TEBLIG

Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanligindan:
TURK GIDA KODEKSI ET VE ET URUNLERI TEBLIGI
(TEBLIG NO: 2012/74)

BIRINCi BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Amag¢

MADDE 1 - (1) Bu Tebligin amaci, ¢ig et, kiyma, hazirlanmis et karigimlar ve et
UrUnlerinin teknigine uygun olarak uretilmesi, ambalajlanmasi ve piyasaya arzina iliskin
hususlar belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Teblig, cig et, kiyma, hazirlanmis et kansimlari ve et Grinlerini
kapsar.

(2) Bu Teblig, et 6zUtleri, eritilmis hayvansal yag, donyagi tortusu, jelatin, tuzlanmis
veya kurutulmus kan, tuzlanmis veya kurutuimus kan plazmasini kapsamaz.

Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Teblig, 29/12/2011 tarihli ve 28157 sayili 3 inci mikerrer Resmi
Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine dayanilarak hazirlanmustir.

Tanimlar

MADDE 4 - (1) Bu Tebligin uygulanmasinda; 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili
Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghigi, Gida ve Yem Kanununun 3 inci maddesinde,
17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni
Yonetmeliginin 4 incU maddesinde, 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete’'de
yayimlanan Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeliginin 4 Gnci
maddesinde yer alan tanimlara ek olarak asagidaki tanimlar da gegerlidir.

a) Buyukbas hayvan: Sigir, manda ve deveyi,

b) Cemenleme: Pastirma iretiminde; buy otu tohumu unu, toz kirmizibiber ve
sarimsak karisiminin tuz ve su ile kangtiriip koyu hamur haline getirildikten sonra Griinin
dis yiizeyinin kaplanmasi islemini,

c) Cig kanath eti: Vakum ambalajli veya kontrolli ortamda ambalajlanmis kanath
eti dahil sogutma, dondurma veya hizl dondurmadan baska herhangi bir muhafaza
yontemine tabi tutulmamis olan kanatl etini,

¢) Cig kirmizi et: Vakum ambalajli veya kontrolli ortamda ambalajlanmis kirmizi et
dahil sogutma, dondurma veya hizh dondurmadan baska herhangi bir muhafaza
yontemine tabi tutulmamis olan kirmizi eti,

d) Doner: Biyikbas ve kiicikbas hayvanlarin biri veya birkaginin kirmizi etlerinin
kansiminaq, istenildiginde ayni tir hayvanlarnn yaglari, lezzet vericiler ile diger gida
bilesenlerinden biri veya birkacgi ilave edilerek hazirlanan ve doéner sisine dizilerek silindir
formu verilmis pisiriimeye hazir kirmizi et karisimini veya yatay veya dikey olarak
dondiirilerek pisirilmis et Uriniing,

e) Emiilsifiye etme: Et proteinleri ve emilgatorler vasitasiyla su ve hayvansal yagin
homojen bir sekilde bir arada tutuldugu islemi,

f) Emulsifiye et Grini: Evcil trnakli hayvan etlerinden veya kanath hayvan
etlerinden emiilsiyon teknolojisi uygulanarak elde edilen hamurun dogal ya da yapay
kiliflara doldurulup isil islem uygulanmis et Grinindg,

g) Et Urinleri: Etin islenmesinden veya islenmis Grinlerin daha ileri dizeyde
islenmesiyle elde edilen ve kesit yuzeyi ¢ig etin karakteristik 6zelliklerini géstermeyen
Urunleri,

g) Fermentasyon: Mikroorganizmalarin, ¢ig ette bulunan veya disandan ilave
edilen karbonhidratlan basta laktik asit olmak Uzere diger organik bilesiklere
donustirerek pH degerini dusiurmesi ile birlikte Urinun olgunlasmasina katkida
bulundugu islemi,

