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BIRINCi BOLUM

Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar
Amacg

Madde 1— Bu Yonetmeligin amaci, kasaplik kicUkbas ve bUyUkbas hayvanlarnn teknik ve
hijyenik sartlarn uygun tesislerde kesilmesi, kasaplik hayvanlardan elde edilecek eflerin ve
sakatatlann; muayenesi, gerekli teknik ve hijyenik sartlarda Uretiimesi, sogutulmasi,
muhafazasi, parcalanmasi, mamul madde haline geftirilmesi, ambalajlanmasi, paketlenmesi,
nakledilmesi ile gbvenli et ve Urlnlerinin Uretiimesini saglamaktir.

Kapsam

Madde 2 — Bu Yonetmelik, kirmizi et ve et GrUnlerini Ureten gercek ve tUzel kisiler ile resmi
kuruluslar tarafindan kurulmus ve kurulacak olan tUm kombina, mezbaha, soguk depo tesisi,
parcalama tesisi, mamul madde Uretim tesisi, ambalajlama ve/veya paketleme tesisi, sakatat
temizleme ve/veya isleme tesisi ve buralarda ¢calisanlarn sahip olmasi gereken teknik, hijyenik
ve saglik sartlar ile bu yerlerin calisma ve denetleme usul ve esaslari ile bu Yonetmelik
hUkUmlerine uyulmamasi durumunda uygulanacak islemleri kapsar.

Bu Yonetmelik, gida satis yerlerinde musteri talebi Uzerine reyonda yapilacak olan ef
parcalama islemiile bu islemin yapildigi reyondaki et parcalama masalarini ve bu is yerlerine
parcalanmak Uzere getirilen etlerin muhafaza edildigi soguk oda veya sogutucu dolaplari
kapsamaz.

Dayanak

Madde 3 — Bu Yénetmelik; 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalann Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun HokmUnde Kararnamenin Degistirilerek KabulU Hakkinda
Kanunun 4 Gncu, 6 nci maddeleriile 8/5/1986 tarihli ve 3285 sayili Hayvan Saghgi ve Zabitasi
Kanununun 33 UncU maddesine dayanilarak hazirlanmigtir.

Tanimlar
Madde 4 — Bu Yénetmelikte gecen:

a) Bakanlk: Tarm ve Kdyisleri Bakanhgini,
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b)Genel Midirlik: Koruma ve Kontrol Genel MUdUrligind,
c) il ve iige Midirligi: Bakanlik Il ve lice MUAUNGFOnG,

¢) Yefikili Merci: Yonetmelik kapsamindaki kombina, 1 inci ve 2 nci sinif mezbahalarn calisma
izni ile ihnracat yapacak kombina ve tesislerinin ihracat onayini vermede Genel MGdUrligu, 3
UncuU sinif mezbahalar ile bu Yénetmelik kapsamindaki diger tesislere calisma izni veriimesinde
Tarm il MGAUrGgung,

d) Kasaplik Hayvan: BUyUkbas hayvanlar, kU¢cUkbas hayvanlar ve diger kasaplik hayvanlari,
e) Buyikbas Hayvan: Sigin, mandayi, ati, deveyi, deve kusunu ve domuzu,
f) Kigikbas Hayvan: Koyunu, keciyi ve tavsan,

g) Tesis: Mezbahayi, 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,

d) Mezbaha: Kasaplik hayvanlarin kesiminin ve kesimi takiben etlerin ve sakatatlann soguk
depoda muhafazasinin yapildid, icerisinde sakatat temizleme ve/veya isleme tesisinin
bulundugu, teknik kosullar ve kapasitesine gore 1 inci, 2 nci ve 3 UncuU sinif olarak
derecelendirilen tesisleri,

1 inci Sinif Mezbaha: Bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, ginlUk kesim kapasitesinde;
kesim salonunun bUyUklugUne, kesim ve sonrasindaki islemlerin hijyenik olarak yapilabilmesine,
soguk hava depolarinin kapasitesine ve hayvan padok alanlarinin genisligine baglh olarak
sinlama olmayan mezbahayi,

2 nci Sinif Mezbaha: Bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, ginde en fazla 18 kesim Unitesi
hayvan kesebilen mezbahayi,

3 UncU Sinif Mezbaha: Bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, ginde en fazla 8 kesim Unitesi
hayvan kesebilen mezbahayi,

h) Kombina: 1 inci veya 2 nci sinif mezbahaya ilaveten icerisinde et parcalama ve/veya
mamul madde Uretim tesisi ile bu tesislerin tamamlayicisi durumunda olan tesis veya tesisleri
yapisinda bulunduran tesisi,

1) Soguk Depo Tesisi: Kombina ve mezbaha bUnyesinde bulunan veya tek basina da faaliyet
gOsterebilen ve bu Yénetmelikte belirtilen sartlara sahip; et, sakatat ve Urinlerinin sogutuldugu
ve/veya donduruldugu ve sogutulmus ve/veya donmus olarak muhafazasinin yapildidi tesisi,

i) Sakatat Temizleme ve/veya isleme Tesisi: Kombina ve mezbaha binyesinde bulunan veya
tek basina da faaliyet gdsterebilen, bu Yénetmelikte belirtilen sartlara sahip, kasaplik
hayvanlardan elde edilen ve insan gidasi olarak tUketilen sakatatlann temizlendigi ve/veya
islendigi ve/veya parcalandigi, ambalajlandidi, paketlendidi, soguk depoda muhafaza
edildigi ve nakledildidi tesisi,

j) Et Par¢calama Tesisi: Kombina bUnyesinde bulunan veya tek basina da faaliyet gdsterebilen,
bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, karkasin yarmlama ve ceyrekten daha kiGgUk
parcalara parcalandigl ve/veya sakatatin parcalandigi ve/veya hazirlanmis taze et ve



hazirmlanmis et kansimlarinin yapildigi, ambalajlandidl, paketlendigi, soguk ve/veya sok
depoda muhafaza edildigi ve nakledildidi tesisi,

k) Mamul Madde Uretim Tesisi: Kombina bUnyesinde bulunan veya tek basina da faaliyet
gosterebilen, bu Yénetmelikte belirtilen sartlara sahip, etin veya sakatatin icine yardimci ve
katki maddeleri katiimasi ve Urinin niteligine gbre 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,

