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Amag

Madde I- Bu Tebligin amaci; et Urlnlerinin teknigine uygun ve hijyenik olarak Uretilmesi, hazirlanmasi, isleme,
muhafaza, depolama, tasima ve pazarlanmasini saglamak Uzere, Griintn 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Teblig dogrudan tuketiciye sunulmak tzere hazirlanan et trlnlerini kapsar, insan tiketimi icin hazirlanan
hayvansal kékenli diger trtnleri kapsamaz.

Hukuki Dayanak

Madde 3- Bu Teblig 16/11/1997 tarih ve 23172 mukerrer sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi'ne gére hazirlanmistir.

Tanimlar

Madde 4- Bu tebligde gegen;

a) Et; sidir, manda, koyun, kegi gibi buylk ve kiglkbas hayvanlar; tavuk, hindi, kaz, 6rdek, beg tavugu gibi evcil
kanath hayvanlar ile tavsan ve domuzdan elde edilen, insan tiketimine uygun olan tim pargalari,

b) Etin yenilemeyen kisimlari; kanatlilar disinda et taniminda belirtilen hayvanlardan elde edilen, deri, guddeler,
testisler hari¢ Greme organlari, g6z ve géz kapadi, bobrek haric Griner organlar, larinks kikirdagi, soluk borusu, kornea
dokusu, kulak, tirnak ve boynuz gibi organlar ; ayrica kanatli hayvanlardan elde edilen bas , yemek borusu, kursak,
barsaklar ve genital organlar ile sakatatin hazirlanmasinda ortaya cgikan artiklar ve hastalikh sakatatlari,

c) Et uriinleri; Taze Et, Hazirlanmis Et ve Hazirlanmis Et Karisimlari Tebligi kapsamindaki Urinler disinda; sadece
sogutma veya dondurma isleminden gecen etlerden hazirlanan, kesit ylzeyleri taze etin karakteristik 6zelliklerini
gbstermeyecek sekilde islemden gegen Urinleri,

d) Hayvansal kokenli diger iiriinler; et 6zutleri, eritilmis hayvansal yag, donyag tortusu, jelatin, et tozu, tuzlanmis

veya kurutulmus kan ,tuzlanmis veya kurutulmus kan plazmasini,



e) Sakatat; kanathlar disinda et taniminda belirtilen hayvanlardan elde edilen karaciger, bobrek, beyin ,dalak, testis,
yurek, dil, yemek borusu dis kirmizi kasi eti, diyafram kasi, iskembe, barsak, paca, dil ve kelle gibi, organ ve organ
parcalarini; ayrica kanatl hayvanlardan elde edilen safra kesesi alinmis karaciger, ylrek, bosaltiimis ic zar gikartiimis
tashk ve parcalama sirasinda ortaya gikan kanath derisini,

f) Karkas; teknigine uygun olarak kesilmis kasaplik hayvanlarin, kani akitilarak yuzuldikten sonra i¢ organlari
bosaltilip bas ve ayaklarindan ayrilarak sogutulduktan sonra elde edilen gévdesini,

g) Kanath karkas; teknigine uygun olarak kesilmis, kani akitilmis tlyleri yolunmus ,ici bosaltilip bas ve ayaklari
kesilmis, yilkama ve sogutma islemi gérmus, suyu sizdirilmis bitin haldeki kasaplik kanatl hayvan gévdesini,

h) Lezzet vericiler; insan tiketimine uygun baharatlar, aromatik bitkiler veya bunlarin 6zditlerini,

1) isleme; karkas eti Griinleri veya sakatat driinleri Uretilirken kullanilan etin muhafaza siiresini uzatmak amaciyla
baska bir gida maddesiyle birlikte veya tek basina isi uygulamasi, tlitsiileme, tuzlama, marinasyon, kirleme, pisirme,
emulsifiye etme, olgunlastirma veya kurutma gibi fiziksel ve/veya kimyasal islemlerden gegirilmesini,

i) Is1 uygulamasi; kuru veya nemli 1si uygulamasini,

j) Marinasyon; etin tuz, bitkisel yag gibi cesitli gida maddeleri ve gerektiginde lezzet vericiler kullanilarak muamele
edilmesini,