h) Fermente sucuk: Biyukbas ve kigikbas hayvan etlerinin ve yaglarnin kiyillarak
lezzet vericiler ile kangtirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara doldurularak belirli
kosullarda fermentasyon ve kurutma islemleri uygulanarak nem orani %40 ve altina
disurilmus, kesit yizeyi mozaik goériniminde olan isil islem uygulanmamis fermente et




uUrinund,

1) Hazirlanmig kanath eti kansgimlari: Pargalara bolinmus kanath eti dahil olmak
Uzere ete, diger gida maddeleri ve lezzet vericilerin ilavesiyle elde edilen, etteki kas
liflerinin yapisini ve ¢ig kanatlh etinin 6zelliklerini ortadan kaldirmayacak seviyede isleme
tabi tutulan ¢ig kanath etini,

i) Hazirlanmig kirmizi et kangimlari: Pargalara bélinmis kirmizi et dahil oimak iUzere
ete diger gida maddeleri ve lezzet vericilerin ilavesiyle elde edilen, etteki kas liflerinin
yapisini ve ¢ig kirmizi etin 6zelliklerini ortadan kaldirmayacak seviyede isleme tabi
tutulan cig kirmizi eti,

j) Hindi kiyma: Kemiklerinden ayriimis ¢ig hindi etinin kiyma makinesinden
geciriimesiyle elde edilen kanatl etini,

k) Isil islem: Pisirme, pastorizasyon, sterilizasyon gibi islemleri,

1) Isil islem gormus sucuk: Biyikbas ve/veya kicukbas hayvan etlerinin ve
yaglannin veya kanath hayvan etleri ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler ile
karnigtinidiktan sonra dogal veya yapay kiliflara doldurularak belirli kogullarda
fermentasyon ve kurutma islemleri uygulanarak nem orani %50'nin altina disiroimus,
kesit yizeyi mozaik gériniminde olan isil islem uygulanmis et Grinind,

m) Isil islem vygulanmamis fermente et Grinleri: Fermentasyon islemine tabi
tutularak olgunlastinlan isil islem vygulanmamis et Uriinlerini,

n) Isil islem vygulanmamis tuzlanmis/kirlenmis ve kurutulmus et Grinleri: Tuzlama
veya kirleme ve kurutma islemleri uygulanarak iretilen, soguk titsilenmis veya
tiotsilenmemis ve isil islem vygulanmamis et Grinlerini,

o) Isil islem vuygulanmis et Urinleri: Kirleme, fermentasyon, marinasyon gibi
islemler vygulanarak veya uygulanmaksizin uretilen ve isil islem vuygulanan et Grinlerini,

0) isleme: Et Grinleri Gretiminde kullanilan isil islem, fermentasyon, titsileme,
tuzlama, kirleme, emilsifiye etme, kurutma gibi islemleri,

p) Jambon: Evcil tirnakh hayvan veya kanath hayvan karkas etlerinden elde
edilen parga etlerin veya kiigiik parca etlerin teknigine uygun olarak tuzlama, kiirleme
gibi islemlerden gegirilip 1sil islem uvygulanarak uretilen et Grining,

r) Kanath eti déneri: Cig kanath hayvan etlerinin biri veya bunlarin karisimina
istenildiginde kuyruk yagdi, gomlek yagi, lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri
veya birkaci ilave edilerek hazirlanan ve doner sisine dizilerek silindir formu verilmis
pisiriimeye hazir kanath et karnisimini veya yatay veya dikey olarak dondirilerek
pisirilmis et Grining,

s) Kanath kofte: Kiyilmis ¢ig kanath hayvan etlerinin biri veya bunlarin karisimina
istenildiginde ayni tir hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden
biri veya birkagi ilave edilerek gesitli sekillerde hazirlanan pisiriimeye hazir kanath et
karigimini veya pisirilmis et Uriniind,

s) Kavurma: Biyikbas veya kiicikbas veya kanath hayvan karkas etlerinin
kemiksiz olarak, boyutlari 7 cm’yi gegmeyen parcgalar halinde dograndiktan sonra belirli
oranlarda tuz ve etin elde edildigi hayvan tirine ait ic yaglarn ile birlikte pisirilerek
hazirlanan isil islem uygulanmig et Groning,

