
belirli bir mesafede ayn olmalidir. Mide ve bagirsak kisimlar bosaltilip temiziendikten hemen
sonra hijyenik kosullarda uzaklastinimalidir.

ff) Mide ve bagdirsaklara, taze etleri isleyen personel tarafindan dokunulmamalidir. Mide ve
bagirsaklarla ugrasan personelin taze etlerin islendigi yerlere gecisleri yasaklanmalidir.

6) Hayvanlann bagirsak, mide veya iskembeleri ile ilgili islemler, yukanda belirtilen kosullarin
saglanmasi halinde ayni odada yapilacak ise bunlarn birbirine bulasma-larina engel
olunmaldir.

7) Mide ve bagirsaklann diger sakatattan ayn olarak hazirlanmasi, tfemizienmesi ve uygun bir
fiziki ayimm saglanmamis ise ayn yerde depo edilmesi gerekmektedir.

Domuz Kombina ve Mezbahalari

Domuz 1 inci, 2 nci ve 3 Uncu sinif mezbahalar ve kombinalarinda, bu Yonetmeligin
mezbahalarla ilgili bélimlerinde belirtilen teknik ve hijyenik sartlara ilaveten kesim salonunda,
sersemletme, bas ve gévdenin haslanmasi, tUylerinin yolunmasi ve kalan tUylerin GtUimesi,
karkasin duslanmasi icin ayr ayri olmak Uzere gerekli alet ve ekipmanlar ile kesim salonunda
yaglar ve bdbrekler icin bir calisma platformu bulundurulmalidir.



