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TEBLIG

Tarim ve Orman Bakanhigindan:
TURK GIDA KODEKSI ET, HAZIRLANMIS ET KARISIMLARI VE

ET URUNLERI TEBLIGI
(TEBLIG NO: 2018/52)
BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Amacg

MADDE 1 — (1) Bu Tebligin amaci, ¢ig et, kiyma, kanatli kiyma, hazirlanmis et karisimlar1, mekanik ayrilmis
kanatl1 eti ve et iriinlerinin teknigine uygun olarak {iiretilmesi, ambalajlanmas: ve piyasaya arzina iliskin hususlar1
belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 — (1) Bu Teblig, ¢ig et, kiyma, kanatli kiyma, hazirlanmis et karisimlari, mekanik ayrilmis kanath
eti ve et lirlinlerini kapsar.

(2) Bu Teblig, et oziitleri, eritilmis hayvansal yag, donyagi, jelatin, tuzlanmis veya kurutulmus kan, tuzlanmis
veya kurutulmus kan plazmasini kapsamaz.

Dayanak

MADDE 3 — (1) Bu Teblig, 29/12/2011 tarihli ve 28157 {iglincii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine dayanilarak hazirlanmistir.

Tammlar

MADDE 4 — (1) Bu Tebligin uygulanmasinda; 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sagligl, Gida ve Yem Kanununun 3 iincii maddesinde, 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeliginin 4 iincli maddesinde, 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallar1 Ydnetmeliginin 4 {incii maddesinde yer alan tanimlara ek
olarak asagidaki tanimlar da gecerlidir.

a) Bag eti: Kasaplik hayvanlarin bas kismindan (kelle) elde edilen ve deri, bezsel dokular, beyin, dil, lenf
yumrulari, farenks kasi, mukoza, goz, kikirdak ve kemik igermeyen kas dokudan olusan yenilebilir kisimlari,

b) Biiyiikbas hayvan: Sigir, manda ve deveyi,

¢) Cemenleme: Pastirma iiretiminde; buy otu tohumu unu, toz kirmizibiber ve sarimsak karigiminin tuz ve su
ile karigtirilip hamur haline getirildikten sonra {iriiniin dis yilizeyinin kaplanmasi islemini,

¢) Cig kanatl eti: Vakum ambalajli veya kontrollii ortamda ambalajlanmis kanatli eti dahil sogutma, dondurma
veya hizli dondurmadan baska herhangi bir muhafaza yontemine tabi tutulmamis olan ¢ig eti,

d) Cig kirmizi et: Vakum ambalajli veya kontrollii ortamda ambalajlanmis kirmizi et dahil sogutma, dondurma
veya hizli dondurmadan bagka herhangi bir muhafaza yontemine tabi tutulmamis olan ¢ig eti,

e) Doner: Biiyiikbas ve kiigiikbas hayvan karkas etlerinin ve/veya kiymalarinin ya da kanath hayvan karkas
etlerinin ve/veya kiymalarinin bu Teblige uygun olacak sekilde biri veya birkaginin karigimina, ayni ve/veya farkl: tiir
hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkaci ilave edilerek hazirlanan ve déner
sisine dizilerek silindir formu verilmis pisirilmeye hazir kirmizi veya kanatl et karisiminin yatay veya dikey olarak
dondiiriilerek pisirilmesiyle elde edilen et {irliniini,

f) Emiilsifiye etme: Et proteinleri ve emiilgatorler vasitasiyla su ve yagin homojen bir sekilde bir arada
tutuldugu islemi,

g) Emiilsifiye et iiriinii: Evcil tirnakli hayvan etlerinden veya kanatli hayvan etlerinden emiilsiyon islemi
uygulanarak elde edilen hamurun dogal veya yapay kiliflara doldurulup 1sil islem uygulanmasiyla elde edilen et
Urliniini,

§) Entegre et isletmesi: Hayvan kabulii ve kesim islemi de dahil hammaddeden son iiriine kadar gegen,
24/12/2011 tarihli ve 28152 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Insan Tiiketimi Amaciyla Kullanilmayan Hayvansal
Yan Uriinler Yonetmeligi kapsaminda, insan tiiketimine sunulmayan hayvansal yan iiriinler ile bunlarm tiirev
iriinlerine iligkin islemleri de i¢ine alan tiim {iretim agamalarini barindiran tesisi,

h) Et dirtinleri: Etin islenmesinden veya islenmis iirlinlerin daha ileri diizeyde islenmesiyle elde edilen ve kesit
yiizeyi ¢ig etin karakteristik 6zelliklerini géstermeyen tiriinleri,