k) Tuzlama;j et urilnleri islenmesinde tuz kullaniimasini,

1) Kiirleme; etin korunmasi ve daha lezzetli hale getirilmesi amaciyla tuz ve katki maddelerinin Grinin her tarafina
dagitilmasi islemini,

m) Tiitsilileme; et Urtnlerini korumak rengi ve tadi gelistirmek, antimikrobiyal ve antioksidan etki saglamak icin
uygulanan islemi,

n) Olgunlastirma; etin tuz ve katki maddeleriyle birlikte uygun klimatik kosullar altinda neminin yavas ve kademeli
olarak azaltilmasi yoluyla dodal fermentasyona veya enzimatik isleme tabi tutulmasi sonunda zaman icerisinde Urline
tipik duyusal 6zeligini veren degdisikliklerin meydana gelmesini,

o) Kurutma; dogal veya yapay yollarla su iceriginin disurilmesi islemi,

0) Pisirme; etlerin gerektigi kadar isitilarak yenilebilir duruma getirilmesi islemini,

p) Emiilsifiye etme; etlerin emilsiyon haline getirilerek gesitli islemlerden gegirilmesini,

r) Hermetik olarak kapatilmis kaplar; hava gecirgenligi olmayan ve UrlnU 1sil islem uygulamasi sirasinda ve
sonrasinda mikrobiyal bulasmalardan korumak igin kullanilan tasiyici kaplari,

ifade eder.

Uriin Ozellikleri

Madde 5- Bu Teblig kapsamindaki Grlnlerin 6zelikleri asagida verilmistir:

a) Et Grlnlerinde kullanilan etler saglik kontroliinden gegtigini ve insan tiketimine uygun oldugunu belirtir saghk
damgasini tasimalidir.

b) Et drtnleri 1sil islem uygulanarak, kirlenerek, marine edilerek, kurutularak, tltstileme veya olgunlastirma islemi
uygulanarak uretilir.

c) Et drinlerinin Gretiminde izin verilen katki maddeleri, aroma maddeleri, gida maddeleri ve lezzet vericiler

kullanilabilir.



d) Et UGrinleri karkas etinden veya sakatattan hazirlanir, karkas etinden hazirlanan et Urinlerine sakatat katilamaz.
Sakatattan hazirlanan et Urtnlerine ise karkas eti katilabilir.

e) Et Urdnlerinde tek tirnakli hayvanlarin eti kullanilamaz.

f) Et Urdnleri etiketlerinde belirtilen kasaplik hayvan etlerinden imal edilmelidir.

g) Et Urlnleri kendilerine has goérinls, yapi, renk, lezzet, koku ve aromada olmalidir. Et Grinlerinde kullanilan kiliflar
yirtik ve gatlak olmamali, kilif ile dolgu arasinda bosluk bulunmamalidir..

h) Salam,sosis gibi emilsifiye et Urlinlerinde nisasta miktari kiitlece en gok % 4 , pH en gok 6.4 olmalidir.

1) Pastirmalarda rutubet miktari en cok % 40, tuz miktari kuru maddede en cok %8.5, pH dederi en ¢ok 5.8 ve cemen
miktari en gok % 10 olmalidir.

i) Fermente sucuklarda yag miktari en cok %40, rutubet miktari en cok %40, pH dederi en ¢ok 5.4 olmalidir.

j) Isil islem gérmis sucuklarda yag miktari en gok % 40, pH dederi en ¢ok 5.8 olmalidir.

k) Sucuk ve pastirma Uretiminde nisasta kullaniilmamahdir.

I) Bonfileli, dilli, etli, fistikli salam ve jambon gibi et Grlinlerinde Uriine adini veren girdinin miktari en az % 3 olmahdir.
m) Kavurma kemiksiz etten yapilmali; yag miktari en cok % 35 ve jelatin katilma orani % 5’ olmahdir.

Katki Maddeleri

Madde 6- Et Urlnlerinde kullanilan katki maddelerine ait dederler Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin 2 nci bélimiine
uygun olmalidir.

Aroma maddeleri

Madde 7- Et Urinlerinde kullanilan aroma maddeleri Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 3 Uncl bolimine uygun
olmalidir.

Bulasanlar

Madde 8- Et Urlnlerindeki bulasanlarin miktar Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi‘nin 4 Gncl bélumuinde verilen dederlere
uygun olmalidir.