1) Ambalajlama ve/veya Paketleme Tesisi: Kombina bUnyesinde bulunan veya tek basina da
faaliyet gésterebilen, bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip; taze et, sakatat, hazrlanmis eft,
hazirlanmis et kansimlar ve et UrGnlerinin, Uretiminin yapildigi yerden ambalajsiz olarak geldigi
durumda yapilan ik ambalajloma ve/veya paketleme islemiile bUyUk ambalaj ve/veya
paketler halinde ithal edilen ya da bu sekilde Ulke icinde Uretilen et ve sakatat Urunlerinin
ambalajinin ve/veya paketinin acilip daha kU¢Uk dilimler ya da porsiyonlar haline getirildikten
sonra yeniden ambalajlandigi ve/veya paketlendidi, bunlarnn sogukta muhafazasinin yapildidi
ve nakledildidi tesisi,

m) Kesim Unitesi: Mezbahada kesim kapasitesinin belirenmesinde kullanilan birimi; 1 bas sigr,
1 bas manda, 1 bas at, 1 bas deve, 2 bas devekusu, 4 bas domuz, 8 bas koyun, 10 bas keci,
130 bas tavsanin her biri bir kesim Unitesini,

n) Kirmizi et: Kasaplik hayvanlardan elde edilen insan tUketimi icin uygun tUm parcalari,

o) Karkas: Kasaplik hayvanin kaninin akitiip, yizildUkten, ic organlar bosaltilip bas ve
ayaklarndan ayrildiktan sonra elde edilen gdvdesini, domuzda ise; hayvanin kesildikten, kani
akitildiktan, basi ayrilip bas ve gévdesi haslandiktan, t0yleri yolunup GtGldUkten, tirnaklar
alindiktan ve ic organlar bosaltildiktan sonra elde edilen gévdesini,

0) Sakatat: Kasaplik hayvanlarin kesimi sonucunda elde edilen karkasa bagl olsalar dahi
karkasin disindaki insan tUketimine uygun diger kisimlari,

p) Damga: 3285 sayill Hayvan Saghdi ve Zabitasi Kanununa dayanilarak ¢ikarlan 22/2/1989
tarinli ve 89/13838 sayili Hayvan Saghgi ve Zabitasi Yonetmeliginin 101 inci maddesinde
aciklanan esaslara uygun olarak yapilimis mUhrg,

r) Sorumlu Yoénetici: Kirmizi et ve et UrUnleri Uretim tesislerinin, gida mevzuati ve bu
Y&netmelikte belirtilen hukUmlere uygun faaliyet géstermesinden isverenle birlikte sorumlu
olan kisiyi,

s) Muayene Veteriner Hekimi: Kombina ve mezbahalarda kesilecek kasaplik hayvanlarin
kesim &ncesi ve sonrasi muayenelerini yapmakla gérevli, 6zel kombina ve mezbahalarda,
calismasi meslek odasi farafindan onaylanmis veteriner hekimi, Belediyeler ve Et ve Balik
UrUnleri Anonim Sirketine ait kombina ve mezbahalarda ise atanmasi kurumca yapiimis olan
veteriner hekimi,

s) Gayri Sihhi MUessese Ruhsat: Cevresinde bulunanlara fiziki, ruhi ve sosyal yonlerden az
veya ¢ok zarar veren veya vermesi muhtemel olan ve dogal kaynaklarin kilenmesine neden
olabilecek muesseselere ilgili merci tarafindan verilen ruhsat,



t) Calisma izni: Gayri sihhi mUessese ruhsati almis, yetkili merci tarafindan uygun gérilen
projelerine gére yapiimis ve belgeleri ile yerinde yapilan inceleme sonucu uygun gorilen
tesisin faaliyete gecmesi icin yetkili merci tarafindan verilen izin belgesini,

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

ifade eder.

IKINCi BOLUM
Miracaat ve izin islemleri

Cahsma izni igin Gerekli Belgeler

Madde 5 — Calisma izni icin gerekli belgeler:

a) Dilekge,

b) Bu Yonetmeligin (EK-1) ine gére duzenlenmis beyanname,

c) Bagl oldugu meslek kurulusundan Uyelik veya faaliyet belgesi,

¢) Sirket ana sézlesmesinin yayimlandigi Ticaret Sicil Gazetesi veya noter onayli nUshasi,
d) imza sirkUler sureti,

e) Gayri Sihhi MUessese Ruhsati veya noter onayli nUshasi,

f) Kapasite raporu,

g) Yapi Kullanma izin Belgesi,

g) Tesislerde sorumlu yénetici olarak gdrevilendirilecek kisinin, bagl bulundugu meslek
odasindan alinmis olan calisma izin belgesi ve sorumlu yonetici ile tesis sahibi arasinda
yapiimis, sorumlu yéneticinin bu Yonetmelikte belirtilen gdrevlerinin acikca veya bu
Yénetmeligin ilgili maddesine atif yapilarak belirtildigi yazil belge;

Belediyeye ait kombina veya mezbahalarda isci statisinde ¢alisan veteriner hekimler de
dahil olmak Uzere Belediye Baskani tarafindan, Et ve Balik Urinleri Anonim Sirketine ait
kombina veya mezbahalarda ise kombina veya mezbaha muduoru tarafindan imzalanmis,
sorumlu yonetici olarak gérevlendirilen 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 Yonetmeligin 30 uncu maddesinde belirtilen yetki ve gorevlerine ilaveten bu
Yonetmelikte belirtilen yetki ve gorevlerinin, Yonetmeligin ilgili maddesine afif yapilarak veya
acglkca belirtildigi yazili belge,

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



Belediyeye ait kombina veya mezbahalarda ise isci statUsinde olan veteriner hekimler de
dahil olmak Uzere Belediye Baskani, Et ve Balik UrUnleri Anonim Sirketine ait kombina veya
mezbahalarda ise kombina veya mezbaha mUdoru tarafindan imzalanmis ve muayene
veteriner hekimi olarak gérevlendirilen kisinin ismi ve bu Yonetmelikte belirtilen yetki ve
gorevlerinin bu Yénetmeligin ilgili maddesine atif yapilarak veya acikca belirtildigi yazil belge,

1) Kombina ve mezbahalarda; sUpheli, sarta tabi ve imha edilecek et ve sakatatailiskin
yapillacak islemler ile yan UrGnlerin degerlendiriimesine dair aciklama raporu ve belgeleri,

i) Kombina ve mezbahalarda; hayvan girisinden itibaren yapilan tUm islemlerin yerleri ile
monoray hatlarnin ve bu hatlarn soguk depolarla olan baglantilarinin da goésterildigi, teknik
resim kurallarina gére hazirlanmis 1 adet insaat projesi, diger tesislerde ise tesise ait tUm
bolumleri gbsteren detayll ve teknik resim kurallanina gére hazirlanmis 1 adet insaat projesi,

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

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

[) Bakanlhigimizca calisma izni verilirken istenilen bilgi ve belgeler haricinde, var ise diger
Bakanliklarin ilgili mevzuatlan geregdiilave bilgi ve belgelerin istenilmesi durumunda tesis sahip
veya sahiplerince ilgili bakanliklardan alinan séz konusu bilgi ve belgeler.

