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Tarim ve Kovisleri Bakanligindan:

TURK GIDA KODEKSI ET URUNLERI
TEBLIGI
(Teblig No: 2000/4)

Amag:

Madde 1- Bu tebligin amacy; et tiriinlerine teknigine
uygun ve hijyenik olarak tretilmesi, hazirlanmas;, islen-
mesi ile muhafaza depolama, tasima ve pazarlanmasini
saglamak tizere, triinlin 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam:

Madde 2- Bu Teblij dogrudan tiiketiciye sunulmak
iizere hazirlanan et tiriinlerini kapsar, insan tiiketimi i¢in
hazirlanan hayvansal kokenli diger tirtinleri kapsamaz.

Hukuki Dayanak

Madde 3- Bu Teblig 16/11/1997 tarihli ve 23172 mii-
kerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Ko-
deksi yonetmenligi'ne gére hazirlanmugtir.

Tanmimlar

Madde 4- Bu tebligde gegen;

a) Et, sigir, manda, koyun, kegi gibi biiyilikbas ve ki-
ciikkbas hayvanlar, tavuk, hindi, kaz, érdek, Beg¢ tavugu
gibi evcil kanatli hayvanlar ile tavsan ve domuzdan elde
edilen insan tiiketimine uygun olan tiim pargalar,

b) Etin yenilemeyen kisimlari; evcil kanathlar disinda
et taniminda belirtilen hayvanlardan elde edilen deri,
guddeler, testisler hari¢ lireme organlarn, goz ve géz ka-
pagi, bébrek harig iiriner organlar, larinks kikirdagr so-
Juk borusu, kornea dokusu, kulak, tirnak ve boynuz gibi
organlar; ayrica evcil kanatll hayvanlardan elde edilen
bas, yemek borusu, kursak, bagirsaklar ve genital organ-
lar ile sakatatin hazirlanmasinda ortaya ¢ikan artiklan
ve hastalikli sakatatlari.

c) Et iiriinleri; Taze Et, hazirlanmis et ve hazirlanmig
et kanisimlar Tebiligi kapsamindaki iirtinler disinda; sa-
dece sogutma ve dondurma isleminden gegen etlerden
hazirlanan kesit yiizeyleri taze etin karakteristik &zellik-
lerini gostermiyecek sekilde islemden gegen iiriinleri,

d) Hayvansal kokenli diger tirtinler; et oziitleri, eri-
tilmis hayvansal yag, donyag tortusu, jelatin , et tozu
tuzlanmis veya kurutulmus kan, tuzlanmis veya kurutul-
mus kan plazmasini,

e) Sakatat; kanatlilar disinda et taniminda belirtilen
hayvanlardan elde edilen karaciger, bobrek, beyin, da-
lak, testis, yiirek, dil, yemek borusu, dis, kirmizi kasi eti,
diyafram kasi, iskembe, barsak, parga dil ve kelle gibi or-
gan ve organ pargalarini ayrica kanatl hayvanlardan
elde edilen safra kesesi alinmis, karaciger, yiirek bosaltil-
muis ve i¢ zari ¢ikartilmig taghik ile par¢alama sirasinda or-
taya ¢ikan deriyi.

f) Karkas; teknige uygun olarak kesilmis kasaplik
hayvanlarnn kaninin akitilip yiiziilerek i¢ organlarnnin
bosaltilip bas ve ayaklarindan ayrlarak sogutulduktan

sonra elde edilen govdesini,

g) Kanath karkas; teknige uygun olarak kesilmis ka-
ninin akitilip yiiziilerek i¢ organlarinin bosaltilip bag ve
ayaklarn kesilmis ytkama ve sogutma islemi gérmiis, su-
yu sizdirilmis biittin haldeki kasaph kanatl hayvan gév-
desini,

h) Lezzet vericiler; insan tiiketimine uygun; baharat-
lar, aromatik bitkiler veya bunlarn 6ziitlerini,