Pestisit kalintilan

Madde 9- Et Urlnlerindeki pestisit kalinti miktarlari Turk Gida Kodeksi Y&énetmeligi'nin 5 inci béliminde verilen
dederlere uygun olmalidir.

Veteriner ilaglar tolerans diizeyleri

Madde 10- Et Urlnlerindeki veteriner ilaglar tolerans dizeyleri Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 6 nci béliminde
verilen dederlere uygun olmalidir.

Hijyen

Madde 11- Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 7 nci bélimine ilave olarak;

a) Tahta paletler sadece ambalajli et ve et Urilinlerinin tasinmasinda kullanilabilir. Galvanize metal kullanimina Grinlerin
kurutulmasinda izin verilir ancak bu durumda da korozyon olmamali ve et UrinU ile temas etmemelidir.

b) Et Urlnleri Uretiminde parcalama,dilimleme ve kirleme islemlerinin yapildigi yerlerin sicakhklari +12°C"

gegcmemelidir.



c) Hermetik olarak kapatilmis kaplarin, yaginin temizlendigini, hermetik olarak kapatildigini ve hasarsiz oldugunu
kontrol igin gerekli diizenekler olmahdir.

d) Isitma ekipmanlarinin sicakhk gostergeleri kalibreli termometrelerle kontrol edilmelidir.

e) Et Urdnlerine ait mikrobiyolojik kriterler Ek - 1’e uygun olmalidir.

f) Et Grlnlerine iyonize radyasyon veya ultraviyole islemi uygulanmasi halinde, bu islem 6 Kasim 1999 tarih ve 23868
saylll Resmi Gazete'de yayimlanan Gida Isinlama Yénetmeligi'nde belirtilen degerlere uygun olmalidir.

Ambalajlama ve Etiketleme-isaretleme

Madde 12- Et Grinlerinin ambalajlanmasi ve isaretlemesi ile ilgili kurallar asagidaki gibidir.

a) Et drunlerinin ambalajlanmasinda Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin 9 uncu boélimiine uygun ambalaj materyalleri
kullanilmahdir.

b) Etikette, Tlrk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin 9 uncu bélimune ek olarak;

- Uriinlin saklama sicakligi,

- Et Urlnlerinin elde edildigi tur, karisim s6z konusu ise Urin adinin hemen yanina en az 12 puntoluk buyuklikte her
tlrin ylzdesi,

-Sucuklarda yag orani % ... olarak etikette belirtilmelidir.

Tasima ve depolama

Madde 13- Et Grinlerinin tasima ve depolanmasinda Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 10 uncu bolimundeki kurallara
uyulmalidir,

- Batldn haldeki pastirmalarin tasinmasi sirasinda birbirleriyle ve/veya kasalarla temasini 6nleyici uygun ambalaj
materyali kullaniimalidir.

Numune alma ve analiz metodlar

Madde 14-Et drlnlerinin Uretim hattindan ve muhafaza deposundan numune alinmasinda Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin 11 inci bélumindeki kurallara uyulmahldir. Numune, uluslararasi kabul gérmis metodlarla analiz
edilmelidir.

Tescil ve denetim

Madde 15- Et Urlnleri Ureten ve satan isyerleri, tescil ve izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig
hikidmlerine uymak zorundadir. Bu hikimlere uymayan isyerleri hakkinda 24.6.1995 tarih ve 560 sayili Gidalarin
Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde Kararname hiikiimlerine gére yasal islem yapilr.

Denetim

Madde 16- Bu Teblige ait hiktimler; 24.6.1995 tarihli ve 560 sayili Kanun Hikminde Kararnameye goére, Tarim ve
Koyisleri Bakanlidgi ve Saghk Bakanliginca denetlenir.

Yiiriirliikten kaldirilan mevzuat

Madde 17- Bu Tebligle; 20-04-1966 tarihli ve 12279 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan TS 208 Barsak Standardi
mecburi uygulamadan kalkmistir.

Gecici madde 1- Halen faaliyet gbsteren bu Teblig kapsaminda yer alan Urinleri Greten ve satan isyerleri yayimi

tarihinden itibaren 1 yil iginde Tebligin hiukUmlerine uymak zorundadir. Bu sirece iginde gerekli dizenlemeleri



yapmayan isyerleri ve satis yerlerinin faaliyetlerine izin verilmez. Bu isyerleri hakkinda 24.6.1995 tarihli ve 560 sayili
Kanun Hikminde Kararname hikimlerine gore yasal islem yapihr.