Genel MUdUrligun calisma izni verme yetkisinde oldugu tesislerin sahipleri, yukanda aciklanan
bilgi ve belgelerle valilige miracaat ederler. Yukanda belirtilen bilgi ve belgeler il
mMUdurligunce incelendikten sonra evraklar tamam olanlar 15 gun icerisinde Genel
MUOdUrloge génderilir. Genel MUdUrlUkce bu bilgi ve belgeler ile Genel MUdUrlUk kontroldr
veya kontrolérleri ile il mudUrlugUnde gdrevli bir kontrolér tarafindan tesiste yapilan denetleme
neticesinde uygun bulunanlara calisma izni verilir. Verilen calisma izin belgesi ile kombina ve
mezbahalar icin damga érnedi tesise yazi ile génderilir.

il mMUdUrogonin calisma izni verme yetkisinde oldugu 3 UncU sinif mezbahalar ile bu
Yonetmelikte belirtilen diger tesislere calisma izni alinmasi icin yukanda aciklanan bilgi ve
belgelerle valilige miracaat edilir. Il midirligince bu bilgi ve belgelerin ve géreviendirecedi
kontrolérlerce yapilan incelemelerin neticesinde tesisin uygun bulunmasi durumunda valilik
onayi alinarak il mudirlugince calisma izni verilir.

Kombina ve mezbahada kullanilacak damgalar Gereti mezbaha sahibi tarafindan
karslanmak Uzere, I| MUAUrOgUince Basbakanlik Hazine MUstesarligi Darphane ve Damga
Matbaasi Genel MidUrlGgunde yaptinlir. Damgalar, kombina veya mezbahanin muayene
veteriner hekimi tarafindan teslim alinir ve nasil kullanilacagr konusunda muayene veteriner
hekimine damga matbaasinda yeftkililerce bilgi verilir. Damgalar il mudurlogince muayene
veteriner hekimine /hekimlerine zimmetli olarak teslim edilir.

UcUNCU BOLUM

Kombina, 1 inci Sinif Mezbaha, Soguk Depo Tesisi, Pargalama Tesisi, Ambalajlama

ve/veya Paketleme Tesisi, Sakatat Temizleme ve/veya isleme Tesisi ile Mamul

Madde Uretim Tesislerine Calisma izni Verilmesi igin Gerekli Genel ve Ozel Teknik ve Hijyenik
Sartlar

Genel Sartlar



Madde 6 — Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislerde asagidaki genel, teknik ve hijyenik sartlarnn
bulunmasi zorunludur.

a) Tesislerin cevresi en az 1.5 metre yuksekliginde duvar veya tel érgu ile ¢evrilir. Ancak sehir
icerisinde ve sikisik yerlesim diUzeninde 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 Uretildigi, etin ve sakatatin parcalandidl, haziranmis et kansimlarnin yapildigi, mamul
madde haline getirildigi, sogutuldugu, muhafaza edildigi, ambalajlandidl, 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) Atk suyun; etin Uretildigi, etin ve sakatatin parcalandigi, hazilanmis et kansimlarinin
yaplldigl, mamul madde Uretiminin yapildigi odalarda izgarall ve koku kapanl drenlerle, diger
oda ve alanlarda ise uygun bir sistemle, akis ydnU temiz sahalardan kirli sahalara dogru
olacak sekilde tasfiyesi saglanir. Kanallann temizlik ve dezenfeksiyona uygun, yuvarlak sekill,
yeterli derinlik ve bUyUklUkte, kanal kapak ve/veya izgaralan kolay cikabilen &zellikte ve kat
artiklann tutulmasi icin bélimler arasindaki kanal baglantilarinda dzel tertibatin bulunmasi
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, 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 kaplanir.

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

e) Kapli ve pencere cerceveleri dayanikll paslanmaz materyalden yapllir, eger ahsap ise
bUt0n yUzeyleri dUzgUn ve su gecirmez bir materyal ile kaplanir. Acilabilen dis pencerelerin
tfamami sinek, hasere ve kemiricilerin iceri girmesini engelleyecek sekilde pencere feliile
kaplanir.

f) Kapi ve pencerelerin yeterli genislikte olmasi gerekir. Et ve sakatat gibi yenen maddelerin
islem gdérdugu boélimlerde bulunan kapilanin otomatik veya iki yéonlG calisir fipte olmasi
saglanir.

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

g) Islemlerin rahatlikla yapiimasina imkan veren dlcide yeterli dodal 1sik veya renkleri
degistirmeyen yapay isikklandirma bulunur.

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

1) Calisma yerleri ile temizlik yapilan bUtin bdliumlerde devamli, igilebilir nitelikte ve yeterli
basincta sicak ve soguk su imkani ile yeterli sayida elle ve kolla kumanda ediimeyen tipte
musluk bulunur. Buralardaki lavabolarda sivi temizlik malzemesi, dezenfektan, bir kez kullanima
mahsus havlu ve kapagdi ayakla acilan ¢6p bidonu bulundurulur.



i) icme suyu niteliginde olmayan sularin tasindidi borularnn ayr renkte olmasi ve etin
parcalandidl, haziranmis et kansimlarnnin yapildidi, et ve sakatat OrGnlerinin bulundugu
odalardan geciriimemesi gerekir. Ancak zorunlu hallerde, icme suyu niteliginde olmayan su
tesisatinin; musluk, vana ve hortum takma yeri olmadigi durumlarda, bu odalardan
geciriimesine izin verilir.

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

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

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

m) C&plerin, 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 araclar bulundurulur. Eger ¢c6p ve atiklar her calisma ginU sonunda tesisten
uzaklastinimiyor veya imha edilmiyor ise bunlarnn konulmasi icin kilitlenebilir bir soguk oda
bulunmasi gerekir.

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

o) Ambalajlama ve paketleme islemlerinin yapildigi yerlerde, bu islemler icin 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
atiimasini saglayacak bir sisteme sahip olmasi ve tavanda olusabilecek yogunlasma suyunun
afilmasina uygun bir sistemin bulunmasi gerekir. Karkaslar en fazla +4 0C ve sakatat ise +3 0C
sogutulmadan sevk edilemez.

p) Kombina ve mezbahalarda; et, karkas ve sakatat sok ve sok muhafaza yapiimak 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 depolarin olup
olmadigina bakilacaktir.

