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YONETMELIK

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan:
HAYVANSAL GIDALAR ICIN OZEL HiJYEN KURALLARI YONETMELIGI
BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Amag

MADDE 1 - (1) Bu Yénetmeligin amaci, hayvansal gida iireten gida isletmecisinin Gida Hijyeni
Yonetmeliginde belirtilen kurallara ek olarak uymasi gereken 6zel hijyen gerekliliklerini belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Yénetmelik; islenmemis ve islenmis hayvansal gida iireten gida isletmecisinin uymasi
gereken 6zel hijyen gerekliliklerini, sorumluluklarini ve yiiriittiigii otokontrollere iligskin usul ve esaslar1 kapsar.

(2) Bu Yonetmelik, bitkisel ve islenmis hayvansal iiriinlerin her ikisini de igeren gidalar i¢in uygulanmaz.
Ancak, bu tiir gidalarin hazirlanmasinda kullanilan islenmis hayvansal {irlinler bu Yonetmelikte belirtilen
gerekliliklere uygun olarak elde edilir ve isleme tabi tutulur.

(3) Bu Ydnetmelik;
a) Kisisel tiikketim amactyla birincil tiretime,
b) Kisisel tiikketim amaciyla gidanin hazirlanmasi, islenmesi ve depolanmasina,

¢) Ureticisi tarafindan kiiciik miktarlardaki birincil iriinlerin son tiiketiciye veya son tiiketiciye dogrudan
satigin1 yapan yerel perakendecilere dogrudan arzina,

¢) Ureticisi tarafindan giftlikte kesilen kanatl ve tavsanimsilarin etlerini, kiigiik miktarlarda ve ¢ig et olarak
son tiiketiciye veya son tiiketiciye dogrudan satigin1 yapan yerel perakendecilere dogrudan arzina,

d) Yaban av hayvanlar1 veya yaban av hayvani etlerini kii¢iik miktarlarda son tiiketiciye veya son tiketiciye
dogrudan satisini yapan yerel perakendecilere dogrudan arz eden avcilara,

uygulanmaz.
(4) Bu Yonetmelik,
a) Aksi belirtilmedikge perakendeye uygulanmaz.

b) Baska bir isletmeye hayvansal gidalari arz eden perakendeciye agagidaki durumlar hari¢ olmak lzere
uygulanir.

1) Bu Yonetmeligin 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18 ve 19 uncu boliimlerinde belirtilen 6zel
sicaklik gerekliliklerinin uygulanmasi sartiyla sadece depolama ve nakliye faaliyetleri.

2) Yerel, marjinal ve sinirh faaliyetler.



(5) Bu Yonetmelik;
a) Hayvan refah,
b) Hayvanlarin tanimlanmasi ve hayvansal gidalarin izlenebilirligi,

¢) Nakledilebilir stingerimsi beyin hastaliklarindan korunma, kontrol ve yok edilmesi i¢in belirlenen kurallar
dahil hayvan ve halk sagligi,

konusundaki mevzuat hiikiimlerine aykirilik teskil etmeyecek sekilde uygulanir.

(6) Bu Yonetmelik, bu Yonetmeligin boliimlerinde 6zel hijyen gerekliligi getirilmeyen hayvansal gidalara
uygulanmaz.

Dayanak
MADDE 3 - (1) Bu Ydénetmelik;

a) 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununun 8, 9, 22, 24,
27,29, 30, 31, 32 ve 34 {incii maddelerine dayanilarak,

b) 853/2004/EC sayili Hayvansal Gidalarin Ozel Hijyen Kurallarma iliskin Avrupa Parlamentosu ve Konsey
Tiiziigiine paralel olarak

hazirlanmugtir.
Tanimlar

MADDE 4 - (1) 5996 sayili1 Kanunun 3 iincii maddesinde ve Gida Hijyeni Yonetmeliginin 4 iincii
maddesindeki tanimlara ilave olarak bu maddenin ikinci fikrasinda yer alan tanimlar da gegerlidir.

(2) Bu Ydnetmelikte gecen;

a) Arindirma merkezi: Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin temiz deniz suyu ile beslenen tanklarda, bulasikligin
azaltilarak insan tiiketimine uygun hale getirilmesi amaciyla, muamele edildigi tesisi,

b) Av hayvani isleme tesisi: Avlanmadan sonra av hayvaninin ve av etinin piyasaya arzi i¢in hazirlandig:
tesisi,

¢) Biiyiik yaban av hayvani: Kii¢iik yaban av hayvani tanimina girmeyen, dogada serbest olarak yasayan yaban
kara memelilerini,

¢) Catlak yumurta: Kabugu zarar gormiis ve zar1 bozulmamis yumurtayt,

d) Cift kabuklu yumusakea: Sudaki besinleri siizerek beslenen Lamellibranchia siifinda yer alan
yumusakgalari,

e) Ciftlik av hayvani: Evcil tirnaklilar taniminda belirtilenlerin disinda kalan, ¢iftlikte yetistirilen
devekusugilleri ve kara memelilerini,

f) Cig et: Vakum ambalajli veya kontrollii ortamda ambalajlanmis et dahil sogutma, dondurma veya hizlt
dondurmadan bagka herhangi bir muhafaza yontemine tabi tutulmamis olan eti,

g) Cig siit: Ciftlik hayvanlarinin meme bezlerinden salgilanan, 40 °C’nin iizerinde 1sitilmamig veya esdeger



etkiye sahip herhangi bir iglem gérmemis siitii,

§) Deniz biyotoksinleri: Toksinleri igeren planktonlarla beslenmenin bir sonucu olarak, ¢ift kabuklu
yumusakgalar tarafindan biriktirilen zehirli maddeleri,

h) Dondurucu gemi: Balikgilik iiriinlerinin; kaninim akitilmasi, kafanin ve yiizgeglerin ayrilmasi, i¢
organlarinin ¢ikarilmasi gibi islemler ile gerektiginde paketleme ve ambalajlama yapilarak donduruldugu balike1
gemisini,

1) Don yagi tortusu: Yag ve suyun kismi ayrimindan sonra protein i¢eren tortuyu,

i) Eritilmis hayvansal yag: Kemiklerde dahil olmak iizere, etin islenmesinden elde edilen insan tiikketimine
uygun yagi,

j) Et: Bu maddenin ikinci fikrasinin (c), (e), (m), (u), (¢¢), (11) ve (rr) bentlerinde belirtilen hayvanlarin kan
dahil yenilebilen kisimlarini,

k) Et parcalama tesisi: Etin kemiklerinden ayrilmasi ve/veya pargalanmasi amactyla kullanilan tesisi,

1) Et tirinleri: Etin islenmesinden veya islenmis tiriinlerin daha ileri diizeyde islenmesiyle elde edilen ve kesit
yiizeyi ¢ig etin karakteristik 6zelliklerini gostermeyen urtinleri,

m) Evecil tirnakli hayvan: Sigir1, mandayi, bizonu, koyunu, kegiyi, tek tirnakli hayvani, deveyi ve domuzu,
n) Evcil tirnakli hayvan karkasi:

1) Sigir igin; hayvanin kesimi yapilip kani akitildiktan, bas ve ayaklart ayrildiktan, derisi yiiziildiikten,
bobrekleri ve bobrek yaglari, iireme organlart ve pelvis boslugu yaglari, salkim yaglari, idrar kesesi ve bunlarin
baglar1, soluk borusu (trachea), yemek borusu (oesaphagus) ve diger i¢ organlari ¢ikartildiktan ve kuyruk, sakrum
omuru ile birinci kuyruk omuru arasindan kesildikten sonra elde edilen biitiin haldeki gévdesini,

2) Domuz i¢in; hayvanin kesildikten, kan1 akitildiktan, bas: ayrildiktan veya basi ayrilmadan, derinin
yiiziilmemesi halinde bas ve govdesi haslandiktan, tiiyleri yolunup iitiildiikten, tirnaklar1 alindiktan ve i¢ organlari
cikartildiktan sonra elde edilen biitiin haldeki govdesini,

3) Diger evcil tirnakli hayvanlar igin; hayvanin kesimi yapilip kan1 akitildiktan, bas ve ayaklar1 ayrildiktan,
derisi yuziildiikten, tek tirnakli hayvanlarda bobrek dahil diger hayvanlarda bobrek harig i¢ organlar ¢ikartildiktan
sonra elde edilen btiin haldeki gévdesini,

o) Fabrika gemisi: Balik¢ilik iiriinlerinin fileto yapilmasi, dilimlenmesi, derisinin siyrilmasi, kabugunun
ayrilmast, pisirilerek kabugundan ¢ikarilmasi, kiyma haline getirilmesi gibi islemlerden biri veya birkaginin
gergeklestirildikten sonra, gerektiginde sogutuldugu veya donduruldugu ve ardindan ambalajlama veya paketleme
islemlerinin yapildig1 gemiyi,

6) Hazirlannms balikg1lik {iriinleri: I¢ organlar ¢ikarma, kafayr ayirma, dilimleme, fileto yapma ve pargalama
gibi anatomik biitiinliigii etkileyen bir igleme tabi tutulmus islenmemis balik¢ilik {irtinlerini,

p) Hazirlanmig et karisimlari: Parcalara boliinmiis et dahil olmak izere ete, diger gida maddeleri, lezzet
vericiler ve/veya katki maddeleri ilavesiyle elde edilen, etteki kas liflerinin yapisini ve ¢ig etin 6zelliklerini ortadan
kaldirmayacak seviyede isleme tabi tutulan ¢ig eti,