1) Fermentasyon: Mikroorganizmalarin ¢ig ette bulunan veya disaridan ilave edilen karbonhidratlar1 basta
laktik asit olmak iizere diger organik bilesiklere doniistirerek pH degerini diislirmesi ile birlikte {iriiniin
olgunlagmasina katkida bulundugu islemi,

i) Hazirlanmig kanath eti karigimlari: Pargalara boliinmiis kanatli karkas eti dahil olmak {izere kanatli etine,
diger gida maddeleri, lezzet vericiler ve/veya katki maddeleri ilavesiyle elde edilen, etteki kas liflerinin yapisini ve ¢ig



kanatl: etinin 6zelliklerini ortadan kaldirmayacak seviyede isleme tabi tutulan ¢ig kanatl etini,

j) Hazirlanmis kirmizi et karigimlari: Pargalara boliinmiis evcil tirnakli hayvan karkas etleri dahil olmak {izere
¢ig kirmizi ete diger gida maddeleri, lezzet vericiler ve/veya katki maddeleri ilavesiyle elde edilen, etteki kas liflerinin
yapisini ve ¢ig kirmizi etin 6zelliklerini ortadan kaldirmayacak seviyede isleme tabi tutulan ¢ig kirmizi eti,

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

1) Isil islem gormiis sucuk: Biiyiikbas ve/veya kiigiikbas hayvan karkas etlerinin ve yaglarinin veya kanatl
hayvan karkas etleri ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler ile karistirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara
doldurularak belirli kosullarda fermentasyon ve kurutma islemleri uygulanarak kesit ylizeyi mozaik goriiniimiinde olan
1s1l islem uygulannus et iirtiniinti,

m) Isil islem uygulanmamis fermente et {iriinleri: Fermentasyon islemine tabi tutularak olgunlastirilan 1sil
islem uygulanmamus et tiriinlerini,

n) Isil iglem uygulanmamis tuzlanmig/kiirlenmis ve kurutulmus et tirinleri: Tuzlama veya kiirleme ve kurutma
islemleri uygulanarak iiretilen, soguk tiitsiilenmis veya tiitsiilenmemis ve 1s1l islem uygulanmamus et iriinlerini,

o) Isil islem uygulanmis et {iriinleri: Kiirleme, fermentasyon, marinasyon gibi islemler uygulanarak veya
uygulanmaksizin iiretilen ve 1s1l islem uygulanan et {iriinlerini,

©) Isleme: Et iiriinleri {iretiminde kullanilan 1s1l islem, fermentasyon, tiitsiileme, tuzlama, kiirleme, emiilsifiye
etme, kurutma gibi islemleri,

p) Jambon: Evcil tirnakli hayvan veya kanatli hayvan karkas etlerinden elde edilen parca etlerin veya kiigiik
parca etlerin teknigine uygun olarak tuzlama, kiirleme gibi islemlerden geg¢irilip 1s1l islem uygulanmasiyla elde edilen
et lirtinlindi,

r) Kanath kiyma: Kemiklerinden ayrilmis ¢ig hindi ve/veya tavuk etinin kiyma makinesinden gegirilmesiyle
elde edilen kanatl etini,

s) Kaplamal: {irlinler: Pargalara boliinmiis evcil tirnakli hayvan karkas etlerinin veya kanatli hayvan karkas
etlerinin bu Teblige uygun olacak sekilde biri veya birkaginin karisimina, ayni ve/veya farkl tiir hayvanlarin yaglari,
lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkagt ilave edilerek hazirlanmis et karisimlarinin; su, yumurta,
un, nigasta ve lezzet vericilerden olusan sivi karigimlar igine daldirilmasini takiben; un, nisasta, galeta unu ve lezzet
vericilerden hazirlanan kuru karisimlarla kaplanarak 1sil igsleme tabii tutulmamis hazirlanmis et karigimini veya 1sil
isleme tabi tutulmus et {irliniinii,

s) Kavurma: Biiyiikbas veya kiiciikbas veya kanatli hayvan karkas etlerinin kemiksiz olarak, boyutlar1 7 cm’yi
gecmeyen parcalar halinde dograndiktan sonra belirli oranlarda tuz ve etin elde edildigi hayvan tiiriine ait i¢ yaglari ile
birlikte pisirilmesiyle hazirlanan 1s1l islem uygulanmis et iiriiniinii,

t) Kiyma kavurma: Kemiklerinden ayrilmus biiyiikbas, kiigliikbag veya kanatli hayvan karkas etlerinin kiyma
makinesinden gegirildikten sonra; belirli oranlarda tuz ve etin elde edildigi hayvan tiiriine ait i¢ yaglar ile birlikte
pisirilmesiyle hazirlanan 1s1l islem uygulanmus et iiriiniini,

u) Konserve et iirlinii: Uygun nitelikteki hammaddenin tuzlama, kiirleme, emiilsifiye etme, pisirme gibi 6n
islemlerden gegirilerek hermetik kapatilmis kaplarda (teneke kutular, cam kavanozlar veya 6zel posetler) temel
konserve iiretim teknolojisi uygulanarak dayanikl: hale getirilmesiyle elde edilen et {irliniinii,

i) Kofte: Kiyilmis biiyiikbas ve kiigiikbag hayvan karkas etlerinin veya kanatli hayvan karkas etlerinin bu
Teblige uygun olacak sekilde biri veya birkacinin karisimima, ayni ve/veya farkli tiir hayvanlarin yaglari, lezzet
vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkagci ilave edilerek gesitli sekillerde hazirlanan pisirilmeye hazir
kirmizi veya kanatli et karigimini veya pisirilmis et irtiniinii,