Firma sahibi tarafindan et, karkas ve sakatatfin sok ve sok muhafazasi kombina veya mezbaha
haricinde bulunan ve bir baska kisi veya firmaya ait sok ve sok muhafaza deposunda
yapllmak istenirse bununla ilgili noter onayli sézlesme istenecektir. Soklama ve sok
muhafazanin ayni odada yapiimasi halinde ayri ayri sok ve sok muhafaza deposu
aranmayacak ancak kesim salonu ile uygun baglantisi olan havai ray hatti bulunacaktir. Sok
ve sok muhafazanin ayn odalarda yapiimasi halinde yanm veya ceyrek karkaslar sok
muhafaza odalarnna paslanmaz nakil araclarn ile tasinacakiir.

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 artiklarnn 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 bagl olarak bu personelin kullanimina mahsus, dGzgun, su
gecirmez, yikanabilir duvar ve zemine sahip yeterli bUuyUklUkte ve sayida oda veya odalarile
lavabo, dus ve tuvalet ve her isciicin elbiselerini koyabilecedi iki bdlUmMIU 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 ¢c6p bidonu gibi
imkanlar bulundurulur. Tuvaletlerin dogrudan ¢calisma bdélimlerine acilimamasi gerekir.

t) Sadece paketlenmis sakatat, et, hazirlanmis et kansimi, et ve sakatat UrinU kabul ve sevk
eden soguk depolarda personelin kullanmina yénelik dus bulunmasi gerekli degildir.

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

U) Canli hayvan ve et nakil araclannin 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 etkileyecegdinden, uygun gérilen ve calisma izin
belgesinde belirtilen gunlUk kapasitelerinin Uzerinde kesim yapamazlar.

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

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

a) 1inci Sinif Mezbahalarda Gerekli Ozel Sartlar

1) Acik ve kapall hayvan bekleme yerlerinin; bUyUkbas hayvanlar icin hayvan basina 3 m2,
kG¢Ukbas hayvanlar icin hayvan basina 0.7 m2, domuzlar icin hayvan basina 1 m2 hesabiyla
ve kesim kapasitesinin iki katl olacak genislikte, kolay temizlenip dezenfekte edilebilir zellikte,
dayanikli ve su gecirmez zemine ve gerekfiginde hayvanlar yemlemek ve sulamak icin gerekli
dUzeneklere ve yeterli su ve drenaj sistemine sahip olmasi sarti aranir. Bu yerlerin hayvan turleri
icin ayr boélimler halinde olmasi, yeterli sayida muayene padoklar bulunmasi ve farkl tUrdeki
hayvanlara ait trafigin catismasina imkan vermeyecek sekilde yapilmis olmasi gerekir.

2) Rampalarin, hayvanlarin rahatlikla indiriimesini saglayacak ve nakil araclarnnin yanasmasina
imkan verecek sekilde olmasi, yan taraflarinda hayvanlarin rampadan ¢cikmamalari igin
saglam parmakliklarin bulunmasi, hayvanlarn yaralanmasina sebep olabilecek sivri kenarlar
ve benzeri yapilar bulunmamasi, zeminin kaygan olmamasi, su gecirmez malzemeden
yapiimis, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte olmasi gerekir.

3) Karkaslarnn tartimasi icin tarti bulundurulur.



4) Hasta ve hasta olmasindan suphe edilen hayvanlann muayenesi ve barindinimasi icin
tamamen kapall, kilitlenebilir ayn bir b&IUMUn bulunmasi ve bu bdlumdeki atik su drenagj
sisteminin diger acik ve kapall bekleme yerlerindeki drenaj sistemlerinin hic biri ile baglantili
olmamasi gerekir.

5) Kesimin yapildigi salonun; tGm islemlerin rahatlikla ve hijyenik olarak yapilabilecegi
bUyUklUkte, bUyUkbas ve kUcUkbas hayvanlaricin ayn ayrn veya ayn bolUmler halinde olmasi,
yeterli havalandirma ve buhar tahliyesine imkan verecek bir tavan yUksekligine sahip
bulunmasi gerekir.

6) Hasta veya hastaliktan supheli hayvanlarnn kesiminin yapildigr oda veya bolumuan; saglikli
hayvanlarin kesiminin yapildigi bdlum veya bdlumlerden kesin bir sekilde ayriimis olmasi, bu
bolumde kesimin rahatlikla yapillimasina imkan verecek paslanmaz malzemeden yapilmis
olmasi, ancak yerde yapiimasina imkan vermeyecek sekilde masa, caraskal veya baska bir
uygun duzenegin bulunmasi, atik su drenaj sisteminin diger boliUmlerden tamamen ayn olmasi,
kesimde kullanilan alet ve malzemenin dezenfeksiyonunu saglayacak uygun bir ekipomanin
olmasi, yine bu bdlumde devamli, icilebilir nitelikte ve yeterli basincta sicak ve soguk su imkani
ile yeterli sayida elle ve kolla kumanda ediimeyen tipte musluk, lavabo, lavaboda sivi temizlik
malzemesi, dezenfektan, bir kez kullanima mahsus havlu ve kapag ayakla acilan ¢ép bidonu
gibi imkanlar gereklidir.

7) Kesilecek her bUyUkbas hayvan icin 1000 litre, her kUi¢cUkbas 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 govde ile zemin arasinda en az 25 santimetrelik mesafeyi saglayacak sekilde
bir yUkseklige sahip, paslanmaz malzemeden yapiimis veya bu tUr malzeme ile kaplanmis, var
ise sok muhafaza odalarn 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 bosaltiimasi, mide ve bagirsaklarin temizlenmesi ve bunlarn
islenmesi icin yeterli bUyUklUkte ve gerekli ekipmana sahip ayrn odalar bulunur.

11) Diger sakatatin temizlenip hazrlanacagdi odalar ve tUm sakatatlarnn depolanacagdi soguk
depo bulunur. Bu soguk depoda, mide ve badirsaklarla diger sakatatin uygun bir fiziki ayinmi
saglanmalidir.

12) Sakatat ve yan UrUnler ile diger kisimlarnn kesim salonundan uzaklastinimasi; sutlama deligi,
tasima bandi, askil araba, tasima kaplan gibi bir sistemle hijyenik kurallara uygun olarak
saglanir.

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

14) Sakatatin paketlenmesi icin ayrn bir bolim gereklidir.