1) I¢ organlar: Gogiis, karin ve pelvis boslugundaki organlar, soluk borusu ve yemek borusu ile kanatl
hayvanlarda kursagi,

s) Islenmis balik¢ilik iiriinleri: Balikgilik {iriinlerinin islenmesinden veya bu islenmis iiriinlerin daha ileri



diizeyde islenmesinden elde edilen islenmis tirlinleri,

s) Islenmis mide, idrar kesesi ve bagirsak: Elde edildikten ve temizlendikten sonra, tuzlama, 1s1tma veya
kurutma gibi islemlere tabi tutulan mide, idrar kesesi ve bagirsag,

t) Jelatin: Hayvanlarin kemikleri, post ve derileri, tendon ve ligamentlerinden iiretilen kollajenin kismi
hidroliziyle elde edilen, jel haline gelen veya gelmeyen dogal, ¢oziilebilir proteini,

u) Kanatli hayvan: Devekusugiller disinda, evcil hayvan olarak beslenen fakat evcil hayvan olarak kabul
edilmeyen kuslar da dahil olmak iizere beslenen kanatli hayvanlari,

1) Kanatli hayvan karkasi: Teknigine uygun kesilmis, kan1 akitilmis, tiiyleri yolunmus, bobrek harig olmak
tizere i¢ organlari ¢ikartilmis, ytkama ve sogutma islemi gérmiis, suyu sizdirilmig kanatli hayvanin biitiin halindeki
govdesini,

V) Kesimhane: Etleri insan tiiketimine uygun olan hayvanlarin kesim ve yiiziim iglemlerinin yapildig, i¢
organlarinin ¢ikartildigi, karkas ve sakatatlarin sogutuldugu ve/veya donduruldugu isletmeyi,

y) Kiyma: Pargalara kiyilmis kemiksiz eti,

z) Kollajen: Bu Yo6netmeligin ilgili gerekliliklerine gore tiretilmis hayvan kemikleri, postlari, derileri,
tendonlar1 ve ligamentlerinden elde edilmis protein esasl {iriinii,

aa) Kolostrum/Ag1z Siitii: Dogumdan sonraki ilk 3 ila 5 giine kadar meme bezlerinden salgilanan fiziksel ve
kimyasal bilesimi normal siitten farklilik gosteren antikor ve mineralce zengin olan ve ¢ig siit salgilanmasindan 6nce
gelen siviyl,

bb) Kolostrum bazli iiriinler: Kolostrumun iglenmesinden elde edilen {iriinler ile bu iiriinlerin daha ileri
diizeyde islenmesinden elde edilen islenmis triinleri,

cc) Kurbaga bacag1: On viicudunun arkasindan enine bir kesimle ikiye ayrilmus, i¢ organlar1 ¢ikarilmus, derisi
yiiziilmiis kurbagagillerin Ranidae tiirlerinin arka kismini,

¢¢) Kiigiik yaban av hayvani: Dogada serbest olarak yasayan yaban av kuslarini ve tavsanimsilari,

dd) Lezzet vericiler: Insan tiiketimine uygun tuz, hardal, baharat, baharat dziitleri, aromatik bitkiler ve
aromatik bitki 6z(tlerini,

ee) Mekanik olarak ayrilmig balik¢ilik tirtinleri: Balikgilik {iriinlerinde kemik/kilgik/kabuktaki etin, yapisinda
kayba ve degisiklige yol agan mekanik araglar kullanarak ayrilmasi yoluyla elde edilen herhangi bir iiriini,

ff) Mekanik olarak ayrilmis et (MAE): Kemikler ayrildiktan sonra etli kemiklerdeki veya kanatli hayvanlarin
karkaslarindaki etlerin, bu etleri meydana getiren kas liflerinin yapisinin kaybolmasina veya degismesine sebep olan
mekanik yontemler kullanilarak alinmasi ile elde edilen iiriini,

gg) Sakatat: I¢ organlar ve kan dahil karkas haricindeki eti,

§8) Salyangoz: Helix pomatialinne, Helix aspersamuller, Helix lucorum tiirlerinin karada yasayan karindan
bacaklilarin1 ve Achatinidae familyasinin tiirlerini,

hh) Sevkiyat merkezi: insan tiiketimine uygun &zellikteki canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin kabulii, uygun
duruma getirilmesi, yikanmasi, temizlenmesi, derecelenmesi, ambalajlanmasi ve paketlemesi i¢in karada veya denizde
kurulu herhangi bir tesisi,



11) Stvi yumurta: Kabugunun uzaklastirilmasindan sonra islenmemis yumurta igerigini,

ii) Siit Gireten hayvancilik isletmesi: Gida olarak piyasaya arz i¢in siit tiretmek amaciyla, bir veya daha fazla
¢iftlik hayvanimin bulunduruldugu tesisi,

j3) Stit Giriinleri: Cig siitiin islenmesinden elde edilen {iriinler ile bu iiriinlerin daha ileri diizeyde iglenmesi ile
elde edilen islenmis triinleri,

kk) Tabaklama: Bitkisel tabaklama ajanlari, krom tuzlari, aliiminyum tuzlari, demir tuzlari, silisli tuzlar,
aldehitler, kininler veya sentetik sertlestiriciler gibi diger maddeleri kullanarak derilerin sertlestirilmesini,

1l) Tavsanimsilar: Tavsanlari, yaban tavsanlarini ve kemirgenleri,

mm) Taze balik¢ilik iiriinleri: Muhatazasini saglamak iizere sogutmadan baska herhangi bir isleme tabi
tutulmayarak, vakumla veya modifiye atmosferde paketlenmis iirlinler de dahil olmak iizere, biitiin veya hazirlanmig
ve islem gérmemis olan balik¢ilik iirtinlerini,

nn) Toplayict: Hasat edilmis canli ¢ift kabuklu yumusakgalari bir hasat alanindan herhangi bir aragla, isleme
yeri ve piyasaya arz etme amactyla toplayan gergek veya tiizel kisiyi,

00) Toptan satis yeri: Gida isletmecilerine gida satiginin yapildigi, tesis ve boliimlerin ortak kullanildig: ve
ayri Uniteleri igeren isyerini,

006) Uygun duruma getirme: A sinif iiretim alanlarindan gelen canli ¢ift kabuklu yumusakgalardan, kum, ¢amur
veya balgig1 uzaklastirmak, duyusal 6zelliklerini gelistirmek ve paketleme veya ambalajlamadan dnce ¢ift kabuklu
yumusakgalarin canliliginin iyi bir duruma getirilmesini saglamak i¢in arindirma merkezlerinde veya sevkiyat
yerlerindeki tanklarda, temiz deniz suyu igeren herhangi bir diger tesiste veya kendi dogal ortamlarinda
depolanmasini,

pp) Uretim alan1: Cift kabuklu yumusakealarin dogal yataklarini ya da onlarin yetistirildigi alanlari igeren ve
canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin elde edildigi herhangi bir deniz veya nehrin acildig1 koy veya lagiin alanlarini,

rr) Yaban av hayvani: Yabani tirnaklilar ve tavsanimsilar ile insan tiiketimi i¢in avlanan ve yaban av
hayvanlari gibi ¢evrelenmis alanlarda 6zgiirce yasayan memelileri de iceren, ilgili yasasina gére yaban av hayvani
olarak kabul edilen diger karasal memelileri ve insan tiiketimi i¢in avlanan yaban kuslarini,

ss) Yatirma: Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin iyi gelismesi veya semirtilmesi i¢in daha uygun alanlara
aktarma amaci disinda, gerekli oldugu durumda, bulasikligin azaltilarak insan tiiketimine uygun hale gelmesi amaciyla
deniz veya nehrin acildig1 koy veya lagiin alanlarina aktarilmasini,

ss) Yatirma alant: Sinirlarinin samandiralar, kaziklar ve diger sabit araglarla kesin olarak isaretlendigi ve canlt
¢ift kabuklu yumusakealarin yalnizca dogal aritilmasinin yapildig: herhangi bir deniz veya nehrin acildig: koy veya
lagiin alanini,

tt) Yerel, marjinal ve sinirli faaliyet: Perakendecinin baska bir igletmeye sadece belirlenen sinirlar igerisinde
satt181; toplam hayvansal gida miktar belirlenen rakami agmayan veya toplam hayvansal gida satis faaliyetinin
belirlenen yuzdesini gegcmeyen faaliyetini,

uu) Yumurta: Kirik, kulugkalik veya pigsmis yumurtalar hari¢ olmak iizere ¢iftlik kuslari tarafindan iiretilen ve
direkt olarak insan tiketimine veya yumurta Uriinlerinin hazirlanmasina uygun kabuklu yumurtayi,

i) Yumurta paketleme tesisi: Yumurtalarin kalite ve agirlik bakimindan derecelendirildigi ve paketlemenin
yapildigi tesisi,

vv) Yumurta iriinleri: Yumurtanin veya yumurta bilegenlerinin veya yumurta karigimlarimin islenmesinden



veya bu islenmis tirlinlerin daha ileri diizeyde islenmesinden elde edilen islenmis tiriinleri,
ifade eder.

IKINCI BOLUM

Gida Isletmecisinin Sorumluluklari, Kayit ve Onay
Gida isletmecisinin sorumluluklari

MADDE 5 - (1) Gida isletmecisi 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18 ve 19 uncu bélimlerde yer
alan hayvansal gidalarin hijyenine iliskin ilgili gerekliliklere uyar.