v) Kurutma: Uretim sirasinda iiriiniin teknolojisi geregi suyunun bir kisminin uzaklastirilmasi islemini,

y) Kurutulmug jambon: Evcil tirnakli hayvan parga etlerinden elde edilen 1s1l islem uygulanmamus, kiirlenmis
ve kurutulmus et tirtiniinii,

z) Kiigiikbag hayvan: Koyun ve kegiyi,

aa) Kiirleme: Etin, tuzla birlikte nitrit ve/veya nitrat ile muamele edilmesi islemini,

bb) Lezzet vericiler: Insan tiiketimine uygun tuz, hardal, baharat, baharat oziitleri, aromatik bitkiler ve
aromatik bitki 6ziitlerini,

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

¢¢) Mergez: Biiyiikbas ve/veya kiiclikbag hayvan karkas etlerinin ve yaglariin kiyilarak baharat ile iyice
yogrulduktan sonra dogal kiliflara doldurulmasi ile elde edilen kiirlenmemis hazirlanmis et karigimini,

dd) Mekanik ayrilmis kanathi eti (MAKE): Kanatli hayvanlarin karkaslarindaki etlerin, bu etleri meydana
getiren kas liflerinin yapisinin kaybolmasina veya degismesine sebep olan mekanik yontemler kullanilarak alinmasi ile
elde edilen iiriini,

ee) Nitritli kiirleme tuzu: Nitrit ilave edilmis tuzu,

ff) Pastirma: Biiylikbas hayvan karkaslarindan usuliine gére ayrilan parga etlerin teknolojisine uygun olarak
kiirleme ve yikama islemlerinden sonra baskilama ve kurutma iglemlerine tabi tutulup, ¢emenlendikten sonra yeniden



kurutulmast ile elde edilen 1s1] islem uygulanmamis kiirlenmis ve kurutulmus et tirliniinii,

gg) Pate: Kiyllmis et veya sakatat ve diger bilesenlerden elde edilen siiriilebilir kivamda 1s1l isleme tabi
tutulmus et tirtiniinii,

£8) Pisirme: Uriin merkez sicakhigmin en az 72 °C’ye ulastig1 1s1l islemi,

hh) Sterilizasyon: 100 °C’nin {izerinde uygulanan 1s1l islemi,

1) Sucuk: Biiyiikbas ve/veya kiiglikbag hayvan karkas etlerinin ve yaglarmin kiyilarak lezzet vericiler ile
karistirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara doldurularak belirli kosullarda fermentasyon ve kurutma islemleri
uygulanarak kesit yiizeyi mozaik goriiniimiinde olan 1si1l islem uygulanmamis fermente et iiriiniini,

i) Tuzlama: Cig etin tuzla muamele edilmesi islemini,

jj) Tiitstileme: Tiitsli kaynagindan elde edilen tiitsiiniin teknigine uygun olarak farkl sicaklik ve siirelerde {iriin
yiizeyine uygulanmasi iglemini,

ifade eder.

IKINCi BOLUM
Uriin Ozellikleri

Genel hiikiimler

MADDE 5 — (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerin iiretiminde farkli hayvan tiirlerine ait etlerin karistirilarak
elde edilmesinde asagidaki kurallar gegerlidir:

a) Biiyiikbas ve kiigiikbas hayvan karkas etleri birbirleriyle karistirilabilir.

b) Kanatli hayvan tiirlerinden elde edilen karkas etleri birbirleriyle karistirilabilir.

¢) (a) ve (b) bentlerinde belirtilen durumlar disinda farkli hayvan tiirlerine ait karkas etleri birbirleriyle
karistirilamaz. Ancak sadece iiretim teknolojisi geregi kanatli eti lirlinlerine kirmizi et ve/veya yagi karistirilabilir.

(2) Bu Teblig kapsamina girmeyen manti, igli kofte, ¢ig kofte, kadinbudu kofte, lahmacun, pide, kebap, pizza
gibi yemek, hazir yemek, tabildot yemek ve mezelerin iiretiminde kullanilan ¢ig et, kiyma, kanatli kryma ve et iriinleri
bu Teblige uygun olur.

(3) Teblig kapsaminda yer alan iiriinlere disaridan et proteini katilamaz.

(4) Cografi isaret olarak tescil edilmis hazirlanmig et karigimlart ve et iirlinleri yatay gida kodeksi hiikiimlerine
aykir1 olmamak kosulu ile cografi isaret tescilinde belirtilen dzelliklere gore piyasaya arz edilir. Ancak iiriinlerde
kullanilan ¢ig et, kiyma, kanatli kiyma, hazirlanmis et karigimlar: ve et tirlinleri igin bu Teblig ile belirlenen {iriin
ozellikleri aranir.