1) Kofte: Kiyilmig biyikbas ve kiicikbas hayvanlarin biri veya birkaginin etlerinin
kansiminaq, istenildiginde ayni tir hayvanlarnn yaglari, lezzet vericiler ile diger gida
bilesenlerinden biri veya birkacgi ilave edilerek ¢esitli sekillerde hazirlanan pisiriimeye
hazir kirmizi et karisimini veya pisirilmis et Grining,

u) Kurutma: Uretim sirasinda Griniin teknolojisi geregi suyunun bir kisminin
vzaklastirimasi iglemini,

U) Kurutulmus jambon: Evcil irnakh hayvan parca etlerinden elde edilen isil islem
uvygulanmamis, kirlenmis ve kurutulmus et Grinindg,

v) Kicukbas hayvan: Koyun ve kegiyi,

y) Kirleme: Etlerin, nitritli krleme tuzu veya nitrat ve nitritli kirleme tuzu veya tuz
ve nitrat ile muamele edilmesi islemini,

z) Lezzet vericiler: insan tiketimine uygun baharatlar, aromatik bitkiler veya
bunlarin 6zitlerini,

aa) Marinasyon: Cig etin tuz, bitkisel yag gibi gesitli gida maddeleri ve lezzet
vericiler ile teknolojisine uygun olarak muamele edilmesi islemini,



bb) Nitritli kirleme tuzu: Nitrit ilave edilmis tuzu,

cc) Pastirma: Buyiukbas hayvan karkaslarindan usuline gore ayrilan parga etlerin
teknolojisine uygun olarak kirleme ve yikama islemlerinden sonra baskilama ve
kurutma islemlerine tabi tutulup, gemenlendikien sonra yeniden kurutulmasi ile elde
edilen isil islem vygulanmamis kirlenmis ve kurutulmus et Griniing,

¢¢) Pisirme: Uriin merkez sicakh@mnin en az 72°C’ye ulashg isil islemi,

dd) Tuzlama: Cig etin tuzla muamele edilmesi islemini,

ee) TutsUleme: TUtsU kaynagindan elde edilen titsinin teknigine uygun olarak
farkh sicaklik ve sirelerde Urin yizeyine vuygulanmasi islemini,

ifade eder.

IKINCi BOLUM
Urin Ozellikleri

Genel hikimler

MADDE 5 - (1) Bu Teblig kapsamindaki Grinlerin Gretiminde farkli hayvan tirlerine
ait etlerin kanstinlarak elde edilmesinde asagidaki kurallar gegerlidir:

a) Buyukbas ve kiigikbas hayvan etleri birbirleriyle kanstinlabilir.

b) Kanath hayvan tirlerinden elde edilen etler birbirleriyle kanshnlabilir.

c) (a) ve (b) bentlerinde belirtilen durumlar disinda farkli hayvan tirlerine ait etler
birbirleriyle kanistirlamaz. Ancak sadece Uretim teknolojisi geregi kanatl eti Urinlerine
kirmizi et veya yagi kanistirilabilir.

(2) Bu Teblig kapsamindaki Urinlerin iretiminde mekanik olarak ayriimis etler
kullanilamaz.

(3) Doner piyasaya sunulus sekline gore;

a) Yaprak déner: Uretiminde kirmizi et olarak sadece yaprak haline getirilmis ¢ig
kirmizi etin kullanildigi doéneri,

b) Kiyma doner: Uretiminde kirmizi et olarak en ¢ok %90 oraninda kiymanin ve en
az %10 oraninda yaprak haline getirilmis ¢ig kirmizi etin kullanildigi doneri,

c) Kangik déner: Uretiminde kirmizi et olarak en az %60 oraninda yaprak haline
getirilmis ¢ig kirmizi et ve en ¢ok %40 oraninda kiymanin kullanildigi doneri,

ifade eder.