(2) Gida isletmecisi, hayvansal gidanin yiizeyindeki bulagsmay1 ortadan kaldirmak igin, igilebilir su veya Gida
Hijyeni Yonetmeligi veya bu Yo6netmelikte kullanimina izin verilen temiz su disinda baska bir madde kullanamaz.
Ancak bu amag i¢in, ruhsatlandirilmis veya izin verilmis maddeler kullanilabilir. Bu maddelerin kullanimi, bu
Yonetmeligin gerekliliklerini yerine getirme konusunda gida isletmecisinin sorumlulugunu ortadan kaldirmaz.

Kayit ve onay

MADDE 6 - (1) Gida isletmecisi, hayvansal giday: sadece asagidaki gereklilikleri karsilayan isletmelerde
hazirlanmis ve muameleye tabi tutulmuslarsa piyasaya arz eder:

a) 5996 sayili Kanunun, Gida isletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yonetmeligin, Gida Hijyeni
Yonetmeliginin ilgili hitkiimleri ile bu Yonetmeligin 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18 ve 19 uncu
bélimlerinde yer alan gereklilikleri karsilayan isletmeler.

b) Bakanligin kayzit altina aldig1 veya bu maddenin ikinci fikras: geregi onayladig: isletmeler.

(2) Bu Yonetmeligin 5, 6, 7, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18 ve 19 uncu béliimlerinde belirtilen
hayvansal gidalari isleyen tesisler, Bakanlik tarafindan bu maddenin {igiincii fikrasina uygun olarak onaylanmadig1
stirece faaliyet gosteremez. Asagidaki faaliyetleri yiiriiten tesisler onay kapsami digindadir:

a) Birincil dretim.

b) Nakliye islemleri.

¢) Sicaklik kontrollii depolama sartlari gerektirmeyen {iriinlerin depolanmasi.

¢) Bu Yonetmeligin 2 nci maddesinin dérdiincii fikrasinin (b) bendinde belirtilen faaliyetler.

(3) Bu maddenin ikinci fikrasina uygun olarak onaylanmasi gereken bir isletme, Hayvansal Gidalarin Resmi
Kontrollerine Iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yo6netmelik hiikiimlerine gore Bakanlikca yerinde yapilan resmi
kontrolde, sartli veya tam onay verilmedikge faaliyet gosteremez.

(4) Gida isletmecisi, Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine liskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Ydnetmelik
hiikiimlerine gére Bakanlikla isbirligi yapar. Bakanlik;

a) Daha Once verilen onay1 geri gekerse,
b) Sartli onay vermis ve bu onayin siiresini uzatmazsa,

¢) Sartli onayin siiresini uzatmasina ragmen siire sonunda onay kosullari saglanmamigsa,



gida isletmecisi igletmenin faaliyetini durdurur.

(5) Domuzlar ve tek tirnaklilarin muameleye tabi tutuldugu isletmelerin onay ve kayit iglemleri agagidaki
hususlara uygun olarak gergeklestirilir;

a) Domuz ve tek tirnakli hayvanlar disindaki hayvan tiirlerinin kesimi ve muamelesi, etlerinin par¢alanmast,
sogutulmasi, etlerinden kiyma, hazirlanmis et karisimi, MAE ve et iirlinleri {iretiminin yapilmasi, ambalajlanmasi,
depolanmas: ve nakliyesi ile ilgili faaliyetlerle ugrasan gida isletmelerinde domuzlar ve tek tirnakli hayvanlara ve bu
hayvanlarin etlerine iliskin faaliyetler yiiriitiilemez, bu islemler domuz ve tek tirnakli hayvanlara mahsus her iki tiir
icin ayr1 ayr1 onaylanmig veya kayit altina alinmis gida isletmelerinde yiiritiiliir.

b) Domuzlarin deri/post/kemiklerinden jelatin ve kolajen iiretimi, diger tiir hayvanlarin
deri/post/kemiklerinden jelatin ve kolajen iiretimi yapilan isletmelerde yapilamaz. Domuzlarin deri/post/kemiklerinden
jelatin ve kolajen tiretimi sadece domuzlara mahsus onaylanmus isletmelerde yapilir.

UCUNCU BOLUM
Saglik ve Tanimlama Isareti

Saghik ve tanimlama isareti

MADDE 7 - (1) Isletmesi onaya tabi olan gida isletmecisi, iirettigi hayvansal giday1 Hayvansal Gidalarin
Resmi Kontrollerine fliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yonetmelik hiikiimlerine uygun saglik isareti veya saglik
isaretinin uygulanmasinin 6ngériilmedigi durumlarda bu Yénetmeligin 8 inci maddesinde yer alan sartlara uygun

tanimlama isareti uygulamadan piyasaya arz edemez.

(2) Gida isletmecisi hayvansal gidalara tanimlama isaretini, bu gidalarin bu Yonetmeligin 6 nc1 maddesindeki
sartlar1 tasiyan isletmelerde iiretilmesi halinde uygular.

(3) Gida isletmecisi, parcalamadik¢a veya islemedikce veya baska tarzda lizerinde ¢aligmadik¢a, Hayvansal
Gidalarin Resmi Kontrollerine iligkin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yonetmelik hukiimlerine uygun olarak uygulanan
saglik igaretini etten kaldiramaz.

DORDUNCU BOLUM
Bazi Hayvansal Gidalara iligskin Gereklilikler
Tanimlama isareti

MADDE 8 - (1) Gida isletmecisi, bu Yonetmeligin 7 nci veya 83 iincii maddelerini uygulamasi gerektiginde,
bu Yonetmeligin 5, 6,7, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18 ve 19 uncu bdlimlerindeki hiikiimlere bagl olarak
hayvansal gidalara asagidaki sartlara uygun tanimlama isaretini uygular:

a) Tanimlama igaretinin uygulanmasi asagidaki sekildedir:
1) Tanimlama isareti, gida tesisten ayrilmadan dnce uygulanir.

2) Gida, paketinden ve/veya ambalajindan ¢ikarildiginda veya baska bir tesiste daha ileri diizeyde islendiginde
gidaya yeni bir igaret uygulanir. Yeni isarette, bu tiir islemlerin gergeklestirildigi tesisin onay numarasi belirtilir.

3) Yumurtalar i¢in etiketleme ve isaretlemeye iliskin gereklilikleri belirleyen, gida kodeksinde yer alan
kodlama sistemi uygulandiginda, ayrica bir tanimlama isareti gerekli degildir.

4) Gida isletmecisi, 5996 sayil1 Kanunun 29 uncu maddesinin birinci fikrasina uygun olarak hayvansal gidanin



alindig1 gida isletmecisini veya dagiticisini tanimlayacak sisteme ve prosediire sahip olmasi gerekir.
b) Tanimlama isaretinin sekli asagidaki gibidir:
1) Isaret; okunakli, silinemez, anlagilir sekilde olur ve kolayca gériilebilir bir yerde bulunur.

2) Isarette, tesisin yer aldig1 {ilke ad1 biiyiik harflerle yazilir veya ilgili ISO standartlara uygun olarak iki harf
kodu ile gosterilecek sekilde belirtilir.

3) Isaret, tesisin onay numarasini icerir. Onayli bir isletme, kayit kapsanmndaki bir isletmede iiretilebilecek bir
giday1 da iiretecekse, s6z konusu gidanin etiketinde tanimlama igareti yerine sadece isletmenin onay numarasi bulunur.

4) Isaret oval sekilde olur.
¢) Tanimlama isaretinin uygulama yontemleri asagida belirtilmistir:

1) Isaret, hayvansal gidanin piyasaya arz edilis sekline gore dogrudan gidaya, ambalaja veya pakete
uygulanabilir. Bu isaret; gidaya, ambalaja veya pakete yapistirilmis bir etikete basilmis olabilecegi gibi etiketin
iizerine dayanikli materyalden yapilmis ¢ikarilamayacak bir sekilde de uygulanabilir.

2) Pargalanmis et veya sakatat igeren paketler s6z konusu oldugunda isaret, pakete yapistirilarak veya
basilarak etikete uygulanir ve bu etiket paket agildiginda isaret biitlinliigii bozulacak sekilde paketin {izerine basilir.
Ancak paketi agma iglemi paketin biitiinliigiiniin ortadan kalkmasina neden olursa, etiket paketin herhangi bir yerine
yerlestirilir. Ambalajlamanin, paketleme ile ayn1 korumayi sagladig1 durumlarda etiket ambalajin tizerine
yapistirilabilir.

3) Tasima konteynerlerine veya biiyiik paketlere yerlestirilen ve bagka bir tesiste muameleye tabi tutulmas,
islenmesi, ambalajlanmasi veya paketlenmesi amaglanan hayvansal gidalar i¢in isaret, konteyner veya paketin dis
ylizeyine uygulanir.

4) Hazir ambalajli hale getirilmeksizin tagian sivi, graniil, toz halindeki hayvansal gidalar ve hazir ambalajlt
hale getirilmeksizin taginan balik¢ilik iiriinleri igin, bu maddenin birinci fikrasinin (b) bendinin (2) ve (3) numaral: alt
bentlerinde belirtilen bilgileri igeren belgenin gidaya eslik etmesi durumunda tanimlama isaretinin kullanilmasi
zorunlu degildir.