(5) Lokanta, restoran, otel ve hazir yemek iireten isletmeler gibi son tiiketiciye yemek hizmeti veren
isletmelere veya dogrudan son tiiketiciye mekanik ayrilmis kirmizi et ve mekanik ayrilmis kanatli eti satis1 yapilamaz
ve bu isletmelerde mekanik ayrilmis kirmizi et ve mekanik ayrilmis kanath eti kullanilamaz.

(6) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerin tiretiminde mekanik ayrilmis kirmizi etler kullanilamaz. Ancak ihracat
amacl iretilmis olan mekanik ayrilmig kirmizi etlerin ve {riinlerinin, yurt iginde onayl isletmeler arasi sevkiyatina
ihracat yapilmasi kaydiyla izin verilir.

(7) Bu Teblig kapsaminda yer alan ¢ig et, kiyma, kanath kiyma, hazirlanmis et karisimlar: ve et {iriinleri, Gida
Hijyeni Yénetmeligi ve Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeliginde yer alan kurallara uygun olarak
elde edilir.

(8) Sakatat; ¢ig halde piyasaya arz edilebilir veya kokoreg iiretiminde veya jole iskembe, fiime dil, ciger pate
gibi sakatattan iiretilen et iirlinlerinde hammadde olarak kullanilabilir.

(9) Dilli salam iiretiminde dil, emiilsifiye et {iriinleri {iretiminde bas eti hari¢ olmak {izere; sucuk, 1s1l islem
gbormiis sucuk, pastirma, kavurma, kiyma kavurma, jambon, kofte, kanath kofte, doner, kanatli doner, mergez ve
emiilsifiye et iirlinlerine sakatat katilamaz.

(10) Bu Teblig kapsaminda yer alan emiilsifiye et iirlinlerinin iiretiminde kullanilacak bas eti; 15/12/2011
tarihli ve 28143 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Nakledilebilir Siingerimsi Beyin Hastaliklarina Kars1 Korunma ve
Miicadele Yonetmeliginde belirtilen sartlara uygun olur.

(11) Cig etler ve sakatat birbiriyle temas etmeyecek sekilde muhafaza edilerek sevk edilir ve piyasaya arz
edilir.

(12) Cig et, kiyma, kanath kiyma, hazirlanmis et karigimlari ve et iiriinleri, kendine has tat, koku, goriiniis ve
yapida olur.

(13) Cig et, kiyma, kanatli kiyma, hazirlanmis et karisgimlari ve et iiriinleri, bozulmus olamaz, bozulmay:
baskilayacak herhangi bir islem veya madde uygulanmis olamaz.

(14) Kanatl: eti iriinlerinin tiretiminde kanatl derisi kullanilabilir.

(15) Teblig kapsaminda yer alan hazirlanmis et karisimlari ile kofte, doner ve emiilsifiye et {iriinlerinin
iretiminde bilesen olarak bitkisel siv1 yag kullanilabilir.

(16) MAKE kullanilmayan iriinlerde kalsiyum miktar1; ¢ig kanatl eti ve kanath kiymada 150 mg/kg,
hazirlanmis kanath eti karisimlarinda 250 mg/kg, emiilsifiye kanath eti {iriinleri dahil olmak iizere diger kanatli eti
irtinlerinde ise 350 mg/kg’1 gegemez.



Perakende isletmeler icin gereklilikler

MADDE 6 — (1) Perakende isletmelerde;

a) Hazirlanmig et karigimi olarak sadece pismemis kofte ve yoresel iirlinler (tantuni, kilis tava, kagit kebabi
gibi); biiylikbas ve/veya kiiciikbas hayvan karkas etlerinden giinliik olarak iiretilip, satiga sunulabilir.

b) Kiyma, kanatli kiyma, hazirlanmis kirmizi et karisimlar (kofte ve yoresel lirlinler hari¢) ve hazirlanmig
kanath eti karigimlart Giretimi ise sadece tiiketici talebi lizerine aninda hazirlanabilir.

c¢) Cig kanatli etleri hazir ambalajli olarak piyasaya arz edilir ve perakendeci tarafindan ambalaj biitiinliigii
bozulmadan son tiiketiciye sunulur. Satin alman hazir ambalajli kanatli etleri, tiiketici talebi dogrultusunda aninda
parcalanabilir.

¢) Cig kirmuz etler; asgari hijyenik sartlar g6z oniinde bulundurularak, 26/1/2017 tarihli ve 29960 miikerrer
sayilt Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeliginin
15 inci maddesinin iigiincii fikras: hitkiimlerine uygun olarak satisa sunulabilir.

(2) Lokanta, restoran, otel gibi hazir yemek hizmeti veren isletmeler son tiiketiciye dokme olarak ¢ig et,
kiyma, kanatli kiyma ve hazirlanmis et karisimlari satis1 yapamaz.

(3) Bu Teblig hiikiimleri sakli kalmak kaydiyla ¢ig et, kiyma, kanatli kiyma ve hazirlanmis et karisimlariin
iretimi ve satisinda; farkli hayvan tiirlerine ait etler birbirinden ve diger gidalardan ayri olarak {iretilir ve satisa
sunulur.