(4) Kanatl eti doneri piyasaya sunulus sekline gore;

a) Yaprak kanatl eti doneri: Uretiminde kanatl eti olarak sadece yaprak haline
getirilmis ¢ig kanath etinin kullanildig1 doéneri,

b) Kangik kanath eti doneri: Uretiminde kanatlh eti olarak en az %60 oraninda
yaprak haline getirilmis ¢ig kanatl etinin ve en gok %40 oraninda kanatli kiymanin
kullanildig! doneri,

ifade eder.

Cig kirmizi et, ¢ig kanath eti, kiyma, hindi kiyma, hazirlanmis kirmizi et kangimlari
ve hazirlanmis kanath eti karnigimlan Grin 6zellikleri

MADDE 6 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan ¢ig kirmizi et, ¢ig kanath eti, kiyma,
hindi kiymasi, hazirlanmis kirmizi et karisimlan ve hazirlanmig kanath eti kangimlari, Gida
Hijyeni Yonetmeligi ve Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallan Yonetmeliginde yer
alan kurallara uygun olarak elde edilir.

(2) Cig kirmizi et, ¢ig kanath eti, kiyma, hindi kiymasi, hazirlanmis kirmizi et
kangimlan ve hazirlanmis kanatl eti kanigimlari, kendine has tat, koku, goriniis ve yapida
olacaktr.

(3) Cig kirmizi et, ¢ig kanath eti, kiyma, hindi kiymasi, hazirlanmis kirmizi et
kansimlan ve hazirlanmis kanath eti karisimlar bozulmus olamaz, bozulmayi
baskilayacak herhangi bir islem veya madde vygulanmis olamaz.

(4) Perakende isletmede son tiketiciye satis agsamasinda kiyma, hazirlanmig
kirmizi et kangimlan ve hazirlanmis kanath eti karisimlan Uretimlerini takiben dogrudan
satig icin hazir ambalajl hale getirilerek ginlik olarak satiga sunulur. Cig kirmizi etler ve
cig kanath etleri ise asgari hijyenik sartlar g6z 6ninde bulundurularak, 29/12/2011 tarihli
ve 28157 sayih 3 UncU mikerrer Resmi Gazete’'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Etiketleme Yonetmeliginin 13 Unci maddesinin G¢cinci fikrasi hikimlerine uygun olarak
satiga sunulabilir.

(5) Bu Teblig kapsaminda yer alan ¢ig kirmizi et, ¢ig kanath eti, kiyma, hindi



kiymasi, hazirlanmig kirmizi et karigimlari ve hazirlanmis kanath eti kansimlarini Ureten
ve/veya satan isyerlerinde farkli hayvan tirlerine ait etler birbirinden ve diger
gidalardan ayn olarak iretilir ve ayr olarak satisa sunulur.

(6) Cig kirmizi et, kiyma ve hazirlanmis kirmizi et karisimlarina ait 6zel Griin
ozellikleri:

a) Bu Teblig kapsaminda yer alan ¢ig kirmizi et, kiyma ve hazirlanmis kirmizi et
karisimlannin iretiminde kemik, kikirdak ve sakatat katlamaz. Sakatat sadece sakatat
olarak piyasaya arz edilir.

b) Kiymanin bilesiminin Ek-1'de belirtilen 6zelliklere uygun olmasi gerekir.

c) Kiymadan elde edilen hazirlanmis kirmizi et karisimlarinin igerdigi yag orani
kitlece en ¢ok %25 ve tuz orani kitlece en ¢ok %2 olur.

¢) Donerin asagida yer alan sartlara uygun olmasi gerekir:

1) Donerin igerdigi yag orani kistlece en ¢gok %25, tuz orani kitlece en ¢ok %2 olur.

2) Doner iretiminde hayvansal kaynakl olmayan proteinler, nisasta ve nisasta
iceren maddeler ile soya ve soya irinleri kullanilamaz. Ancak baharat kaynakl nisasta
ve bitkisel protein miktarinin toplamda %1'i asmamasi gerekir.