5) Hayvansal gidalar, son tiiketiciye dogrudan arzi i¢in paketlenmisse isaretin sadece o paketin dis yiizeyine
uygulanmasi yeterlidir.

6) Isaret hayvansal gidalara dogrudan uygulandiginda, gida kodeksine uygun renklendirici kullanilir.
Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine dayanan prosediirlerin amaclari

MADDE 9 - (1) Kesimhane isletmecisi, tehlike analizinin sonucunda belirlenen ve Gida Hijyeni
Yonetmeliginin 22 nci maddesindeki genel gereklilikler ile bu maddenin ikinci fikrasinda siralanan 6zel gereklilikleri
iceren prosediirleri olusturur.

(2) Prosediirler, kesimhaneye kabul edilen her bir hayvanin veya uygun durumlarda her bir hayvan partisinin;
a) Uygun bir sekilde tanimlanmasint,
b) Mense ¢iftlik biinyesinde yer alan gida zinciri bilgisinin eslik etmesini,

c¢) Bakanligin gerekli gordiigli durumlar haric, hayvan veya halk saglig1 nedenleriyle hareket yasagi veya diger
sinirlamanin oldugu ¢iftlikten veya alandan gelmemesini,



¢) Temiz olmasini,

d) Kesimhane isletmecisinin yargisina gore saglikli olmasini,

e) Kesimhaneye geldiginde hayvan refahi agisindan uygun durumda olmasini,
saglar.

(3) Bu maddenin ikinci fikrasinda siralanan herhangi bir gereklilik karsilanmadiginda, kesimhane igletmecisi
resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekimi bilgilendirir ve uygun dnlemleri alir.

Gida zinciri bilgisi

MADDE 10 - (1) Kesimhane igletmecisi, uygun durumlarda, kesimhaneye gonderilen veya gonderilmesi
planlanan av hayvanlar1 disindaki tiim hayvanlar i¢in, bu maddede yer aldig1 sekilde gida zinciri bilgisini istemek,
almak, kontrol etmek ve degerlendirme sonucuna gére hareket etmek zorundadir.

(2) Kesimhane isletmecisi, Gida Hijyeni Yo6netmeligine uygun olarak mense ¢iftlik biinyesinde tutulan
kayitlari iceren ilgili gida zinciri bilgileri saglanamayan hayvanlari isletmesine kabul edemez.

(3) Hayvanlar kesimhaneye gelmeden 24 saat nce gida zinciri bilgileri kesimhane igletmecisine ulagmis
olmalidir. Ancak bu maddenin dokuzuncu fikrasinda belirtilen durumlarda bu stire aranmaz.

(4) Bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen gida zinciri bilgisi 6zellikle;
a) Mense ¢iftligin veya bolgenin hayvan sagligi durumunu,
b) Hayvanlarin saglik durumunu,

c) Belirli bir ddnemde hayvanlara uygulanan ve belirli bir kalint1 arinma siiresine sahip olan veteriner tibbi
tirtinleri veya diger tedavileri, kalint1 arinma siireleri ve bunlarin uygulama tarihlerini,

¢) Etin giivenilirligini etkileyebilen hastaliklarin olup olmadigina iligkin bilgiyi,

d) Halk sagliginin korunmas1 amaciyla, etin giivenilirligini etkileyebilecek hastaliklarin teshisi i¢in
zoonozlarin ve kalintilarin izlenmesi ve kontrolii ¢er¢evesinde alinan numuneler de dahil, hayvanlardan veya diger
materyallerden alinan numunelerde yiiriitiilen analiz sonuglarini,

e) Ayn1 mense ¢iftlikten kesime gonderilen bir 6nceki hayvanlara ait 6zellikle resmi veya yetkilendirilmis
veteriner hekim tarafindan diizenlenen 6lim-6ncesi (ante mortem) ve 6lim-sonrasi (post mortem) muayenelere iliskin
raporlari,

f) Verilerin bir hastaligin varligina isaret etmesi durumunda tiretim verilerini,
g) Mense ciftlige hizmet saglayan veteriner hekimin adi ve adresini,
kapsar.

(5) Ancak; bu maddenin dérdiincii fikrasindaki bilgilerden; bazilarin asagidaki durumlarda temin edilmesi
gerekmez:

a) Kesimhane igletmecisi; daimi bir diizenleme veya bir kalite giivence programi kapsaminda bu maddenin 4
tincii fikrasinin (a), (b), (e) ve (g) bentlerinde belirtilen bilgileri temin edebiliyorsa bu bilgileri ayrica aramaz.



b) Kesimhane isletmecisi; iireticinin bu maddenin 4 iincii fikrasinin (a), (b), (e) ve (f) bentlerinde belirtilen
bilgilere iliskin raporlanacak bir durum olmadigint beyan etmesi durumunda bu bilgileri temin etmesi zorunlu degildir.

(6) Gida zinciri bilgisi, ¢iftlik kayitlarindan ¢ikarilabildigi gibi, elektronik veri tabani veya iiretici tarafindan
imzal1 standart bir beyan seklinde de verilebilir.

(7) 11gili g1da zinciri bilgisini degerlendirdikten sonra hayvanlarin kesimhaneye kabulii igin karar veren
kesimhane isletmecisi, bu maddenin dokuzuncu fikrasinda bahsedilen durumlar harig, hayvanin veya partinin
varisindan en az 24 saat 6nce resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekimle baglant: kurar. Kesimhane isletmecisi
hayvanin 6liim 6ncesi muayenesinden dnce saglik durumu hakkindaki degerlendirmelerini resmi veya yetkilendirilmis
veteriner hekime bildirir.

(8) Gida zinciri bilgisi olmaksizin kesimhaneye hayvan getirilirse, kesimhane isletmecisi derhal resmi veya
yetkilendirilmis veteriner hekimi bilgilendirir. Resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekim izin verinceye kadar
hayvanin kesimi gergeklestirilmez.

(9) Bakanlik bu Yo6netmeligin amacina uygun olarak, gida zinciri bilgisinin, hayvanlarin kesimhaneye
getirilmesinden 24 saatten daha az bir surede veya hayvanlarla birlikte getirilmesine izin verebilir. Ancak gida zinciri
bilgisinde kesimhane faaliyetini ciddi olarak aksatabilecek bir husus olmasi durumunda, hayvanlarin kesimhaneye
ulastirilmasindan yeterli bir siire 6nce, kesimhane isletmecisi kesimhane faaliyetini bu duruma uygun hale
getirebilmesi i¢in bilgilendirilir. Kesimhane igletmecisi bu bilgiyi degerlendirir ve aldig1 gida zinciri bilgisini resmi
veya yetkilendirilmis veteriner hekime sunar. Resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekim izin vermedikge
hayvanlarin kesimi veya i¢ organlarinin ¢ikartilmasi iglemi yapilmaz.

(10) Kesimhane isletmecisi, evcil tek tirnakli hayvanlara eslik eden pasaportlari/tek tirnakli hayvan kimlik
belgelerini insan tiikketimi i¢in amaglandigin1 dogrulamak {izere kontrol eder. Hayvanlar1 kabul etmesi halinde
pasaportlari/tek tirnakli hayvan kimlik belgelerini resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekime verir.

BESINCI BOLUM
Evcil Tirnakli Hayvanlarin Etleri I¢in Ozel Gereklilikler

Canl hayvanlarin kesimhaneye nakli

MADDE 11 - (1) Canli hayvanlar1 kesimhaneye nakleden gida isletmecisi asagidaki gerekliliklere uygunlugu
saglar:

a) Hayvanlara, toplama ve nakliye siiresince gereksiz strese ve aciya yol agmayacak sekilde davranilir.

b) Hastalik belirtileri gosteren veya halk saglig: agisindan énemli olan hastalik etkenleriyle bulagmis oldugu
bilinen siiriilerden gelen hayvanlar, Bakanlik¢a izin verilmesi halinde kesimhaneye nakledilir.

Kesimhaneler icin gereklilikler

MADDE 12 - (1) Gida isletmecisi, evcil tirnaklilarin kesildigi kesimhane binalarinin, planlarinin ve
ekipmanlarimin asagidaki gerekliliklere uygunlugunu saglar:

a) Kesimhanelerdeki hayvan bekleme yerleri asagida belirtilen gereklilikleri tasir:

1) Kolay temizlenebilen, dezenfekte edilebilen, havalandirma ve gerektiginde uygun iklimlendirmeye izin
veren, yeterli ve hijyenik hayvan bekleme yerlerine sahip olmaldir.

2) Saglikli hayvanlar1 koruyacak sekilde, hasta veya hastaliktan siipheli hayvanlarin yonlendirilmesine ve
toplanmasina imkan veren ayr1 ve kilitlenebilir, havalandirma ve gerektiginde uygun iklimlendirmeye izin veren



yerlere sahip olmalidir.

3) Bu bendin (1) ve (2) numaral1 alt bentlerinde belirtilen yerler su ve gerektiginde yemleme imkanlariyla
donatilmali ve bu yerlerin atik sularinin drenaji, gida giivenilirligini tehlikeye atmamalidir.

4) Hayvan bekleme yerlerinin biiyiikliigii ve boliimleri hayvan refahini saglayacak sekilde olmalidir. Bu yerler
hayvanlarin tanimlanmasi ve 6liim 6ncesi muayenesine imkan verecek sekilde yapilmalidir.

b) Kesimhaneler, ete bulagmalarin 6nlenmesi amaciyla agagidaki sartlari tasir:
1) Yiiriitilmekte olan islemlere uygun ve yeterli sayida odaya sahip olmalidir.
2) Mide ve bagirsaklarin bosaltilmasi ve temizlenmesi halinde ayr1 bir odaya sahip olmalidir.