Cig kirmiz1 et, kiyma ve hazirlanmis kirmizi et karisimlari 6zel iiriin 6zellikleri

MADDE 7 — (1) Kiymanin bilesiminin Ek-1"de belirtilen &zelliklere uygun olmasi gerekir.

(2) Krymadan elde edilen hazirlannus kirmizi et karisimlarinin igerdigi yag oram kiitlece en g¢ok % 25 ve tuz
orani kiitlece en ¢ok % 2 olur.

(3) Koéftede hayvansal olmayan proteinler, nisasta, soya ve soya triinleri kullanilamaz. Ancak baharat, ekmek
ve galeta unu kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktariin toplamda % 5°i asmamasi gerekir.

(4) Déner piyasaya sunulus sekline gore;

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

b) Kiyma déner: Uretiminde kirmizi et olarak en gok % 90 oraninda kiymanin ve en az % 10 oraninda yaprak
haline getirilmis ¢ig kirmiz etin kullanildig1 déneri,

¢) Karigik déner: Uretiminde kirmizi et olarak en az % 60 oraninda yaprak haline getirilmis ¢ig kirmiz1 et ve
en ¢ok % 40 oraninda kiymanin kullanildig1 doneri,

ifade eder.

(5) Dénerin asagida yer alan sartlara uygun olmasi gerekir:

a) Donerin icerdigi yag orani kiitlece en ¢ok % 25, tuz oran kiitlece en ¢ok % 2 olur.

b) Doner iiretiminde hayvansal olmayan proteinler, nisasta ve nisasta igeren maddeler ile soya ve soya iiriinleri
kullanilamaz. Ancak baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 1’1 agmamasi gerekir.

¢) Cig donerin perakende satig noktasindaki raf omrii, pisirme islemi basladigi andan itibaren en fazla 12
saattir.

Cig kanath eti, kanath kiyma ve hazirlanms kanath eti karisimlar: 6zel iiriin 6zellikleri

MADDE 8 — (1) Hazirlanmis kanath eti karisimlarinda yag miktar1 kiitlece en ¢ok % 20 ve toplam et
proteinindeki kolajen bag doku proteini orani en ¢ok % 10 olur.

(2) Kanath kiyma kemiklerinden ayrilmis ¢ig hindi eti ve tavuk etinden iiretilir.

(3) Kanatli kiymanin bilesiminin Ek-1"de belirtilen 6zelliklere uygun olmasi gerekir.

(4) Kanatli kiyma ve kanatli kiyma kullanilarak hazirlanmis kanatli eti karisimlari sadece dondurulmus olarak
piyasaya arz edilir.

(5) Kanatli koftede hayvansal olmayan proteinler, nisasta, soya ve soya iiriinleri kullanilamaz. Ancak baharat,
ekmek ve galeta unu kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 5°i agmamas: gerekir.

(6) Kanatl eti doneri piyasaya sunulus sekline gore;

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

b) Karigik kanatli eti doneri: Uretiminde kanatli eti olarak en az % 60 oraninda yaprak haline getirilmis ¢ig
kanatl: etinin ve en ¢ok % 40 oraninda kanatli kiymanin kullanildig1 doneri, ifade eder.

(7) Kanatl eti donerinin asagida yer alan sartlara uygun olmasi gerekir:

a) Kanatli eti donerinin igerdigi yag orani kiitlece en ¢ok % 20, tuz orani kiitlece en ¢ok % 2 olur.

b) Kanatl eti dénerinin iiretiminde hayvansal olmayan proteinler, nisasta ve nisasta igeren maddeler ile soya
ve soya lrilinleri kullanilamaz. Ancak baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 1°i agmamasi
gerekir.

¢) Cig kanatl eti donerinin perakende satig noktasindaki raf dmrii, pisirme iglemi basladigi andan itibaren en
fazla 12 saattir.



Et iiriinleri ozel iiriin 6zellikleri

MADDE 9 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan et iiriinlerinden;

a) Sucukta;

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

2) Toplam et proteinindeki kolajen bag doku proteini orani en fazla % 20,

3) Nem miktarinin toplam et proteinine orant 2,5’in altinda,

4) Yag miktarinin toplam et proteinine oran1 2,5’in altinda,

5) pH degeri en yiiksek 5.4,

olur.

b) Isil islem gérmiig sucukta;

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

2) Toplam et proteinindeki kolajen bag doku proteini orani en fazla % 25,

3) Nem miktarinin toplam et proteinine orani 3,6 nin altinda,

4) Yag miktarinin toplam et proteinine oran1 2,5’in altinda,

5) pH degeri en yiiksek 5.6,

olur.

¢) Pastirmada;

1) Cemen hari¢ olmak iizere, nem miktar kiitlece en ¢ok % 50,

2) pH degeri en yiiksek 6.0,

3) Cemen harig¢ olmak {izere, tuz miktar1 kuru maddede kiitlece en ¢ok % 10,

4) Cemen miktari kiitlece en ¢ok % 10,

olur.