1) Isleme; karkas eti driinleri veya sakatat tiriinleri
iiretilirken kullanilan etin muhafaza siiresini uzatmak
amacyla baska bir gida maddesiyle birlikte veya tek ba-
sina 1s1 uygulamasl, tiitsiileme, tuzlama, marinasyon,
kiirleme, pisirme, emiilsifiye etme, olgunlastirma veya
kurutma gib fiziksel ve/veya kimyasal islemlerden gegiril-
mesini,

i) Is1 uygulamasi; kuru veya nemli 1s1 uygulamasini,

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

k) Tuzlama, et tirinleri islemesinde tuz kullamilmasi-
ni,

1) Kiirleme; etin korunmasi ve daha lezzetli hale geti-
rilmesi amaciyla tuz ve katki maddelerinin iiriiniin her
tarafina dagitilmasi islemini,

m) Tiitsiileme; et tirtinlerini korumak rengini ve tadi-
n1 gelistirmek antimikrobiyal ve antioksiden etki sagla-
mak i¢in uygulanan islemi,

n) Olgunlastirma; etin tuz ve katki maddeleriyle bir-
likte uygun klimatik kosullar altinda neminin yavas ve
kademeli olarak azaltilmas: yoluyla dogal fermentasyo-
na veya enzimatik islemi tabi tutulmasi sonunda zaman
icerisinde iiriine tipik duyusal 6zelligini veren degisiklik-
lerin meydana getirilmesini,

o) Kurutma; dogal veya yapay yollarla su igeriginin
distiriilmesi islemini,

6) Pisirme; etlerin gerektigi kadar 1sitilarak yenilebilir
duruma getirilmesi islemi,

p) Emiilsifiye etme; etlerin emiilsiyon haline getirile-
rek cesitli islemlerden gegirilmesini,

r) Hermetik olarak kapatilmis kaplar; hava gegir-
genligi olmayan ve iriinii 1s1l islem uygulamasi sirasin-
da ve sonrasinda mikrobiyal bulagmalardan korumak
icin kullanilan tagiyic kaplari,

ifade eder.

Uriiniin Ozellikleri

Madde 5- Bu teblig kapsamindaki tiriinlerin &zellikle-
ri asagida belirtilmistir.

a) Et triinlerinin tretiminde kullanilan etlerin saglik
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kontroliinden gegirildigini ve insan tiiketimine uygun ol-
dugunu belirten saglik damgasini tasimasi zorunludur.

b) Et Urtnleri 151l islem uygulanarak, kiirlenerek, ma-
rine edilerek, kurutularak, tiitsiileme veya olgunlastirma
islemi uygulanarak tretilir.

¢) Et Urtinlerinin tretiminde; izin verilen katki mad-
deleri, aroma maddeleri, gida maddeleri ve lezzet verici-
ler kullanilir.

d) Et iirtinleri karkas etinden veya sakatattan hazirla-
nir. Karkas etinden hazirlanan et triinlerine sakatat ka-
tilamaz. Sakatattan hazirlanan et tiriinlerine ise karkas
eti katilabilir.

e) Et iirtinlerinde tek tirnakli hayvanlarin eti kullani-
lamaz.

f) Et iirtinleri; etiketlerinde belirtilen kasaplik hayvan
etlerinden imal edilmelidir.

g) Et irlnleri; kendilerine has goriints, yapi, renk,
lezzet , koku ve aromada olmalidir. Et tiriinlerinde kulla-
nilan kiliflar yirtik ve ¢atlak olmamaly, kilif ile dolgu ara-
sinda bosluk bulunmamalidir.

h) Salam, sosis gibi emilsifiye et iiriinlerinde nisasta
miktarn kitlece en ¢ok %4, pH en ¢ok 6.4 olmalidir.

1) Pastirmalarda rutubet miktar en ¢ok %40, tuz mik-
tar1 kuru maddede en ¢ok %8.5, pH degeri en ¢ok 5.8 ve
¢emen miktar1 en ¢ok %10 olmalidir.

i) Fermente sucuklarda yag miktari en ¢ok %40, rutu-
bet miktar1 en ¢ok %40, pH degeri en ¢ok 5.4 olmalidir.

j) Isil islem gormis sucuklarda yag miktar1 en ¢ok
%40, pH degeri en ¢ok 5.8 olmalidir.

k) Sucuk ve pastirma uretiminde nisasta kullanilma-
malidir.

D)Bonfileli, dilli, etli fistikll salam ve jambon gibi et
tirlinlerinde Uriine adini veren girdinin miktari en az %3
olmalidir.

m) Kavurma kemiksiz etten yapilmali, yag miktari en
¢ok %35 ve jelatin katilma orani %5 olmalidir.