3) Donerin raf 6mri pisirilme siresi dahil en fazla 24 saattir. Dondurulmus dénerin
raf omri en fazla é aydr.

d) Koftede hayvansal kaynakli olmayan proteinler, nisasta, soya ve soya irinleri
kullanilamaz. Ancak baharat, ekmek ve galeta unu kaynakl nisasta ve bitkisel protein
miktarinin toplamda %5'i asmamasi gerekir.

(7) Cig kanatl eti, hindi kiyma ve hazirlanmis kanath eti kangimlanna ait 6zel Grin
ozellikleri:

a) Bu Teblig kapsaminda yer alan ¢ig kanath eti, hindi kiyma ve hazirlanmis kanath
eti karigimlarinin retiminde kemik, kikirdak ve sakatat katlamaz. Sakatat sadece
sakatat olarak piyasaya arz edilir.

b) Bu Teblig kapsaminda yer alan hazirlanmig kanatlh eti kanigimlarinin Uretiminde
farkh tirlere ait kanath etleri birbirine karnistirilabilir.

c) Hazirlanmig kanath eti kangimlarinda yag miktan kiitlece en ¢cok %15 ve bag
doku miktan kitlece en ¢ok %10 olur.

¢) Kanatl eti dénerinin asagida yer alan sartlara uygun olmasi gerekir:

1) Kanath eti donerinin icerdigi yag orani kitlece en ¢ok %15, tuz orani kiitlece en
¢ok %2 olur.

2) Kanatlh eti donerinin Uretiminde hayvansal kaynakli oimayan proteinler, nisasta
ve nisasta iceren maddeler ile soya ve soya irinleri kullanlamaz. Ancak baharat
kaynakh nisasta ve bitkisel protein miktarnin toplamda %1'i asmamasi gerekir.

3) Kanatlh eti dénerinin raf 6mri pisirilme siresi dahil en fazla 24 saattir.
Dondurulmus kanath eti dénerinin raf 6mri en fazla 6 aydir.

d) Kanath kiyma sadece kemiklerinden ayrimis ¢ig hindi etinden uretilir.

e) Hindi kiymanin bilesiminin Ek-1'de belirtilen 6zelliklere uygun olmasi gerekir.

f) Hindi kiyma Uretiminde diger kanath hayvanlara qit etler kullanilamaz. Hindi
kiyma sadece dondurulmus olarak piyasaya arz edilir.

g) Hindi kiymada kalsiyum orani en ¢ok 100 g’da 14 mg dizeyinde olur.

g) Cig olarak uretilecek hazirlanmis kanath eti karisimlarinda kanath kiyma olarak
sadece ¢ig hindi kiyma kullanilir ve dondurulmus olarak piyasaya arz edilir.

h) Kanath kéftede hayvansal kaynakl olmayan proteinler, nisasta, soya ve soya
UrUnleri kullanilamaz. Ancak baharat, ekmek ve galeta unu kaynakl nisasta ve bitkisel
protein miktarinin toplamda %5’i agmamasi gerekir.

Et Grinleri Grin ozellikleri

MADDE 7 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan et urinleri, Gida Hijyeni Yonetmeligi
ve Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeliginde yer alan kurallara uygun
olarak elde edilen etlerden uretilir.

(2) Et Urinleri karkas etinden veya sakatattan hazirlanir. Dilli salam hari¢ olmak
Uzere karkas etinden hazirlanan et irinlerine sakatat katlamaz. Sakatattan hazirlanan
et Urinlerine ise karkas eti katilabilir.

(3) Bu Teblig kapsaminda yer alan et Urinlerinin Uretiminde kemik ve kikirdak
kullanilamaz.



(4) Et Grinleri; gorinus, yapl, renk ve koku acgisindan kendine 6zgi Urun
ozelliklerine sahip olur ve bozulma belirtileri gosteremez.