¢) Kavurma ve kiyma kavurmada;

1) Nem miktari kiitlece en ¢ok % 45,

2) Tuz orani kiitlece en ¢cok % 3,

3) Yag orani kiitlece en ¢ok % 30,

olur.

d) Jambonda;

1) Toplam et proteini kiitlece en az % 13,

2) Yag orani kiitlece en ¢ok % 8,

3) Tuz orani kiitlece en ¢ok % 3,

olur.

¢) Kurutulmug jambonda;

1) Nem miktari kiitlece en ¢ok % 50,

2) pH degeri en yiiksek 6.0,

3) Tuz miktar1 kuru maddede kiitlece en ¢ok % 10,

olur.

f) Emiilsifiye et iirlinlerinde;

1) Toplam et proteini kiitlece en az % 10,

2) Toplam et proteinindeki kolajen bag doku proteini orani en fazla % 25,

3) Nem miktarinin toplam et proteinine orant 6,5’in altinda,

4) Yag miktarinin toplam et proteinine oran1 3,2’nin altinda,

5) Et proteini hari¢ olmak iizere protein miktar1 ve nisasta miktar1 toplamu kiitlece en fazla % 5,

olur.

(2) Kiymadan elde edilen kofte gibi 1s1l islem uygulanmus et {irlinlerinde toplam et proteini orani kiitlece en az
% 12 olur.

(3) Isil islem uygulanmis kaplamal: et {iriinlerinde toplam et proteini orani kiitlece en az % 10 olur.

(4) MAKE, sadece 1s1l islem gormiis kanatli emiilsifiye et {irlinlerinin iiretiminde kullanilmak {izere entegre
isletmeler tarafindan iiretilir ve iiretilen MAKE ayni amag¢ dogrultusunda diger onayli isletmelere de sevk edilebilir.

(5) Etiketlerinde MAKE kullanildig: bildirilen kanatli emiilsifiye et {iriinlerinde kalsiyum oran1 750 mg/kg’1
gecemez.

(6) Tane karabiber, dere otu, kekik gibi baharat ve aromal1 bitkiler hari¢ olmak iizere; iiriine adini veren
bonfile, dil, fistik gibi girdilerin kullanildigi 1s1l islem uygulanmus et @iriinlerinde bu girdinin miktar kiitlece en az % 3
olur.

(7) Sucuga, 1s1l islem gérmiis sucuga ve pastirmaya et kaynakli olmayan proteinler, nisasta ve nisasta iceren
maddeler ile soya ve soya iiriinleri katilamaz. Ancak baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplami
kiitlece % 1’1 asamaz.

(8) Koftede ve kanatli koftede hayvansal olmayan proteinler, nisasta, soya ve soya iiriinleri kullanilamaz.



Ancak baharat, ekmek ve galeta unu kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 5’1 agmamas: gerekir.

(9) Doner ve kanath eti doneri iiretiminde hayvansal olmayan proteinler, nigasta ve nisasta igeren maddeler ile
soya ve soya Uriinleri kullanilamaz. Ancak baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 1’i
agmamas1 gerekir.

(10) Konserve et iiriinleri igin kullanilan konserve kaplari; sisme, kapanma hatalar1, korozyon, ¢izik ve darbe
izleri ve benzeri kusurlar icermemelidir. Inkubasyon testinde mikroskobik muayenede ve kiiltiire alma islemlerinde
negatif sonu¢ vermelidir. Ayrica konserve igerigi pH’nin yam sira koku, renk, yap1 ve genel kalite agisindan kabul
edilebilir durumda olmalidir.

(11) Et tirtinlerinde starter kiiltlir kullanilabilir.

(12) Sucuk ve pastirma hari¢ olmak {izere 1s1l islem gérmemis et iiriinlerine 25 °C’nin altinda olmasi kosulu ile
sadece soguk tiitsiileme yapilabilir.

(13) Et tirtinlerinin kiliflarinda yirtik, delik gibi fiziksel kusurlarin olmamasi gerekir.

(14) Perakende isletmelerde sucuk, 1s1l islem gérmiis sucuk, pastirma, sosis, salam gibi et {irlinleri iiretilemez.

(15) Teblig kapsaminda yer alan et iriinlerinin iiretiminde teknolojisi geregi bilesen olarak diyet lifi
kullanilabilir.

(16) Teblig kapsaminda yer alan emiilsifiye et {irlinlerinin {iretiminde teknolojisi geregi siit tozu ve/veya
yumurta tozu ya da proteinleri kullanilabilir.

UCUNCU BOLUM
Katki Maddeleri, Bulasanlar, Pestisit Kalintilari, Veteriner ila(; Kahintilary,
Hijyen, Ambalajlama ve Etiketleme

Katki maddeleri

MADDE 10 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerde kullanilan katki maddeleri, 30/6/2013 tarihli ve
28693 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde yer alan
hiikiimlere uygun olur. Bu genel kurallara istisna olarak bu Teblig kapsaminda yer alan kavurma ve kiyma kavurmaya
higbir gida katki maddesi katilamaz.