15) SUpheli etlerin konulmasi ve sarta tabi etlerin dederlendirimesi icin kilitlenebilir, hem
sogutma ve hem de soklama yapabilen ayr bir soguk oda gerekir. imha edilecek hayvan,
karkas ve i¢c organlarn, imhaya sebep olan mikroorganizmalarn ortadan kaldiracak yakma
derecesinde bir yakma firninda yakiimasi gerekmektedir. Yakma finnin yUksek sicaklikta
sterilizasyon sartlarina sahip olmasi gerekir. Ayrica sarta tabi etlerin degerlendiriimesi icin
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, femizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
sogutma ve soguk muhafaza odalan gerekir.

19) Atik sularnn 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 kUcuUkbas hayvanlarin kesiminin yapilmadigi
zamanlarda yapilabilir.

b) Parcalama Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Parcalama, kemikten ayirma ve paketleme icin yeterli genislikte, islemlerin hijyenik kurallara
uygun yapiimasini saglayacak sekilde duzenlenmis oda ve/veya odalar bulunur. Hazirlanmis
et kansimlar 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 soguk ve/veya sok depolar 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 materyallerin bu odalarda, kullanilacadl zamana kadar ambalaji aciimaz.

4) Ambalajlama ve paketleme malzemelerinin, ambalajloma ve paketleme odasina hijyenik
kosullarda nakledilmesi saglanmalidr.

5) 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.

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

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.

8) Kombina veya mezbaha disinda bagimsiz olarak faaliyet gosteren bir parcalama tesisinde
kanatl hayvan eti de parcalanmak istenirse, bu parcalama islemi kirmizi etin parcalandigi



gln ve saatler disinda ve arada gerekli temizlik ve dezenfeksiyon yapildiktan sonra
gerceklestirilebilir.

c) Soguk Depo Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

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

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

3) Soguk depo, sayet bir mezbaha veya kombina icerisinde ise karkaslarin iletilmesi icin; kesim
salonu, nakliye koridoru, nakliye platformu ve ilgili oldugu diger bélUmlerle uygun baglantilara
sahip havai ray hatti bulunur. Soguk deponun tek basina karkas kabul ve sevk faaliyeti

go6stermesi durumunda ise yine nakliye platformu ile uygun havai ray hatti baglantisi olmalidir.

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

d) Mamul Madde Uretim Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

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

2) Et 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 yardimci maddelerin ve katki maddelerinin depolanmasiicin
ayrn odalar gerekir.

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

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

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

7) KUrleme isleminde kullaniimak Uzere ortam sicakliginin 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 tutulacaktir. Bu tasima araclan kapakl ve hava
sizdirmaz olacaktir.

e) Ambalajlama ve/veya Paketleme Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Bu tesislere; taze ef, sakatat, hazirlanmis ef, hazirlanmis et karnisimlar, et ve sakatat Grinleri,
kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir paslanmaz materyalden yapll, su ve hava



gecirmez &zellikte tasima kaplar 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 kinlmasina imkan vermeyen nakliye araclarn ile getirilir.

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

4) BUyUk ambalaj 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 yapilacagi yer tesisin diger bdlimlerinden tamamen ayrn olmali ve
ortam sicaklhigi azami +12 0C'yi gecmemelidir.

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

f) Sakatat Temizieme ve/veya isleme Yerlerinde Gerekli Ozel Sartlar

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

2) Diger sakatatlarin temizlenip hazirlanacagi ayr oda bulunur.
3) Sakatatlann paketlenmesiicin ayn bir bdlum gereklidir.

4) Sakatatlarnn nakledilecedi 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 bagirsaklarin bosaltiimasi ve temizlenmesi icin, asagida belirtilen
kosullarin saglanmasi gereklidir;

aa) Mide veya iskembe ile badirsaklar, uygun havalandirma sistemi bulunan kapal devre
mekanik aksam icinde tasinmalidir.

bb) Ekipmanlar, bagirsaklarin mideden ayriimasi ve midenin temizlenip bosaltimasi islemleri
hijyenik olarak yapilmasina 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 tasanmlar ve calismalar amaca uygun olmali ve sakatatin bozulmasina yol
acmamalidir.

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

dd) Bu makineler, atik suyu ve mide ve bagirsagin icinden cikan artiklarn kapal devre sistem ile
tahliye edecek ekipmanlarla donatilimis olmalidr.



ee) Midenin ve bagirsaklarin izleyecegi yol ile taze etlerin takip edecekleri yollar birbirinden
belirli bir mesafede ayr olmalidir. Mide ve bagirsak kisimlar bosaltilip temizlendikten hemen
sonra hijyenik kosullarda uzaklastinimahdir.

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 bunlarin birbirine bulasmalarina engel
olunmaldir.

7) Mide ve bagdirsaklarn diger sakatattan ayn olarak hazirlanmasi, temizienmesi ve uygun bir
fiziki ayinm saglanmamis ise ayri yerde depo edilmesi gerekmektedir.

g) Domuz Kombina ve Mezbahalannda Gerekli Ozel Sartlar

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

DORDUNCU BOLUM
2 ve 3 Unci Sinif Mezbahalarda Gerekli Genel ve Ozel Teknik ve Hijyenik Sartlar

2 nci Sinif Mezbahalarda Gerekli Genel ve Ozel Teknik ve Hijyenik $artlar

Madde 8 — 1 inci sinif mezbahalarda aranilan tim sartlara haiz olmayip ancak asagida
belirtilen sartlara sahip ve kombina icerisinde bulunabilen bu mezbahalar ginde en fazla 18
kesim Unitesi hayvan kesebilirler.

2 nci sinif mezbahalardan bu Yonetmeligin 6 nci maddesinin (a), (b), (¢). (e). (f). (9). (3). (h).
(i), (k). (1), (m), (n), (o), (8). (r), (r). (s), (u), (T). (y) bentleriile 7 nci maddesinin (a) bendinin (2),
(7). (8). (12), (13), (17), (19) ve (20) numaral alt bentlerindeki hUkUmleri ile birlikte asagidaki
sartlann yerine getiriimesi zorunludur:

1) Atk suyun tahliyesiicin yeterli kanal sisteminin bulunmasi gerekir.

2) Bu Yonetmeligin 6 nci maddesinin (1) ve (s) bendinde sayilan sartlardan sadece elle ve kolla
kumanda edilmeyen tipte musluk istenmeyecektir.