Yiirdrlik:

Madde 18- Bu Teblig yayimi tarihinde yururlige girer.

Yiriitme

Madde 19- Bu Teblig hikimlerini Tarim ve Koyisleri Bakani ile Saglik Bakani yurattr.

EK-1

ET URUNLERI iciN MIKROBIiYOLOJiK KRITERLER

Escherichia coli (cfu/g)

Bulunmamali
n=5c=0

Staphylococcus aureus (cfu/g) n=5 c=1 5x 102 5x103

Clostridium perfringens (cfu/g)

2
n=>5c=2 10 10

Salmonella (cfu/g)

n=5 c=0 25gr'da bulunmamali

Maya-kif miktar (cfu/g)

2
n=>5c=2 10 10

n: Deney numunesi sayisi
c: mile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney numunesi sayisi
m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi

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

Resmi Gazete: 17.03.2001- 24345

ET URUNLERI TEBLIGINDE DEGISIKLIK
YAPILMASI HAKKINDA TEBLIG
(Teblig No: 2001/ 8)

Madde 1- 10/02/2000 tarihli ve 23960 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebliginin
5’inci maddesinin “h”, “j” ve “*m” bentleri asagidaki sekilde degistirilmistir.

“h) Salam, sosis gibi emdlsifiye et trlinlerinde nisasta miktari kiitlece en gok % 5, pH en ¢ok 6.4 olmahdir.”



“j) Isil islem gérmis sucuk benzeri tUriinlerde yag miktari en gok % 40, pH dederi en gok 5.8 olmahdir.”
“m) Kavurma kemiksiz etten yapilmali; yag miktari en cok % 35 ve jelatin miktari en gok % 5 olmalidir.”
Madde 2- Ayni Tebliginin 12’inci maddesinin “b” bendinin 3’lUncu fikrasi, asagidaki sekilde degistirilmistir:
-Sucuklarda ve 1sil islem gérmis sucuk benzeri Grinlerde yag orani % ... olarak etikette belirtilir”.

Madde 3- Ayni Tebligde yer alan EK-1 asadidaki sekilde dedistirilmistir:

EK 1
ET URUNLERI iciN MIKROBIiYOLOJiK KRITERLER
n C m M

Escherichia coli (kob/g) 5 1 5X 101 1 X102
Escherichia coli (kob/g)* 5 0 Bulunmamali
E. coli O157: H7(kob/g) 5 0 Bulunmamali
Staphylococcus aureus (kob/g) 5 1 5X 102 5X 103
Clostridium perfringens (kob/g) 5 2 1X10t 1X102
Salmonella (kob) 5 0 25 gr'da bulunmamali
Listeria monocytogenes (kob) 5 0 25 gr'da bulunmamal
Maya, kuf (kob/g) 5 2 1X10t 1X102

* Isi uygulamasi gérmus uUrinlerde

n: deney numune sayisi

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

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

M: c sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi

Gecici Madde 1- Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnleri Ureten ve satan isyerleri 1 yil
icinde bu Teblig htkimlerine uymak zorundadir.

Yiirirliik

Madde 4 - Bu Teblig yayim tarihinde yurarlige girer.

Yiriitme

Madde 5 - Bu Tebligi, Tarim ve Koyisleri Bakani ve Saglik Bakani yurattr.

Resmi Gazete:06.02.2009-27133



Et Uriinleri Tebliginde Degisiklik Yapilmasi
Hakkinda Teblig
(Teblig No: 2009/4)

MADDE 1 - 10/2/2000 tarihli ve 23960 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi — Et Uriinleri Tebliginin,
11 inci maddesi (e) bendi yurlrlikten kaldirilarak diger bentler buna gore teselsul ettirilmistir.

MADDE 2 - Ayni Tebligin ekinde yer alan Et Uriinleri igin Mikrobiyolojik Kriterler bashkl Ek-1 yirirlikten kaldinlmistir.
MADDE 3 - Bu Teblig yayimi tarihinde yurarltige girer.

MADDE 4 - Bu Teblig htktmlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yuratar.