(5) Pastrmada;

a) Cemen hari¢ olmak izere, nem miktan kitlece en gok %45,

b) pH degeri en yuksek 6,0,

c) Tuz miktan kuru maddede kiitlece en ¢ok %7,

¢) Cemen miktan kiitlece en gok %10,

olur.

(6) Kurutulmus jambonda;

a) Nem miktan kiitlece en ¢cok %40,

b) pH degeri en yiiksek 6,0,

c) Tuz miktan kuru maddede kitlece en ¢ok %7,

olur.

(7) Fermente sucukta;

a) Toplam et proteini degeri kiitlece en az %16,

b) Kollajen miktarn toplam et proteinlerinin kijtlesinde en fazla %20,

c) Nem miktarinin toplam et proteini miktarina orani 2,5’in alhindaq,

¢) Yag miktarinin toplam et proteini miktarina orani 2,5'in altinda,

d) pH degeri en yuksek 5,4,

olur.

(8) Emiilsifiye et Urinlerinde;

a) Toplam et proteini kitlece en az %10,

b) Kollajen miktari toplam et proteinlerinin kitlesinde en fazla %25,

c) Nem miktarinin toplam et proteini miktarina orani kiitlece 4,5’in altlindaq,

¢) Yag miktarinin toplam et proteini miktarina orani 3,2'nin altinda,

d) Et proteini hari¢ olmak zere protein miktari ve nisasta miktari toplami kitlece
en fazla %5,

olur.

(9) Isil islem gérmis sucukta;

a) Toplam et proteini degeri kiitlece en az %14,

b) Kollajen miktari toplam et proteinlerinin kitlesinde en fazla %25,

¢) Nem miktarinin toplam et proteini miktarina orani 3,6’nin altinda,

¢) Nem miktan kitlece en ¢ok %50,

d) Yag miktannin toplam et proteini miktarina orani 2,5'in altinda,

e) pH degeri en yiksek 5,6

olur.

(10) Kavurmada;

a) Nem miktar kitlece en ¢ok %45,

b) Tuz orani kitlece en ¢ok %5,

c) Yag orani kitlece en ¢ok %30,

olur.

(11) Jambondaq;

a) Toplam et proteini kitlece en az %13,

b) Yag orani kiitlece en ¢ok %8,

c) Tuz orani kitlece en ¢ok %3,

olur.

(12) Isil islem gormis sucukta uygulanan isil islemin; Uretimde ¢ig kirmizi etin
kullaniimasi durumunda merkez sicaklik en az 68°C, ¢ig kanath etin kullaniimasi
durumunda en az 72°C olacak sekilde uygulanmasi gerekir.

(13) Kiymadan elde edilen kofte gibi isil islem uygulanmis et Grinlerinde toplam et
proteini orani kitlece en az %12 olur.

(14) Tane karabiber hari¢ olmak zere; Urine adini veren bonfile, dil, fishk gibi
girdilerin kullanildigi isil islem uygulanmis et Urinlerinde bu girdinin miktan kitlece en az
%3 olur.

(15) Fermente sucugaq, isil islem gormis sucuga ve pastrmaya et kaynakh
olmayan proteinler, nisasta ve nisasta iceren maddeler ile soya ve soya irunleri
kahlamaz. Ancak baharat kaynakl nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplami kitlece



%1'i agamaz.

(16) Doner ve kanath eti doneri Uretiminde hayvansal kaynakl oimayan proteinler,
nisasta ve nisasta iceren maddeler ile soya ve soya irunleri kullanilamaz. Ancak
baharat kaynakl nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda %1'i agmamasi gerekir.

(17) Koftede ve kanath kéftede hayvansal kaynakli oimayan proteinler, nisasta,
soya ve soya Urinleri kullanilamaz. Ancak baharat, ekmek ve galeta unu kaynakl
nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda %5’i asmamasi gerekir.

(18) Isil islem gormemis fermente et Grinleri ve isil islem gormis sucuk starter kiltor
ilavesiyle Uretilebilir.