3) Kesime gelen hayvanlarin bekletiimesi icin mezbahanin yaninda veya mezbahaya yakin
mesafede bUyUkbas hayvanlaricin hayvan basina 3 m2 kicUkbas hayvanlaricin hayvan
basina 0.7 m2 ve domuzlar icin hayvan basina 1 m2 olacak sekilde, kolay temizlenip
dezenfekte edilebilir &zellikte, dayanikli, su gecirmez zemine, gerektiginde hayvanlari
yemlemek ve sulamak icin gerekli dUzeneklere, yeterli su ve drengj sistemine sahip acik ve
kapall hayvan bekleme yerlerinin bulunmasi gerekir.

4) Hasta veya hastaligindan sGphe edilen hayvanlarnn daha detayll muayenesinin
yapilabilmesi ve miUsahade alfina alinmasi amaciyla diger padoklardan ayr bir yerde kapali
ve kilitlenebilir bir oda gereklidir.



5) Kesimin yapildigi salon, tOm islemlerin rahatlikla yapilabilecedi bUyUklUkte ve gerekli
ekipmana sahip olmalidir. Farkli tUrdeki hayvanlarn kesimi ayr ayr zamanlarda yapilir. Hayvan
turleri icin ayn ayrn kesim salonu veya bolimu istenmez. Kesim salonu havalandirma ve buhar
tahliyesine imkan verecek bir yukseklige sahip olmalidir.

6) iskembe ve badirsaklar ile diger insan gidasi olarak tiketilen sakatatin temizienecedi
ve/veya islenecedi ayrn ayn odalar bulunur. Bu tip mezbahalarda 7 nci maddenin (f) bendinin
5 numaral alt bendi hUkUmleri uygulanmaz.

7) Hasta veya hastaliktan supheli hayvanlarnn kesimi, saglikli hayvanlarn kesimi yapildiktan
sonra yapillmaldir. Daha sonra kesim salonu tUm alet ve ekipmani ile birlikte temizlik ve
dezenfeksiyona tabi tutulmalidir.

8) 2 nci sinif mezbahalar kesim salonunda yapilan islemlerin hijyenini ve soguk depolardaki
muhafaza kosullarini olumsuz etkileyeceginden uygun goérUlen ve calisma izin belgesinde
belirtilen gunlUk kapasitelerinin Uzerinde kesim yapamaziar.

9) imhasi gereken hayvan, karkas ve ic organlarin, ya imhaya sebep olan mikroorganizmalari
ortadan kaldiracak yakma derecesinde bir yakma finninda yakilmasi veya sizdirmazlik
sartlarina sahip imha cukurlarinda Gzerlerine sdnmemis kire¢c atiimasi gerekmektedir. Yakma
finninin yUksek sicaklikta sterilizasyon sartlanna sahip olmasi gerekir.

10) SUpheli etlerin konulmasi, sarta tabi etlerin degerlendiriimesi amaciyla soguk depo ve
kavurma kazani bulunmalidir. Bu soguk depoda ayni zamanda hem sogutma ve hem de
soklama yapilabilmelidir.

3 Unci Sinif Mezbahalarda Gerekli Genel ve Ozel Teknik ve Hijyenik Sartlar

Madde 9 — 1 inci sinif mezbahalarda aranilan tUm sartlara haiz olmayip ancak asagida
belirtilen sartlara sahip bu mezbahalar ginde en fazla 8 kesim Unitesi hayvan kesebilirler.
Kombina bUnyesinde bu tip mezbaha bulunamaz.

3 UncU sinif mezbahalardan bu Yonetmeligin 6 nci maddesinin (), (¢). (e). (9). (h). (i). (k), (M),
(). (r). (s). (&), (y) bentleriile 7 nci maddesinin (a) bendinin (7). (12), (13), (19) ve (20) numarali
alt bentlerindeki hUkUmleri ile birlikte asagidaki sartlarin yerine getiriimesi zorunludur:

1) Rampalarin, hayvanlarin rahatlikla indirilmesini saglayacak ve nakil araglarnnin yanasmasina
imkan verecek sekilde olmasi saglanir.

2) Zeminin; su gecirmez, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden yapiimasi,
kesimin yapildigi salon, soguk depo ve koridorlarda suyun birikmemesi icin kanallara dogru
yeterli egime sahip olmasi gerekir.

3) Kesimin yapildigi salonun, tUm islemlerin rahatca yapilabilecegdi bUyUklUkte ve gereki
ekipmana sahip olmasi gerekir. Farkl t0r hayvanlar farkll zamanlarda kesilir. Hayvan tUrleri icin
ayrn ayr kesim salonu veya bélimu istenmez. Kesim salonu havalandirma ve buhar tahliyesine
imkan verecek bir yUkseklige sahip olmalidir.

4) Yerde kesim yapiimaz. Kesim ve takip eden islemlerin askida yapilmasini saglayacak bir
sistem bulunur. Bu aski sisteminin, basi kesiimis gévde ile zemin arasinda en az 25 cm lik bir
mesafeyi saglayacak bir yUkseklige sahip olmasi gerekir.



5) Hasta veya hastaligindan suphe edilen hayvanlann daha detayl muayenesinin
yapillabilmesi ve mUsahade altina alinmasi amaciyla diger padoklardan ayri bir yerde kapali
ve kilitlenebilir bir oda gereklidir.

6) Bu Yénetmeligin 6 nci maddesinin (1) bendinde sayilan sartlardan sadece elle ve kolla
kumanda edilmeyen tipte musluk istenecektir.

7) Mezbahada kullanilan aletler, masalar, tasima kaplarn, askiliklar, caraskal, ete zarar
vermeyecek, kolayca temizlenip dezenfekte edilebilecek paslanmaz materyalden yapilmis
olmaldrr.

8) Mezbahada calisan personelin kullanimina mahsus tuvalet ve lavabolarin calisma
alanlarina dogrudan acllmamasi ve her isci icin elbiselerini koyacaklarn 2 bdlUmIU dolaplarn
bulundugu ayn bir oda gereklidir.

9) iskembe ve badirsak ile insan gidasi olarak tiketilen diger sakatatin temizienmesi icin ayr
ayr oda veya bdlme bulundurulur. Bu mezbahalarda 7 nci maddenin (f) bendinin 5 numarali
alt bendi hUkUmleri uygulanmaz.

10) Kasaplik hayvan ve etlerinin naklinde kullanilan tasitlann temizlik ve dezenfeksiyonu icin
yeterli imkanlara sahip yerler bulundurulur.

11) GUbre gunlUk olarak uzaklastinlir.

12) Hasta hayvanlann kesimi, saglikll hayvanlarin kesimi tamamlandiktan sonra yapilacak ve
kesim sonrasi tUm mezbaha, icerisindeki alet ve ekipmanlarla birlikte temizlik ve
dezenfeksiyona tabi tutulacaktir.