3) Sersemletme ve kanin akitilmasi, derinin yiiziilmesi, domuz tiirii hayvanlarda derinin yiziilmemesi halinde
haslama, killarin alinmasi, kalan killarin kazinmasi ve hafif¢e yakilmasi, i¢ organlarin ¢ikartilmasi ve karkasin ilave
islemleri, temizlenmis mide ve bagirsaklarin muamelesi, eger kesim hattinda yapilmryorsa 6zellikle yiiziilmiis baglarin
islenmesi olmak {izere diger sakatatlarin hazirlanmasi ve temizlenmesi, sakatatlarin paketlenmesi ve etlerin sevkiyati
islemlerinin farkli zamanlarda veya farkli yerlerde yapilmasi saglanmalidir.

4) Etin, zemin, duvar ve tiim sabit donanimlarla temasini 6nleyecek imkéana sahip olmalidir.

5) Kesim igleminde siirekli ilerlemeye izin veren veya kesim hattindaki farkli kisimlar arasindaki ¢apraz
bulagmalar1 6nleyecek sekilde tasarlanmis kesim hattina sahip olmalidir. Ayni kesimhanede birden fazla kesim
hattinin galistirilmasi halinde, ¢capraz bulagsmay1 6nlemek icin hatlar birbirinden yeterince ayr1 olmalidir.

¢) Kesimhaneler, 82 °C’den az olmamak iizere temin edilen sicak su ile veya esdeger bir etkiye sahip alternatif
bir sistem ile aletleri dezenfekte etmek igin olanaklara sahip olmalidir.

¢) Etle temasi olan personel tarafindan kullanilan el yikama igleminin yapildig lavabolar, bulasmanin
yayilmasini 6nlemek iizere tasarlanmis musluklara sahip olmalidir.

d) Siiphelenilerek alikonulan etlerin sogutularak depolanmasi ile insan tiiketimi i¢in uygun olmadig: belirlenen
etlerin depolanmast i¢in kilitlenebilen ayr1 ayri1 imkanlara sahip olmalidir.

e) Canli hayvanlarin nakliyesinde kullanilan araglarin temizlenmesi, yikanmasi ve dezenfeksiyonu icin yeterli
imkanlara sahip ayr1 bir yer bulunmalidir. Ancak, Bakanlik¢a uygun goriilmesi halinde kesimhane yakininda resmi
izine sahip olan yerler bu amag i¢in kullanilabilir. Bu durumda kesimhanenin bu tiir yer ve imkanlara sahip olmasina
gerek yoktur.

f) Kesimhaneler, siipheli veya hasta hayvanlarin kesimi i¢in ayrilmus kilitlenebilir yerlere sahip olmalidir.

g) Giibre veya sindirim kanali igerigi isletmede depolanacak ise bu amag igin ayrilmis 6zel bir alan veya yer
olmalidir.

§) Veteriner hizmetlerinin kullanimina ayrilmis, yeterli donanima sahip, kilitlenebilir imkan veya gerektiginde
odaya sahip olmalidir.

Parcalama tesisleri i¢in gereklilikler

MADDE 13 - (1) Gida isletmecisi, evcil tirnakli hayvan etlerinin muamele edildigi parcalama tesisinde
asagidaki gerekliliklere uyar:

a) Etlerin bulagsmasini 6nlemek iizere 6zellikle; islemlerin siirekli ilerlemesine izin verecek veya farkli tiretim



gruplari arasindaki ayirim saglayacak sekilde tesisin insasini gergeklestirmelidir.

b) Agik etler ve paketlenmis etler ya ayni depoda farkli zamanlarda, ya da ayr1 depolarda muhafaza
edilmelidir.

¢) Bu Yonetmeligin 15 inci maddesinde belirtilmis olan gerekliliklere uygunlugu saglayacak sekilde
donatilmis pargalama odalarina sahip olmalidir.

¢) Etle temasi olan personel tarafindan kullanilan el yikama isleminin yapildig: lavabolar, bulasmanin
yayilmasini dnlemek iizere tasarlanmis musluklara sahip olmalidir.

d) 82 °C’den az olmamak iizere temin edilen sicak su ile veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem ile
aletleri dezenfekte etmek igin olanaklara sahip olmalidur.

Kesim hijyeni
MADDE 14 — (1) Hayvanlarin kesimi asagidaki gerekliliklere uygun olarak yapilir:

a) Hayvanlar kesimhaneye getirildikten sonra gereksiz yere bekletilmeden kesilmelidir. Ancak, hayvan
refahini saglamak amaciyla gerektiginde kesimden 6nce bir dinlenme siresi verilmelidir.

b) Kesimhaneye kabul edilen hayvanlara iligkin olarak;

1) Bu bendin (2) ve (3) numarali alt bentlerinde belirtilen hayvanlarin disinda kalan hayvanlar, kesimhanede
kesimden 6nce 6lmiis ise etleri insan tiikketimi i¢in kullanilamaz.

2) Kesimhaneye, 16 nc1 maddeye uygun olarak kesimhane disinda acil kesime tabi tutulan hayvanlar, 25 inci
maddeye uygun olarak iiretim yerlerinde kesilen hayvanlar ve 27 nci maddeye uyumlu yaban av hayvanlar disinda
sadece kesim amaciyla canli hayvan getirilir.

3) Kesimhanede meydana gelen kaza sonucu kesime tabi tutulan hayvanlarin etleri, kesimhanede yapilan
muayenede kaza sebebiyle meydana gelen lezyonlar disinda higbir ciddi lezyon bulunmazsa, insan tiikketiminde
kullanilabilir.

¢) Kesim i¢in génderilen hayvanlarin menseini izleyebilmek i¢in, hayvanlar tek tek veya uygun durumlarda
grup olarak tanimlanr.

¢) Hayvanlar temiz olmalidir.

d) Kesimhane isletmecisi, kesilecek her hayvanin Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine fligkin Ozel
Kurallar1 Belirleyen Yo6netmelik hiikiimleri dogrultusunda 6liim 6ncesi muayenesinin uygun sartlar altinda
yapilabilmesi i¢in resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekimin talimatlarina uyar.

¢) Kesim salonuna alinan hayvanlar, gereksiz yere bekletilmeden kesilmelidir.

f) Sersemletme, kanin akitilmasi, deri yiizme, i¢ organ ¢ikarma ve karkasin diger islemleri; gereksiz yere
geciktirilmeden ve ete bulagmalar1 dnleyecek sekilde yapilir. Ozellikle;

1) Kesim iglemi boyun bélgesindeki ana atardamar (a. carotis communis) ve ana toplardamar (v. jugularis) ile
soluk borusu ve yemek borusunu kapsayacak sekilde yapilir. Ancak Bakanligin izin vermesi durumunda, kanin
akitilmasi sirasinda soluk borusu ve yemek borusunun biitiinliigiiniin bozulmayacagi yontemler kullanilabilir.

2) Deri ve postlarin uzaklastirilmas: esnasinda; deri ve postlarin dis kismu ile karkas arasinda temas onlenir,
deri ve postlarin dis yiizeyi ile temas eden personel ve ekipman, etlere temas ettirilmez.



3) I¢ organlarin gikarilmasi sirasinda ve sonrasinda sindirim kanali igeriginin dokiilmesinin énlenmesi saglanir
ve sersemletme islemini takip eden siiregte, miimkiin olan en kisa siirede i¢ organlarin ¢ikartilmasi islemi tamamlanur.

4) Memelerin uzaklastirilmasi sirasinda karkasa, siit veya kolostrum bulastirilmaz.

g) Karkaslar ve govdenin insan tiiketimi i¢in amaglanan diger kisimlari tamamen yiiziilmiis olmalidir. Ancak,
domuz tiirii hayvanlarmn tiim gévdesi; koyun, keci ve danalarin baslari ile koyun, kegi ve sigirin ayaklari; sigirlarin
ag1z burun bolgesi ile dudaklari igin bu uygulama zorunlu degildir. Agiz burun bdlgesi ve dudaklar dahil olmak tizere
bas ve ayaklar bulasmaya yol agmayacak sekilde muamele edilir.

&) Domuz tiirli hayvanlar yiiziilmediklerinde killar1 derhal uzaklastirilir. Bu islem i¢in kullanilan haslama
sicakligindaki sudan kaynaklanan etin bulagma riski en aza indirilir. Bu iglem i¢in, sadece izin verilmis katki
maddeleri kullanilir. Bu islem sonrasinda domuz tiirii hayvanlar, icilebilir su ile tamamen durulanir.

h) Karkaslarda, goriiniir diskisal bulagsma olmamalidir. Herhangi bir goriiniir bulasmanin olmasi durumunda,
bulasik bolge derhal kesilerek veya esdeger bir etkiye sahip alternatif yollarla uzaklastirilmalidir.

1) Karkaslar ve sakatatin zemin, duvar veya ¢aligma tezgahlari ile temas etmesi dnlenir.

i) Kesimhane isletmecisi, kesilen tiim hayvanlarin Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel
Kurallar1 Belirleyen Yo6netmelik dogrultusunda 6liim sonras1 muayenelerinin uygun sartlar altinda yapilabilmesi i¢in
Bakanligin talimatlarina uyar.

j) Hayvanin dliim sonras1 muayenesi tamamlanincaya kadar kesilen hayvanin pargalari;
1) Hangi karkasa ait oldugu tanimlanabilmelidir.