(19) Fermente sucuk ve pastirma hari¢ olmak uzere isil islem gormemis et
UrUnlerine 25°C’nin altinda olmasi kosulu ile sadece soguk titsileme yapilabilir.

(20) Et GrUnlerinin kiliflannda yirtik, delik gibi fiziksel kusurlarin olmamasi gerekir.

(21) Perakende isletmede sadece son tiketiciye satis amaciyla asgari teknik ve
hijyenik sartlar goz 6niinde bulundurularak et irinleri Uretilebilir.

UcUNCU BOLUM
Katki Maddeleri, Bulasanlar, Pestisit Kalintilan, Veteriner ilag Kalinhlari,
Hijyen, Ambalajlama ve Etiketleme

Katki maddeleri

MADDE 8 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinlerde kullanilan katki
maddeleri, 29/12/2011 tarihli ve 28157 sayili 3 inci mikerrer Resmi Gazete’'de
yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde yer alan
hikUmlere uygun olur.

Aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri

MADDE 9 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan urinlerde kullanilan, aroma vericiler
ve aroma verme o6zelligi tasiyan gida bilesenleri, 29/12/2011 tarihli ve 28157 sayil 3 iinci
miukerrer Resmi Gazete'de yayimlanan, Tirk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma
Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri Yénetmeliginde yer alan hilkimlere uygun olur.
Bu genel kurallara ek olarak bu Teblig kapsaminda yer alan irinlere et aromasi veren
aroma vericiler kahlamaz.

Bulasanlar

MADDE 10 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan urinlerdeki bulasanlarin miktarlan,
29/12/2011 tarihli ve 28157 sayih 3 inci mukerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk
Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeliginde yer alan hiikimlere uygun olur.

Pestisit kalintilan

MADDE 11 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan uriinlerdeki pestisit kalint
miktarlan, 29/12/2011 tarihli ve 28157 sayili 3 _nci mikerrer Resmi Gazete'de
yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinh Limitleri Yonetmeliginde yer
alan hikimlere uygun olur.

Veteriner ilag kalinhlari

MADDE 12 - (1) Bu Teblig kapsamindaki irinlerde bulunabilecek veteriner ilag
kalntilar, 4/5/2012 tarihli ve 28282 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif Maddelerin Sinifflandinimasi ve
Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeliginde yer alan hikimlere uygun olur.

Hijyen

MADDE 13 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan urinler, Gida Hijyeni Yonetmeligi,
Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeligi ile 29/12/2011 tarihli ve 28157
sayill 3 inci muikerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeliginde yer alan hiikimlere uygun olur.

Ambalajlama

MADDE 14 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinlerin ambalajlan, 29/12/2011
tarihli ve 28157 sayih 3 UncU muikerrer Resmi Gazete’ de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeliginde yer alan hikimlere uygun
olur.

Etiketleme

MADDE 15 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan irinler; Tirk Gida Kodeksi
Etiketleme Yonetmeligine uygun olur. Bu Yonetmelikteki kurallara ek olarak;

a) Bu Teblig kapsaminda yer alan et Urinlerinde, irin bir veya birden fazla



biyikbas ve kiigikbas tir hayvana ait kirmizi elten Uretiliyorsa Grin isminde tir ismi
belirtiimez.

b) Bu Teblig kapsaminda yer alan et Grinlerinde, Urin tek tir kanath etinden
Uretiliyorsa Urun ismi bu tir ismi ile birlikte, birden fazla kanatlh tirinden iretiliyorsa Grin
ismi ‘kanatl’ ifadesi basta olacak sekilde ifade edilir.

c) Bu Teblig kapsaminda yer alan jambon, kurutulmus jambon ve emilsifiye et
Urinlerinde biyikbas ve kiigUkbas hayvan etleri disinda diger evcil tirnakli hayvan
etlerinin kullaniimasi durumunda ise Grin ismi tir ismiyle birlikte ifade edilir.