13) Kesime gelen hayvanlarn bekletiimesi icin mezbahanin yaninda veya mezbahaya yakin
mesafede bUyUkbas hayvanlaricin hayvan basina 3 m2 kicukbas hayvanlar icin hayvan
basina 0.7 m2 ve domuzlar icin T m2 olacak sekilde kolay temizlenip dezenfekte edilebilir
Ozellikte, dayanikl ve su gecirmez zemine ve gerektiginde hayvanlar yemlemek ve sulamak
icin gerekli dUzeneklere ve yeterli su ve dreng;j sistemine sahip acik ve kapal hayvan bekleme
yerlerinin bulunmasi gerekir.

14) Hasta veya hastaligindan siphe edilen hayvanlann daha detayl muayenesinin
yapillabilmesi ve miUsahade altina alinmasi amaciyla diger padoklardan ayri bir yerde kapali
ve kilitlenebilir bir oda gereklidir.

15) SUpheli etlerin konulmasi, sarta tabi etlerin degerlendiriimesi amaciyla soguk depo ve
kavurma kazani bulunmalidir. Bu soguk depoda ayni zamanda hem sogutma ve hem de
soklama yapilabilmelidir.

16) imhasi gereken hayvan, karkas ve ic organlarin, ya imhaya sebep olan mikroorganizmalar
ortadan kaldiracak yakma derecesinde bir yakma finninda yakilmasi veya sizdirmazlik
sartlanna sahip imha cukurlannda Uzerlerine sénmemis kirec atiimasi gerekmektedir. Yakma
finnin yOksek sicaklikta sterilizasyon sartlarina sahip olmasi gerekir.

17) 3 Gncu sinif mezbahalar kesim salonunda yapilan islemlerin hijyenini ve soguk depolardaki
muhafaza kosullarini olumsuz etkileyeceginden uygun goérilen ve ¢calisma izin belgesinde
belirtilen gunlUk kapasitelerinin Uzerinde kesim yapamazlar.



BESINCi BOLUM
Calisma izni Alinmis Olan Tesislerde Calisma Esnasinda Uyulacak Hususlar

Personel, Bina ve Ekipman ile ilgili Hususlar

Madde 10 — Calisma izni alinan tesislerde personel, bina ve ekipman yéninden asagida
belirtilen hususlarin yerine getirilmesi zorunludur:

a) Personel, bina ve ekipmanin temizligine azami itina gdsteriimesi gerekir.

b) Ef ve et Urunleri ile tfemasta bulunan personelin, kolay femizlenebilir, acik renkli temiz baslik,
cizme veya 6zel ayakkabl, eldiven, calisma kiyafetleri ve koruyucu kiyafetler giymesi ve bu
kiyafetlerin renklerinin kirli ve temiz bdlimlerde calisanlar icin farkl olmasi gerekir. Her calisma
gUnuU basinda temiz calisma kiyafetleri giymesi ve gerektiginde gun icerisinde bu kiyafetlerini
degistirmesi gerekir.

c) Et ve et UrGnleri ile ugrasan tUm personelin gun boyunca bircok kez, 6zellikle ise ara verip
tekrar basladiginda ellerini iyice temizlemesi ve dezenfekte etmesi gerekir. Hasta hayvan veya
enfekte et ve diger maddelere dokunan kisilerin ellerini, kollarini ve kullandiklan aletleri &nce
soguk su ve sonra sicak su ile dikkatlice yikadiktan sonra dezenfekte etmesi gerekir.

¢) Et ve et UrUnleri ile ilgili higbir bdlimde sigara icilmez.

d) Personelin tUketimi icin isletmeye getirilen yiyecek ve iceceklerin et ve et Grunleri ile ilgili
bolumlere sokulmasi yasakiir.

e) Sakatatin temizlenmesi ve islenmesinde calisan personelin ete, etle calisan personelin de
sakatata dokunmamasi gerekir.

f) Tesise, kesim icin gelenler disinda hayvan sokulmaz.

g) Hasere, kemirici ve diger zararlilara karsi bir program dahilinde periyodik olarak micadele
yapllir. Bu amacla kullanilan maddeler ile tesiste kullanilan deterjan, dezenfektan ve benzeri
kimyasal maddeler Uretim ile ilgili bolUmlerle baglantisi oimayan ayr bir oda veya dolapta, kilit
altinda muhafaza edilir ve bu is icin gdrevilendiriimis personel tarafindan kullanilir. Kullanilan
deterjan, dezenfektan ve benzeri kimyasal maddelerin Saglik 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 dzellikte olmasi ve
ayrn bir odada muhafazasi gerekir.

h) Sehir sebeke suyu disindaki bir kaynaktan su temini halinde su kaynagi her torlG kilenmelere
karsi korunur ve suyun dezenfeksiyonu bir plan dahilinde yapilrr.

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

i) icme suyu niteliginde olmayan sular buhar Gretimi, sogutma ekipmaninin sogutulmasi ve
yangin disinda kullanilmaz.

j) Calisma bélimlerine ilgili personel haricindeki kisilerin giris ¢cikisi yasaktir.



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

) Eflerin ve et tasima araclarnin zemin, duvar ve tavanla tfemas etmemesi saglanir.

m) Bina ve ekipmanlarin, calisma izni alinmasina esas genel ve &zel teknik ve hijyenik kosullarin
aksamadan devamini saglayacak sekilde dUzenli bakim ve onarimlarn yapilacakiir.

n) Tesisler amaclan disinda kullanilamaz.
Kesim ve Deri Yizme ile ilgili Hususlar
Madde 11 — Kesim ve deri yUzme hijyeni yonUnden su hususlara dikkat edilmesi zorunludur:

a) Kasaplik hayvanlarnn mezbahaya mense sahadetnamesi veya veteriner saglik raporu ile
getirilmesi mecburidir.

b) Hayvanlarin kesim yerine getirimesi hayvanlar strese sokmayacak sekilde yapilr. Yerde
kesim kesin olarak yapiimaz. Kesim islemi hayvanin en az dizeyde aci cekmesini saglayacak
sekilde, kesim ve takip eden islemler kombina, 1 inci ve 2 nci sinif mezbahalarda havai ray
hattinda, 3 UncuU sinif mezbahalarda ise aski veya caraskalda yapllir.

c) Kesimden sonra kanin famamen akitiimasi saglanir ve kan degerlendirilecek ise temiz
tasima kaplarnnda toplanir.