2) Oliim sonras1 muayenesi tamamlanmis olanlar dahil, diger karkas, sakatat veya i¢ organlarla temas
ettirilmemelidir.

3) Herhangi bir patolojik lezyon gostermedigi belirlenen penis hemen atilabilir.
k) Sigir ve domuz tiirli hayvanlar ile tek tirnakli hayvanlarda bobrek ve bobrek yaglari uzaklastirilir.

1) Oliim sonras1 muayenenin tamamlanmasindan énce birkag hayvanin kani veya diger sakatatlari, ayni yerde
toplantyorsa ve sayet bu hayvanlardan bir veya birkag tanesine ait karkasin insan tiiketimi i¢in uygun olmadig:
belirlenirse tim bu hayvanlara ait bir arada bulunan kan ve sakatatlar da insan tiiketimine sunulmaz.

m) Oliim sonras1 muayeneden sonra;
1) Sigir ve domuz tiirii hayvanlar ile tek tirnaklt hayvanlarin tonsilleri hijyenik bir sekilde uzaklastirilir.

2) insan tiiketimi igin uygun olmayan kisimlar, tesisin temiz kisimlarindan miimkiin oldugunca ¢abuk
uzaklastirlir.

3) Hastalik sliphesi olan etler veya insan tiiketimi icin uygun olmadigi belirlenen etler ve yenmeyen yan
iriinler, insan tiiketimi i¢in uygun oldugu belirlenen etlerle temas ettirilmez.

4) I¢ organlar veya karkasta kalan i¢ organ pargalar1 tamamen ve miimkiin oldugunca ¢abuk uzaklastirilir.

n) Kesim iglemleri ve 6liim sonrast muayenenin tamamlanmasindan sonra et, bu Yo6netmeligin 17 nci
maddesinde belirtilmis olan gerekliliklere uygun olarak depolanir.

0) Mide, bagirsak, bas ve ayaklarin ileri muamelesi yapilacak ise asagidaki islemler gerceklestirilir:



1) Mide haslanir veya temizlenir.
2) Bagirsaklar bosaltilir ve temizlenir.
3) Bas ve ayaklarin derisi yiiziiliir veya haslanir ve kildan arindirilir.

0) 6 nc1 maddenin besinci fikrasinda yer alan hususlar da dikkate alinarak; farkli hayvan tiirlerinin kesimi veya
ciftlik av hayvani veya yaban av hayvanlarin karkaslarinin muamelesi i¢in onaylanmis isletmelerde, farkl: tiirler
iizerinde yiiriitiilen faaliyetlerin yerini ya da zamanini ayirmak suretiyle ¢apraz bulasmay1 6nlemek i¢in tedbirler
alinmalidir. Yaban av hayvanlari ile ¢iftlikte kesilen derisi yiiziilmemis ¢iftlik av hayvanlarinin karkasinin
depolanmast ve kabulii igin ayr1 imkanlar saglanir.

p) Kesimhanelerde, siipheli veya hasta hayvanlarin kesimi i¢in ayri alet ve ekipman kullanilir ve bu alet ve
ekipmanin muhafazasi i¢in kilitlenebilir imkanlar bulunur.

Parcalama ve kemiklerin ayrilmasi siiresince hijyen

MADDE 15 - (1) Gida isletmecisi, evcil tirnakli hayvanlarin etlerinin pargalanmasi ve kemiklerinin ayrilmast
islemlerini agagidaki gerekliliklere uygun olarak yapar:

a) Kesimhanelerde, evcil tirnakli hayvanlarin biitiin haldeki karkaslari yarim veya ¢eyrek parcaya, yarim
karkaslar ise en fazla {i¢ parcaya ayrilabilir. Daha ileri par¢alama ve kemiklerin ayrilmasi islemleri bir pargalama
tesisinde yuratular.

b) Et lizerindeki ¢alisma, bulagsmayi asgariye indirecek veya bulasmay: 6nleyecek sekilde diizenlenir. Gida
isletmecisi bunun igin 6zellikle agagidaki hususlar saglar:

1) Pargalanacak etler, calisma odalarina bu odalardaki igslem hizina uygun olacak sekilde getirilir.

2) Pargalama, kemiklerin ayrilmasi, trimleme, dilimleme, zarlarin ayrilmasi, ambalajlama ve paketleme
stiresince sakatatlarin sicakligiim 3 °C’yi, diger etlerin sicakliginin 7 °C’yi agsmayacak sekilde kalmasi saglanir. Bu
durumu saglamak tizere ortam sicakligi 12 °C’den fazla olmayacak veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem
kullanilacaktir.

3) 6 nc1 maddenin besinci fikrasinda yer alan hususlar da dikkate alinarak farkli hayvan tiirlerine ait etlerin
parcalanmasi i¢in onaylanan tesislerde ¢apraz bulagsmay1 dnlemek i¢in bu faaliyetlerin yeri veya zamani ayrilir.

¢) Bununla birlikte, bu Yonetmeligin 17 nci maddesinin birinci fikrasinin (c) bendine uygun olarak bu fikranin
(b) bendinin (2) numarali alt bendinde anilmig olan sicakliga ulagsmadan &nce et kemikten ayrilabilir veya
parcalanabilir.

¢) Parcalama tesisi ile kesimhane ayn1 yerde oldugu zaman et, bu fikranin (b) bendinin (2) numarali alt
bendinde belirtilen sicakliga diisiiriilmeden 6nce kemiginden ayrilabilir ve pargalanabilir. Bu durumda et, par¢alama
tesisine dogrudan kesimhaneden veya sogutma odasinda bir bekleme déneminden sonra aktarilir. Et miimkiin oldugu
kadar kisa siire igerisinde pargalanir, uygun durumlarda paketlenir ve bu fikranin (b) bendinin (2) numarali alt
bendinde belirtilen sicakliklara iliskin hiikiim uygulanir.

(2) Gida isletmecisi evcil tirnakli hayvanlardan elde edilen eti, ¢ig et olarak piyasaya arz edecekse, bu ete su
tutulmasini artirmak amactyla herhangi bir islem uygulayamaz.

Kesimhane disinda acil kesim

MADDE 16 - (1) Gida isletmecisi, sadece asagidaki gerekliliklerin saglanmasi durumunda kesimhane disinda
acil kesimi yapilan evcil tirnakli hayvan etlerini insan tiiketimine sunabilir:



a) Saglikliyken gegirdigi bir kazadan dolay1 ac1 ¢eken hayvanin, hayvan refahi sebepleri ile kesimhaneye
nakledilememesi.

b) Hayvanin 6liim 6ncesi muayenesinin veteriner hekim tarafindan ytiriitiilmesi.

c) Kesilen ve kani1 akitilan hayvan, gereksiz gecikmelerden kaginilarak hijyenik bir sekilde kesimhaneye
nakledilir. Mide ve bagirsaklar hayvanin kesildigi yerde veteriner hekim gozetiminde ¢ikartilabilir. Cikartilan i¢
organlar, kesilen hayvana eslik etmeli ve bu hayvana ait oldugu tanimlanabilir olmalidir.

¢) Kesim ile kesimhaneye varis arasinda 2 saatten daha fazla zamana ihtiyag varsa, hayvan sogutulmalidir.
Iklim sartlarinin izin verdigi durumda, aktif sogutma gerekli degildir.

d) Hayvani yetistiren gida isletmecisinin bildirimi; hayvanin kimligini, hayvanlara uygulanan ve belirli bir
kalint1 arinma siiresine sahip olan veteriner tibbi iirinleri veya diger tedavileri, kalint1 arinma siirelerini ve bunlarin
uygulama tarihlerini igerir ve kesilen hayvanin beraberinde kesimhaneye iletilir.

¢) Oliim &ncesi muayenenin olumlu sonucunu, acil kesimin giinii, zamani, sebebini ve hayvana veteriner
hekim tarafindan uygulanan tedaviye iligkin bilgileri igeren, veteriner hekim tarafindan diizenlenen bir bildirim,
kesilen hayvanin beraberinde kesimhaneye iletilir.

f) Acil kesimi yapilan hayvan, yapilmasi gereken ilave testler de dahil olmak iizere Hayvansal Gidalarin
Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yonetmelige gore kesimhanede yiiriitiilen 6liim sonrasi
muayeneden sonra insan tiiketimi i¢in uygun olmalidir.

g) Gida igletmecisi, 6liim sonras1 muayeneyi takiben etin kullanimina iliskin resmi veya yetkilendirilmis
veteriner hekimin verecegi talimata uyar.

) Acil kesime tabi tutulan hayvanlardan elde edilen etler Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iligkin
Ozel Kurallar1 Belirleyen Yénetmelikte &n goriilen saghk isareti veya bu Yonetmeligin 8 inci maddesinde éngériilmiis
olan tanimlama isareti ile karistirilmayacak sekilde 6zel bir saglik isareti tagimasi sart ile piyasaya arz edilir.