¢) Bu Teblig kapsaminda yer alan ¢ig et, kiyma ve hazirlanmis et karnisimlarinda
Urin ismi tur ismiyle birlikte ifade edilir.

d) Bu Teblig kapsaminda yer alan ve bu maddenin (a), (b), (c) ve (¢) bentlerinde
belirtilen Urinlerin disinda kalan Urinlerin isimlendiriimesinde Uriun ismi tir ismiyle ifade
edilir.

e) Hindi kiyma ve kiyma etiketlerinde ‘Yag en ¢ok %..” ve ‘kollajen/et proteini
orani en ¢ok .." ibaresi Grin ismi ile ayni yizde ve run isminin en az 2/3'0 buyukliginde
bulunur.

f) Cig kanath eti, hindi kiyma ve hazirlanmis kanath eti kansimlarinin etiketinde
‘Pisirme sirasinda merkezi sicaklik en az 72°C’ye uvlasmalidir’ ifadesi yer alrr.

g) Lezzet vericilerin ilave edildigi Urinlerde lezzet vericinin ismi Grin ismi ile birlikte
kullanilabilir.

d) Bu Teblig kapsaminda yer alan et irinlerinin Gretiminde kullanilan hayvansal
yagdin hangi tire ait oldugu etikette igindekiler kisminda belirtilir.

h) Fermente sucuk ve isil islem gérmis sucuklarda ‘yag orani en ¢ok %.." olarak
etikette belirtilir.

1) Cemeni siyrilarak piyasaya arz edilen pastirmalarin etiketinde ‘Cemeni
styriimishr’ ifadesi yer alir.

i) Teknolojisi geregi bilesimine kirmizi et ve yagi kanstirilan kanath eti rinlerinin
etiketinde bu bilesenler Urin adinda belirtiimez. Sadece igindekiler listesinde belirtilir.

j) Bu Teblig kapsaminda yer alan Uriinlerin etiketinde riin ismi bitin olarak ayni
renk ve ayni yazi karakterinde olmak sartiyla Ek-2'de tanimlanan ‘x’ yiiksekliginin en
az 3 mm oldugu punto biuyuUkligindeki karakterler kullanilarak yazilir.

DORDUNCU BOLUM
Cesitli ve Son Hikimler

Tasima ve depolama

MADDE 16 - (1) Bu Teblig kapsamindaki Urinlerin tagsinmasi ve depolanmasi, Tirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi béliminde belirtilen
kurallara uygun olur.

Numune alma ve analiz metotiarn

MADDE 17 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinlerden Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde belirtilen kurallara uygun olarak numune alinrr, vluslararasi kabul
gormiis analiz metotlari uygulanur.

idari yaptinm

MADDE 18 - (1) Bu Teblige aykiri davrananlar hakkinda 5996 sayili Kanunun ilgili
maddelerine gore idari yaptinm uygulanur.

Yuriklikten kaldinlan tebligler

MADDE 19 - (1) Asagidaki tebligler yurirlikten kaldirnimistir:

a) 10/2/2000 tarihli ve 23960 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Et Urnleri Tebligi (Teblig No: 2000/4),

b) 7/7/2006 tarihli ve 26221 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmig Kirmizi Et Karisimlan Tebligi (Teblig No: 2006/31),

c) 7/7/2006 tarihli ve 26221 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Turk Gida Kodeksi
Cig Kanath Eti, Hazirlanmis Kanath Eti Kangsimlan Tebligi (Teblig No: 2006/29),

¢) 3/8/2007 tarihli ve 26602 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Turk Gida Kodeksi
Mekanik Olarak Ayrimis Kirmizi Et Tebligi (Teblig No: 2007/35),

d) 3/8/2007 tarihli ve 26602 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Mekanik Olarak Aynilmis Kanatlh Eti Tebligi (Teblig No: 2007/34).

Yurorlok



MADDE 20 - (1) Bu Teblig yayimi tarihinden itibaren G¢ ay sonra yirirlige girer.
Yiriotme
MADDE 21 - (1) Bu Teblig hikimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakani yiritir.