¢) Derinin geciktirimeden, tam olarak ve karkasi bulastrmadan yizGlmesi gerekir.
d) ic organlar kanin akitimasindan sonra en gec yarm saat icerisinde cikarilr.

e) Gévdeden ayrilan basin ve cikarilan ic organlann hangi karkasa ait oldugunun belilenmesi
numaralama veya benzer bir sistem ile saglanir.

f) Ceyreklerden daha ki¢Uk parcalara ayrnima sadece parcalama kismi olan tesislerde yapilir.

g) Muayenesi tamamlanmayan karkas ve sakatat muayene alanindan ¢ikarilamaz,
parcalanamaz veya baska islemlere tabi tutulamaz ve muayenesi tamamlananlarla temas
ettiriimez.

g) Kasaplik hayvanlarin mezbahaya sevki, kesim édncesi ve kesim sonrasi saglik kontroll ve
muayene hizmetleri etlerin damgalanmasi, islem gérdukien sonra yenmesine misaade
edilecek eflere uygulanacak islemler, imha edilecek etler, supheli etler ve baska yerlerden
kesilmis olarak getirilen etlere yapilacak islemler 3285 sayil Hayvan Saghigr ve Zabitasi Kanunu
ve buna dayanilarak ¢ikanlan 22/2/1989 tarinli ve 89/13838 sayil Hayvan Saghdi ve Zabitasi
Yonetmelidi ile Etlerin Teftisi Talimatnamesi hUkUmleri dogrultusunda yapllrr.

h) insan tUketimine uygun bulunmayan et ve sakatat diger et ve sakatat ile temas
ettirlmeden mUmkUn oldugunca kisa surede &zel oda veya kaplarda depolanmak Uzere
calisma alanlanndan uzaklastirlir.



1) Kesim sonrasi muayene tamamlanmadan énce baska hayvanlarin kaninin veya sakatatinin
ayni yerde toplanmasi halinde s6z konusu karkas veya i¢c organlarin birinin insan tUketimi icin
uygun bulunmamasi durumunda kan ve sakatatin tamamiimha edlilir.

i) 1inci sinif mezbahalar yillik kesim kapasitelerinin % 0.1'i oraninda, il MUdirliginin yaptdi
hastalk faramalarn sonucunda, hastalik tespit edilerek veya hastaliktan sGpheli olarak kesime
sevk edilen hayvanlarnn kesimini yaparak etlerinin uygun sekilde muamele gérmesinden
sorumludur.

Etin ve Sakatahn Parcalanmasi ile ilgili Hususlar
Madde 12 — Parcalanacak eftlerle ilgili olarak su hususlara dikkat edilmesi gerekir:

a) Parcalama, kemikten ayirma, ambalajlama ve paketleme sirasinda etin ic sicakhiginin +4
0C veya daha dUsuk olmasi, karaciger, bdbrek ve basin sicakliginin +3 0C veya daha dUsuk
olmasi, parcalama odasinin sicakliginin da +12 0C yi gecmemesi gerekir.

b) Parcalama isleminin mezbaha ile ayni yerde bulunan bir tesiste yapiimasi durumunda et
sicak iken parcalanabilir. Bu durumda etin gecikfirimeden parcalama odasina getirimesi ve
parcalamayi takiben hemen uygun bir sogutma odasina nakledilmesi gerekir.

c) Et, parcalama tesisine gelir gelmez parcalanmayacaksa, bekleyecedi sureye bagl olarak
soguk depo veya sok muhafaza deposuna alinmalidir.

¢) Parcalama islemi sonucunda ortaya cikan artiklar kapakl kaplarda toplanarak en kisa
sUrede calisma alanlanndan uzaklastinlir. Parcalanmis et ve sakatat baska bir islem
yapllmayacaksa en kisa sUrede soguk depoya nakledilmelidir.

Mamul Madde Uretimi ve Muhafazasi ile ilgili Hususlar
Madde 13 — Mamul madde Uretiminde su hususlara dikkat edilmesi gerekir:

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

b) Mamul madde Urefiminde, UrinUn bilesimine katilmasina izin verilenler haricinde her hangi
bir maddenin ne amacla olursa olsun kullaniimasi yasaktir.

c) Urin0n teknolojisi baska bir sicaklik derecesini gerektirmedikce Oretim islemlerinin yapildidi
odalarin sicakhdr +12 0C'yi gegcemez.

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

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

Ambalajlama ve Paketleme ile ilgili Hususlar



Madde 14 — Ambalajlama ve paketleme islemlerinde asagida belirtilen hususlara dikkat
edilmesi gerekir:

a) Ambalajlama malzemelerinin hijyenik olmasi, efin ve sakatatin, hazrlanmis et ve hazirlanmis
et kansimlarinin mamul maddenin organoleptik 6zelliklerini bozmamasi, bunlara insan saghgi
icin zararl olan maddeleri bulastirmamasi ve yeterince dayanikli olmasi gerekir.

b) Paketleme materyali temizienmeye ve dezenfeksiyona uygun dedilse veya paslanmaya
mUsait ise yeniden kullaniimasina izin verilmez.

c) Taze et, sakatat, hazirlanmis et ve hazilanmis et kanisimlan ve mamul maddeler mutlaka
koruyucu bir ambalajla sarlir. Ambalajlananiar paketlenmelidir. Ambalaijli Grinlerin konuldugu
paketler yalniz bir cesit Urinl icerir.

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

d) Her hayvan tUrUne ait taze etf, hazilanmis et ve hazilanmis et kansimlari, sakatatlar ve et
UrUnleri icin ambalajlama ve paketleme ayn bdlimlerde yapllr.

e) Taze parca et ve sakatat ambalajlandiginda, bu islem parcalamadan hemen sonra ve
hijyen kurallarina uyularak yapiimal ve ambalajlamadan sonra hemen soguk depoya
alinmalidir.

f) Parcalama, kemikten ayirma, ambalajlama ve paketleme islemlerinin hijyenik olarak ve bir
arada yapilabilmesi 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 malzemesinin Uretildigi yerde ve Uretildikten hemen sonra
koruyucu bir &rtU ile sarlmus,

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

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

Sogutma ve Soguk Muhafaza ile ilgili Hususlar

Madde 15 — Sogutma ve soguk muhafaza esnasinda su hususlara dikkat edilmesi gerekir:

a) Efin muayeneden sonra hemen sogutulmasi karkas ve parca eflerin i¢c sicakhiginin +4
0C'den, sakatatin ise +3 0C'den daha dUsUk derecelerde sabit futulmasi gerekir.

b) Dondurulan karkas, parca etler ve sakatatin i¢ sicakhiginin -12 0C veya daha dUsuk
derecelerde olmasi