Depolama ve nakliye

MADDE 17 — (1) Gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uygun olarak evcil tirnakli hayvanlarin etlerinin
depolanmasini ve nakledilmesini saglar:

a) Etlerin sogutulmasi sirasinda asagidaki gerekliliklere uyulur:

1) Sogutma islemi 6zel bir 6nlem 6ngoriilmedikge 6liim sonrasi muayeneyi takiben hemen baslatilir. Etin her
tarafinda, sakatatlar i¢in 3 °C ve diger etler i¢in 7 °C’den fazla olmayan bir sicaklig1 saglamak {izere sogutma egrisi
boyunca sicaklik devamli diisiiriilmeli ve bu islemler kesimhanede gergeklestirilmelidir. Ancak, bu Yonetmeligin 15
inci maddesinin birinci fikrasinin (¢) bendine uygun olarak sogutma siiresince et parcalanabilir ve kemikler ayrilabilir.

2) Sogutma siiresince, et lizerinde yogunlagsmay1 dnleyecek yeterli hava sirkiilasyonu saglanir.

b) Et, bu maddenin birinci fikrasinin (a) bendinde agiklanan sicaklik derecesine ulagsmali ve depolama
sliresince bu sicaklikta kalmalidir.

¢) Et, nakliyeden dnce bu maddenin birinci fikrasinin (a) bendinde agiklanan sicaklik derecesine ulagmali ve
nakliye siiresince bu sicaklikta kalmalidir. Bununla birlikte, 6zel {iriinlerin {iretimi i¢in gerekli ise Bakanlik asagidaki
hususlarmn saglanmasi kosulu ile etlerin, bu maddenin birinci fikrasinin (a) bendinde agiklanan sicaklik derecesine
ulagmadan nakliyesine izin verebilir:

1) Etin bir isletmeden diger bir isletmeye nakliyesi, Bakanligin belirttigi kurallara uygun olarak yapilir.



2) Et, kesimhaneden veya kesimhane ile ayn1 yerde bulunan pargalama tesisinden hemen ayrilir ve nakliye
suresi 2 saatten fazla olmaz.

¢) Dondurulacak etler stabilizasyon periyodunu gerektiren durumlar da dikkate alinarak fazla geciktirilmeden
dondurulur.

d) Acik etler ve paketlenmis etler ayni depoda farkli zamanlarda veya ayr1 depolarda muhafaza edilir. Bu
uygulama nakliye iglemleri i¢in de gegerlidir.

ALTINCI BOLUM
Kanatl ve Tavsanimsilarin Etleri I¢in Ozel Gereklilikler
Canl hayvanlarin kesimhaneye nakli

MADDE 18 — (1) Canli hayvanlar1 kesimhaneye nakleden gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uygunlugu
saglar:

a) Hayvanlara, toplama ve nakliye siiresince gereksiz strese ve aciya yol agmayacak sekilde davranilir.

b) Hastalik belirtileri gdsteren veya halk sagligi agisindan 6nemli olan hastalik etkenleriyle bulagmig oldugu
bilinen siiriilerden gelen hayvanlar, Bakanlik¢a izin verilmesi halinde kesimhaneye nakledilir.

c¢) Kesimhaneye gonderilen hayvanlarin tasindig: kafesler veya ekipman paslanmaz malzemeden yapilmali,
kolayca temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir. Canli hayvanlarin toplanmasi ve dagitilmasi igin kullanilan
tiim ekipmanlar hayvanlar bosaltildiktan hemen sonra ve gerekli durumlarda yeniden kullanilmadan 6nce temizlenir,
yikanir ve dezenfekte edilir.

Kesimhaneler icin gereklilikler

MADDE 19 - (1) Gida isletmecisi, kanatli veya tavsanimsilarin kesildigi kesimhane binalarinin, planlarinin ve
ekipmanlarinin asagidaki gerekliliklere uygunlugunu saglar:

a) Kesimhaneler; hayvanlarin kabulii ve 6liim 6ncesi muayenesi i¢in bir oda veya kapali alana sahip olmalidir.
b) Kesimhaneler, ete bulasmalarin 6nlenmesi amaciyla asagidaki sartlari tagir:
1) Yiriitilen islemlere uygun ve yeterli sayida odaya sahip olmalidir.

2) Biitiin haldeki kanath karkasina lezzet vericilerin eklenmesi dahil olmak iizere, i¢ organlarin ¢ikarilmasi ve
karkasin ilave iglemleri ile tavuk ayagi, ibik ve kanat ucunun muamelesi i¢in ayr1 odaya sahip olmalidir.

3) Sersemletme ve kanin akitilmasi, haslama, tily yolma veya derinin yiiziilmesi, i¢ organlarin ¢ikarilmasi ve
etlerin sevkiyati islemlerinin farkli zamanlarda veya farkl yerlerde yapilmas: saglanir.

4) Etin zemin, duvar ve tiim sabit donanimlarla temasini dnleyecek imkana sahip olmalidir.

5) Kesim igleminde siirekli ilerlemeye izin veren veya kesim hattindaki farkli kisimlar arasindaki ¢apraz
bulagmalar1 6nleyecek sekilde tasarlanmis kesim hattina sahip olmalidir. Ayni kesimhanede birden fazla kesim
hattinin galistirilmasi halinde gapraz bulagmay1 6nlemek igin hatlar birbirinden yeterince ayri olmalidir.

¢) Kesimhaneler, 82 °C’den az olmamak tizere temin edilen sicak su ile veya esdeger bir etkiye sahip alternatif
bir sistem ile aletleri dezenfekte etmek icin olanaklara sahip olmalidir.

¢) Etle temasi olan personel tarafindan kullanilan el yikama igleminin yapildig: lavabolar, bulasmanin



yayilmasint onlemek iizere tasarlanmis musluklara sahip olmalidir.

d) Siiphelenilerek alikonulan etlerin sogutularak depolanmasi ile insan tiiketimi i¢in uygun olmadigi belirlenen
etlerin depolanmast i¢in kilitlenebilen ayr1 ayri imkanlara sahip olmalidir.

e) Canli hayvanlarin nakliyesinde kullanilan kafes gibi nakil ekipmanlarinin ve araglarinin temizlenmesi,
yikanmasi ve dezenfeksiyonu icin yeterli imkanlara sahip ayr1 bir yer bulunmalidir. Ancak, Bakanlik¢a uygun
goriilmesi halinde kesimhane yakininda resmi izine sahip olan yerler bu amag i¢in kullanilabilir. Bu durumda
kesimhanenin bu tiir yer ve imkanlara sahip olmasina gerek yoktur.

f) Veteriner hizmetlerinin kullanimina ayrilmis, yeterli donanima sahip, kilitlenebilir imkan veya gerektiginde
odaya sahip olmalidir.

Parcalama tesisleri igin gereklilikler

MADDE 20 - (1) Gida isletmecisi, kanatli veya tavsanimsilarin etlerinin muamele edildigi pargalama
tesisinde asagidaki gerekliliklere uyar:

a) Etlerin bulagsmasini 6nlemek iizere 6zellikle; islemlerin siirekli ilerlemesine izin verecek veya farkli {iretim
gruplar arasindaki ayirim saglayacak sekilde tesisin insasini gergeklestirir.

b) Agik etler ve paketlenmis etler ayn1 depoda farkli zamanlarda veya ayr1 depolarda muhafaza edilir.

¢) Bu Yonetmeligin 22 nci maddesinde belirtilmis olan gerekliliklere uygunlugu saglayacak sekilde donatilmig
parcalama odalarina sahip olmalidir.

¢) Etle temasi olan personel tarafindan kullanilan el yikama isleminin yapildig: lavabolar, bulasmanin
yayilmasint onlemek iizere tasarlanmis musluklara sahip olmalidir.

d) 82 °C’den az olmamak iizere temin edilen sicak su ile veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem ile
aletleri dezenfekte etmek igin olanaklara sahip olmalidur.

(2) Gida isletmecisi asagidaki islemleri bir pargalama tesisinde yapacaksa, bu igslemler igin ayr1 odalar saglar:

a) Beslendigi ciftlikte sersemletilen, kani akitilan ve tityleri yolunan kaz ya da 6rdek cigeri tiretimi i¢in
yetistirilen kazlarin ve 6rdeklerin i¢ organlarmin ¢ikarilmasi.

b) I¢ organlarinin ¢ikarilmasi isleminin geciktirilmis oldugu kanatli hayvanlarin i¢ organlarinin gikarilmast.
Kesim hijyeni
MADDE 21 - (1) Kanatl ve tavsanimsilarin kesimi asagidaki gerekliliklere uygun olarak yapilir:

a) Bu maddenin birinci fikrasinin (b) bendinde belirtilen hayvanlarin disinda kalan hayvanlar, kesimhanede
kesimden 6nce 6lmiis ise etleri insan tiiketimi i¢in kullanilamaz.

b) Kesimhaneye asagidaki istisnalar disinda sadece kesim amaciyla canli hayvan getirilir:

1) ig organlarinin gikarilmasi geciktirilmis kanatlilar, kaz ya da 6rdek cigeri iiretimi igin yetistirilen kazlar ve
ordekler ile bu Yonetmeligin 23 {incii maddesine uygun olarak ciftlikte kesilen ve evcil olarak kabul edilmeyen ancak
evcil hayvan gibi ciftlikte yetistirilen kuslar.

2) Bu Yonetmeligin 25 inci maddesine uygun olarak iiretim yerlerinde kesilen ¢iftlik av hayvanlari.



3) Bu Yonetmeligin 28 inci maddesine uygun kiigiik yaban av hayvanlari.

¢) Kesimhane isletmecisi, 6liim dncesi muayeneyi uygun sartlar altinda yiiriitmek icin Bakanligin talimatlarina
uyar.