Aroma vericiler ve aroma verme ozelligi tasiyan gida bilesenleri

MADDE 11 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iirlinlerde kullanilan, aroma vericiler ve aroma verme
ozelligi tagiyan gida bilesenleri, 29/12/2011 tarihli ve 28157 {igiincii miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan,
Tiirk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri Yonetmeliginde yer alan
hiikiimlere uygun olur. Bu genel kurallara ek olarak bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlere et aromasi veren aroma
vericiler katilamaz.

Bulasanlar

MADDE 12 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerdeki bulasanlarin miktarlari, 29/12/2011 tarihli ve
28157 tiglincli miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yo6netmeliginde yer alan
hiikiimlere uygun olur.

Pestisit kalintilar:

MADDE 13 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlerdeki pestisit kalint1 miktarlar1, 25/11/2016 tarihli ve
29899 miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalint1 Limitleri
Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olur.

Veteriner ila¢ kalintilari

MADDE 14 — (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerde bulunabilecek veteriner ilag kalintilar1, 7/3/2017 tarihli
ve 30000 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik
Aktif Maddelerin Smiflandirilmasi ve Maksimum Kalint1 Limitleri Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olur.

Koksidiyostat ve histomonostat kalintilari

MADDE 15 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {irlinlerdeki koksidiyostatlarin ve histomonostatlarin
miktarlar1 8/2/2015 tarihli ve 29261 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Hedef Dis1 Yemlere
Taginmas1 Onlenemeyen Koksidiyostatlarin ve Histomonostatlarin Hayvansal Gidalardaki Maksimum Miktarlart
Hakkinda Yo6netmelik hiikiimlerine uygun olur.

Hijyen

MADDE 16 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinler, Gida Hijyeni Yonetmeligi, Hayvansal Gidalar Igin
Ozel Hijyen Kurallari Yoénetmeligi ile 29/12/2011 tarihli ve 28157 iigiincii miikerrer sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olur.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda yer alan hiikiimlere istisna olarak; iilkemize 6zgii et lirlinlerinin (Sucuk ve
pastirma) {retimi sirasinda isleme basamaklarindan biri olan kurutma islemi dis mekandan kaynaklanabilecek
herhangi bir bulas1 olmamas: ve gerekli koruyucu tedbirlerin alinmasi sartiyla dogal sartlarda gergeklestirilebilir.

Ambalajlama

MADDE 17 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin ambalajlari, 5/4/2018 tarihli ve 30382 sayilt Resmi
Gazete’ de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yodnetmelikte yer alan



hiikiimlere uygun olur.

Etiketleme

MADDE 18 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinler; Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Ydnetmeligine uygun olur. Bu Yoénetmelikteki kurallara ek olarak;

a) Bu Teblig kapsaminda yer alan ¢ig et, kiyma, kanatli kiyma, hazirlanmis et karigimlari, mekanik ayrilmis
kanatli eti ve et iirlinlerinin iiretiminde iirtin ad: tiir adiyla birlikte ifade edilir.

b) Kanatli kiyma ve kiyma etiketlerinde “Yag en ¢ok %..” ve “Kolajen bag doku proteini/et proteini orani en
¢ok ..” ibaresi iiriin ad1 ile ayni1 yiizde ve {iriin adinin en az 2/3’# biiyiikliigiinde bulunur.

¢) Cig kanatl eti, kanath kiyma ve hazirlanmig kanatl eti karisimlarinin etiketinde “Pigirme sirasinda merkezi
sicaklik en az 72 °C’ye ulasmalidir” ifadesi yer alir.

¢) Emiilsifiye et Girlinlerinde bas eti kullanilmigsa, {irin etiketinde “Bas eti igerir.” ifadesi {iriin adiyla ayn1
yiizde ve iiriin adinin en az 2/3’ bitylikligiinde bulunur.

d) Emiilsifiye kanatl eti iiriinlerinde mekanik ayrilmis kanatli eti kullanilmigsa, iiriin etiketinde ‘“Mekanik
ayrilmis ......... eti igerir.” ifadesi {iriin adiyla ayni yiizde ve iiriin adinin en az 2/3’i biiyiikliigiinde bulunur.

¢) Cemeni siyrilarak piyasaya arz edilen pastirmalarin etiketinde “Cemeni siyrilmigtir” ifadesi yer alir.

f) Bu Teblig kapsaminda yer alan et iiriinlerinin iiretiminde kullanilan hayvansal yagmn hangi tiire ait oldugu
etikette igindekiler kisminda belirtilir.

g) Teknolojisi geregi bilesimine kirmizi et ve/veya yagi karistirilan kanatli eti {irlinlerinin etiketinde bu
bilesenler iirlin adinda belirtilmez. Sadece igindekiler listesinde belirtilir.

&) Lezzet vericilerin ilave edildigi iirlinlerde lezzet vericinin ismi {irlin adi ile birlikte kullanilabilir.

h) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iiriinlerin etiketinde iiriin adi biitiin olarak ayni renk ve aymi yazi
karakterinde olmak sartiyla Ek-2’de tanimlanan “x” yiiksekliginin en az 3 mm oldugu punto biiyiikliigiindeki
karakterler kullanilarak yazilir.