Katki Maddeleri

Madde 6 - Et Uritinlerinde kullanilan katki maddeleri-
ne ait degerler Turk Gida Kodeksi Yénetmenligi'nin 2 nci
béliimiine uygun olmalidir.

Aroma Maddeleri

Madde 7- Et iirinlerinde kullanilan aroma maddele-
ri Turk Gida Kodeksi Yonetmenligi'nin 3 ncii béliimiine
uygun olmalidir.

Bulasanlar

Madde 8- Et tiriinlerindeki bulasanlarin miktar Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmenligi'nin 4iincii bélimiinde veri-
len degerlere uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilar:

Madde 9- Et iirlinlerindeki pestisit kalinti miktarlar
Tirk Gida Kodeksi Yonetmenligi'nin 5 inci béliimiinde
verilen degerlere uygun olmalidir.

Veteriner Ilaglar Tolerans Diizeyleri

Madde 10- Et iiriinlerindeki veteriner ilaglar tolerans
diizeyleri Tiirk Gida Kodeksi Yénetmenligi'nin 6 inc bé-
limtnde verilen degerlere uygun olmalidir.

Hijyen

Madde 11- Tiirk Gida Kodeksi Yénetmenligi’'nin 7 in-

ci bélimiine ilave olarak;

a) Tahta paletler sadece ambalajli et ve et tiriinlerinin
tasinmasinda kullanilabilir. Galvanize metal kullanimi-
na uriinlerin kurutulmasinda izin verilir ancak bu du-
rumda da korozyon olmamal: ve et {irlinleri ile temas et-
memelidir.

b) Et triinleri iretiminde parcalama, dilimleme ve
kiirleme islemlerinin yapildig: yerlerin sicakliklar + 12
°C’1 ge¢memelidir.

¢) Hermetik olarak kapatilmis kaplarn, yaginin te-
mizlendigini, hermelik olarak kapatildigini ve hasarsiz
oldugunu kontrol icin gerekli diizenekler bulunmalidir.

d) Isitma ekipmanlarinin sicaklik gostergeleri kalibre-
li termometrelerle kontrol edilmelidir.

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

f) Et lirtinlerine iyonize radyasyon veya ultraviyole is-
lemi uygulanmasi halinde, bu islem 6 Kasim 1999 tarih
ve 23868 sayil1 Resmi Gazete'de yayimlanan Gida Isinla-
ma Yonetmenligi'nde belirtilen degerlere uygun olmali-
dir.

Ambalajlama ve Etiketleme - Isaretleme

Madde 12- Et iiriinlerinin ambalajlanmasi ve isaret-
lenmesi ile ilgil kurallar asagidaki gibidir.

a) Et trilinlerinin ambalajlanmasinda Tiirk Gida Ko-
deksi Yonetmenligi'nin 9 uncu béliimiine uygun amba-
laj metaryalleri kullanilir.

b) Etikette, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmenliginin 9 un-
cu béliimiine ek olarak;

- Uriiniin saklama sicaklig,

- Et iirtinlerinin elde edildigi tiir, karisim s6z konusu
ise lirtin adinin hemen yanina en az 12 puntoluk biytik-
liikte her tiirtin ytizdesi,

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

Tasima ve Depolama

Madde 13 - Et iirlinlerinin tasima ve depolanmasin-
da Tiirk Gida Kodeksi Yénetmenligi'nin 10 uncu béli-
miindeki kurallara uyulmalidir.

- Biitiin haldeki pastirmalarnn tasinmasi, sirasinda
birbirleriyle ve/veya kasalarla temasini énleyici uygun
ambalaj metaryali kullanilirNumune Alma ve Analiz
Metodlar:

Madde 14- Et Uriinlerinin {iretim hattindan ve mu-
hafaza deposunda numune alinmasinda Tiirk Gida Ko-
deksi Yonetmenligi'nin 11 inci boliimiindeki kurallara
uyulur. Alinan numune , uluslararasi kabul gérmiis me-
todllarla analiz edilir.”

Tescil ve Denetim

Madde 15 - Et iiriinleri {ireten ve satan isyerleri , tes-
cil ve izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda
bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimle-
re uymayan isyerleri hakkinda 560 sayili Gidalarin Uret-
mi, Tiiketmi, Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararname Hiikiimlerine gére yasal islem yapilir.