1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin etiketinde {iriin adlar1 ayn1 renk, ayni yazi karakteri ve ayni
puntoda olmak tizere bir biitiin olarak ifade edilir.

i) Uriin etiketlerinde marka dahil olmak iizere “% 100", “% 100 Dana eti” ya da “% 100 Gogiis eti” gibi
ifadeler/logolar kullanilamaz.

j) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin etiketinde 1s1l iglem uygulanmis et {iriinii, emiilsifiye et {iriini gibi
genel {irlin gruplari {iriin ad1 olarak kullanilamaz.

k) Dondurulmus olarak piyasaya arz edilen ¢ig et, kiyma, kanatli kiyma, hazirlanmis et karisimlari ve
MAKE’nin etiketinde “Coziindiiriildiikten sonra tekrar dondurulmaz.” ifadesi yer alir. Bu iiriinler ambalaj biitiinligii
bozulmadan piyasaya arz edilir ve ambalaj biiylikliigli gida isletmecisi tarafindan bu amaci karsilayacak sekilde
belirlenir.

1) Uriin etiketlerine iligkin belirlenen kurallar; satis reyonlari, reklam panolari, market kataloglari, gazete
reklamlar1 ve sanal reklamlar gibi yollarla yapilan {irlin tanitimlari i¢in de gegerlidir.

Beslenme ve saghk beyanlar:

MADDE 19 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin etiketlenmesinde, sunumunda veya reklaminda
kullanilan beslenme ve saglik beyanlari, 26/1/2017 tarihli ve 29960 miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi Beslenme ve Saglik Beyanlar: Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olur.

Gidalara eklenebilecek vitamin, mineral ve belirli diger 6geler

MADDE 20 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlere eklenebilecek vitaminler, mineraller ve belirli diger
ogeler, 7/3/2017 tarihli ve 30000 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gidalara Vitaminler,
Mineraller ve Belirli Diger Ogelerin Eklenmesi Hakkinda Y6netmelik hiikiimlerine uygun olur.

Enzimler

MADDE 21 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinler, gida enzimlerinin kullanimu ile ilgili olarak
24/2/2017 tarihli ve 29989 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Enzimleri Ydnetmeliginde
yer alan hiikiimlere uygun olur.

DORDUNCU BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler

Tasima ve depolama

MADDE 22 —(1) Bu Teblig kapsamundaki iiriinlerin taginmas:i ve depolanmasi, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi boliimiinde belirtilen kurallara uygun olur.

Numune alma ve analiz metotlar:

MADDE 23 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerden Tiirk Gida Kodeksi Yoénetmeliginde belirtilen
kurallara uygun olarak numune alinir, uluslararas: kabul gérmiis analiz metotlar1 uygulanir.

Idari yaptirnm

MADDE 24 — (1) Bu Teblige aykir1 davrananlar hakkinda 5996 sayili Kanunun ilgili maddelerine gore idari
yaptirim uygulanir.



Yiiriikliikten kaldirilan teblig

MADDE 25 — (1) Bu Teblig ile 5/12/2012 tarihli ve 28488 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2012/74) yiiriirliikten kaldirilmstir.

Uyum zorunlulugu

GECICI MADDE 1 — (1) Bu Tebligin yayim tarihinden 6nce faaliyet gésteren gida isletmecileri, 31/12/2019
tarihine kadar bu Teblig hiikiimlerine uyum saglamak zorundadir.

(2) Bu Tebligin yayimi tarihinden 6nce faaliyet gésteren gida isletmecileri; bu Teblig hiikiimlerine uyum
saglayincaya kadar yiiriirlikten kaldirilan Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2012/74)
hiikiimlerine uymak zorundadir.

(3) 31/12/2019 tarihinden 6nce bu Teblig hiikiimlerine uyum saglayan gida isletmecileri, 31/12/2019 tarihine
kadar yiiriirliikten kaldirilan Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2012/74)’nin 15 inci
maddesinin birinci fikrasinin (h) bendi hiikiimlerine uymak zorundadir.

Yiiriirlilk

MADDE 26 — (1) Bu Teblig yayim tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

MADDE 27 — (1) Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Orman Bakan yiiriitiir.

EKleri i¢in tiklayiniz.



Ek-1

Kiymamn Bilesimi
Yag Kolajen Bag Doku Proteini/
Yiizdesi Et Protein Oram

Yagsiz kiyma s%7 <12
Dana kiyma <% 20 <15
Diger hayvan etlerinden elde edilen kiyma <%25 <15
ve izin verilen karigim krymalar

Yagsiz hindi veya tavuk kiyma <%7 <12
Hindi veya tavuk kiyma <%25 <15

(M Kolajen bag doku proteini/et proteini orami et proteini icerisindeki kolajen yiizdesi olarak hesaplanur.
Kolajen igerigi, hidroksiprolin igeriginin § faktorii ile ¢arpilmasi sonucu elde edilen miktar anlamma
gelir.

Ek-2

¢X? Yiiksekliginin Tanimi

Donertx

‘X? yiiksekligi: x > 3 mm olmalidir.