Denetim

Madde 16- Bu teblige ait hiikiimler, 560 sayili Kanun
Hitkmiinde Kararname’ye gére, Tarim ve Kdyisleri Ba-
kanligr ve Saglik Bakanhiginca denetlenir.
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Yiirtirliikten Kaldirilan Mevzu-
at

EK 1

Madde 17 - Bu teBlige, 204- | ET URUNLERI ICIN MIKROBiYOLOJIiK KRITERLER
1966 tarihli ve 12279 sayili Resmi

Gazete’de yayimlanan Tr 208 Bar- 1 l M
sak Standardi mecburi uygulama- | Escherichia coli (cfu/g) Bulunmamaly
dan kalkmistir. n=5 ¢=0
g - Hal .
gt [Maie 1o E gt el Staphylococcus aureus (cfu/g) | 5 x 102 5% 103

gosteren bu Teblig kapsaminda bu-
lunan iriinleri Ureten ve satan is-
yerleri yayimi tarihinden itibaren 1 | Clostridium perfringens 10 102
yil i¢inde Tebligin hiikiimlerine uy- | (cfu/g) n=5 c=0
mak zorundadir. Bu teblige uyma-

n=5 c=1

yan isyerleri hakkinda 560 sayili Salmonella (cfu/g) 25 gr'da bulunmamali

Kanun Hiikmiinde Kararname Hii- | =2 ¢=0

kiimlerine gére yasal iglem yapilir. Maya-kiif Miktar (cfu/g) 10 102
Yiiriarliik n=5 c=2

Madde 18- Bu Teblig yayim ta-
rihinde ytrirliige girer. -
Yiiriitme c: m ile M arasindaki sayida mikroorganzima ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney
Madde 19- Bu Teblig hiikiimlerini numunesi sayis
Tarim ve Koyisleri Bakani ile Saghk m:(n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
Bakan ylriitiir. mikroorganizma sayist
M:c sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulanabilecek kabul edilebilir en fazla mikroor-

n: Deney numunesi sayis1

ganizma sayisi

Uriin Bazindaki Tebliglerin Yayimlandigi Resmi Gazetelerin
Tarih ve Sayilarin Listesi (Kodeksler)

21.10.1995 tarih ve 22440 sayili Resmi Gazetede yayimldnan Distile Alkollii Igkiler Tebligi,

13.12.1996 tarih ve 22846 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Siyah Cay Tebligi, (25.12.1997-2311 sayilt Resmi Ga-
zetede belirtildigi sekilde Cay Kodeksi tebliginde revizyon yapilmigtir.)

20.08.1997 tarih-23086 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Ekmek ve Cesitleri Tebligi, (12.9.1997 tarih-23108 say1-
11 ve 10.7.1998 tarih-23398 sayili Resmi Gazetede belirtildigi sekilde Ekmek Kodeksi tebliginde revizyon yapilmig-
tir.)

25.4.1998 tarih-23323 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Yemeklik Zeytinyagi ve Yemeklik Prina Yag Tebligi,
9.6.1998 tarih-23367 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Meyve Suyu ve Benzeri Uriinler Tebligi,
9.7.1998 tarih-23397 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Yemeklik Tuz Tebligi,

28.8.1998 tarih-23447 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri Tebligi, (17.12.1993
tarih-23556 sayili Resmi Gazetede belirtildigi sekilde Bebek Mamalar: ve Bebek Mamalari kodeksinde revizyon ya-
pilmigtir.)

17.2.1999 tarih-23614 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Bugday Unu Tebligi,

24.7.1999 tarih-23765 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Sakiz Tebligi,

30.10.1998 tarih-23508 sayil: Resmi Gazetede yayimlanan Alkolsiiz Igecekler Tebligi,

21.10.1999 tarih-23853 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Seker Tebligi,

10.02.2000 tarih-23960 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Et Uriinleri Tebligi,

10.02.2000 tarih-23960 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Taze Et, Hazirlanmig Et ve Hazirlanmug Et Karigimlari
Tebligi,

14.02.2000 tarih-23964 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Cig Siit ve Isil Islem Gormiig igme Siitler Tebligi,
27.03.2000 tarih-24002 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Kakao ve Kakao Uriinleri Tebligi,

27.03.2000 tarih-24002 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Yumurta ve Yumurta Uriinleri Tebligi

31.07.2000 tarih 24126 sayili Resmi Gazetede yayimlanan baharat tebligi.
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