¢) Farkli hayvan tiirlerinin veya ¢iftlikte yetistirilen deve kuslarinin ve kii¢iik yaban av hayvanlarinin kesimi
icin onaylanan isletmelerde, her hayvan tiirii i¢in yiiriitiilen bu faaliyetlerin yerini ya da zamanini ayirmak suretiyle
capraz bulagmay1 6nlemek i¢in gerekli tedbirler alinmalidir. Ciftlikte beslenmis ve kesilmis devekuslarin
karkaslarinin kabulii ve depolanmasi ile kiigiik yaban av hayvanlari igin ayr1 imkanlar bulunur.

d) Kesim salonuna getirilen hayvanlar gereksiz yere bekletilmeden kesilir.

e) Sersemletme, kanin akitilmasi, deri ylizme veya tily yolma, i¢ organ ¢ikarma ve diger temizleme islemleri;
gereksiz yere geciktirilmeden ve ete bulasmalar 6nleyecek sekilde yapilir. Ozellikle tily yolma islemi kapali bir
ortamda, mekanik ydntemler ve uygun ekipmanla yapilir, tiiylerin etrafa sagilmasini ve i¢ organlarin ¢ikarilmasi
strasinda sindirim kanali igeriginin dokiilmesini 6nlemek i¢in tedbirler alinir.

f) Kesimhane igletmecisi 6liim sonrasi muayeneyi, 6zellikle kesilen hayvanlarin diizgiin sekilde muayene
edilebilmesine imkan saglayan uygun sartlar altinda yiiriitmek i¢in Bakanligin talimatlarina uyar.

g) Oliim sonras1 muayeneden sonra;

1) Insan tiiketimi icin uygun olmayan kisimlar, tesisin temiz kisimlarindan miimkiin oldugunca ¢abuk
uzaklastirilir.

2) Hastalik siiphesi olan etler veya insan tiiketimi i¢in uygun olmadig: belirlenen etler ve yenmeyen yan
tirlinler, insan tiiketimi i¢gin uygun oldugu belirlenen etlerle temas ettirilmez.

3) Bobrekler hari¢ olmak iizere, i¢ organlar veya karkasta kalan i¢ organ pargalari tamamen ve miimkiin
oldugunca ¢abuk uzaklastirilir.

§) Muayene ve i¢ organlarin ¢ikarilmasindan sonra karkas temizlenir ve sicak iken parcalanmayacaksa 4
°C’den fazla olmayan bir sicakliga miimkiin oldugunca ¢abuk sogutulur.

h) Karkaslara, daldirilarak sogutma iglemi uygulandiginda, asagidaki hususlar dikkate alinir:

1) Karkasin bulasmasini 6nlemek i¢in karkas agirlifi, su sicakligi, su miktari ve suyun akis yonii ile sogutma
stiresi gibi parametreler dikkate alinarak onlem alinir.

2) Ekipmanlar, gerekli oldugunda ve en azindan giinde bir defa tamamen bosaltilir, temizlenir ve dezenfekte
edilir.

1) Hasta ve siipheli hayvanlar ile hastaliklarin yok edilmesi veya kontrolii programlarinin uygulanmasi
sirasinda kesilmesi gereken hayvanlar, Bakanlik tarafindan izin verilmedikge, kesimhanede kesilmez. izin verilmesi
durumunda kesim, resmi gozetim altinda ve bulagsmay1 6nleyici tedbirler alinarak yerine getirilir. Kesimhane yeniden
kullanimindan 6nce temizlenir ve dezenfekte edilir.

Parcalama ve kemiklerin ayrilmasi sirasinda ve sonrasinda hijyen

MADDE 22 - (1) Gida isletmecisi, kanatli ve tavsanimsilarin etlerinin pargalanmasi ve kemiklerin ayrilmasi
islemlerini asagidaki gerekliliklere uygun olarak yapar:

a) Et iizerindeki ¢aligma, bulagmay1 asgariye indirecek veya bulagmay1 dnleyecek sekilde diizenlenmelidir.
Gida isletmecisi bunun igin &zellikle asagidaki hususlari saglar:



1) Pargalanacak etler, calisma odalarina bu odalardaki iglem hizina uygun olacak sekilde getirilir.

2) Pargalama, kemiklerin ayrilmasi, trimleme, dilimleme, zarlarin ayrilmasi, ambalajlama ve paketleme
stiresince etlerin sicakliginin 4 °C’yi agmayacak sekilde kalmasi saglanir. Bu durumu saglamak {izere ortam sicakligi
12 °C’den fazla olmayacak veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem kullanilacaktir.

3) Farkli hayvan tiirlerine ait etlerin par¢alanmasi i¢in onaylanan tesislerde ¢apraz bulagmay: dnlemek i¢in bu
faaliyetlerin yeri veya zamani ayrilir.

b) Parcalama tesisi ile kesimhane ayni yerde oldugu zaman et, bu maddenin birinci fikrasinin (a) bendinin (2)
numaral1 alt bendinde belirtilen sicakliga diistirilmeden 6nce kemiginden ayrilabilir ve pargalanabilir. Bu durumda et,
parcalama tesisine; dogrudan kesimhaneden veya sogutma odasinda bir bekleme doneminden sonra aktarilir.

¢) Et miimkiin oldugu kadar kisa siire icerisinde par¢alanmali, uygun oldugu durumda paketlenmeli ve
sogutulmalidir.

¢) Et, nakliyeden 6nce 4 °C’den fazla olmayan sicaklik derecesine ulasmali ve nakliye siiresince bu sicaklikta
kalmalidir. Bununla birlikte, Bakanligin izin vermesi halinde kaz ve drdek cigeri iiretimi ile elde edilen karacigerler
asagidaki sartlar1 saglamasi halinde, 4 °C’den fazla olan sicaklikta nakledilebilir:

1) Etin bir isletmeden diger bir isletmeye nakliyesi, Bakanligin belirttigi kurallara uygun olarak yapilir.
2) Et, kesimhaneden veya pargalama tesisinden hemen ayrilir ve nakliye siiresi 2 saatten fazla olamaz.
d) Dondurulmasi amaglanan kanatli hayvan ve tavsanimsilardan elde edilen et gecikmeksizin dondurulur.

e) Agik etler ve paketlenmis etler ya ayni1 depoda farkli zamanlarda, ya da ayr1 depolarda muhafaza edilir. Bu
uygulama nakliye iglemleri i¢in de gegerlidir.

Ciftlikte kesim

MADDE 23 - (1) Gida isletmecisi; Bakanliin izni ve asagidaki gerekliliklere uyulmast durumunda, bu
Yonetmeligin 21 inci maddesinin birinci fikrasinin (b) bendinin (1) numarali alt bendinde belirtilen kanatli hayvanlari
ciftlikte kesebilir:

a) Ciftlik dlizenli olarak veteriner hekim kontroliinde olmalidir.
b) Gida isletmecisi, Bakanlig1 kesimin tarihi ve zamani konusunda dnceden bilgilendirmelidir.

c) Ciftlik, kesilecek kanatlilarin grup halinde dliim dncesi muayenesi igin bir yerde toplanmalarini saglayacak
imkanlara sahip olmalidir.

¢) Ciftlik, kanatlilarin hijyenik kesimi ve daha ileri muamelesi igin uygun tesislere sahip olmahdir.
d) Hayvan refahi kurallaria uyulmalidir.

e) Ciftlikte kesilen kanatlilara, kesimhaneye gotiiriiliirken onlari yetistiren gida isletmecisinin kanatlilara
uygulanan veteriner tibbi tiriinleri veya diger tedavilerin uygulanma tarihleri ve kalint1 arinma siireleri ve kesim tarihi
ve zamanini belirten beyani eslik etmelidir.

f) Ciftlikte kesilen hayvanlara, kesimhaneye gétiiriiliirken, Hayvansal Gidalarm Resmi Kontrollerine iliskin
Ozel Kurallar1 Belirleyen Yénetmelikle uyumlu olarak resmi veteriner hekim veya yetkilendirilmis veteriner hekim
tarafindan diizenlenmis bir saglik raporu eslik etmelidir.

g) Kaz veya 6rdek karacigeri iiretimi i¢in yetistirilen kanatlilarda; i¢ organlar ¢ikarilmamus ise bu hayvanlar



bekletilmeden kesimhane veya pargalama tesisine taginmali ve gerekiyorsa bu tesislerde sogutulmalidir. Bakanligin
gozetiminde, kesimden sonra 24 saat igerisinde i¢ organlar ¢ikarilmalidir.

§) Ciftlikte liretilen ve kesimi yapilan kanatlilardan i¢ organlarinin ¢ikarilmasi geciktirilmis olanlar, 4 °C’den
fazla olmayan sicaklikta 15 giine kadar muhafaza edilebilir. Daha sonra, bir kesimhane veya par¢alama tesisinde, i¢
organlar1 ¢ikarilmalidir.

Su tutma ajanlari

MADDE 24 — (1) Gida isletmecisi kanatli etini ¢ig et olarak piyasaya arz edecekse, bu ete su tutulmasini
artirmak amaciyla herhangi bir islem uygulayamaz.

YEDINCI BOLUM
Ciftlik Av Hayvanlarmn Eti igin Ozel Gereklilikler
Ciftlik av hayvanlarinn eti

MADDE 25 — (1) Bu Yonetmeligin 5 inci béliimiinde yer alan gereklilikler, yaban ve evcil domuzlar, gevis
getiren memeli ¢iftlik av hayvanlarindan geyik etinin iiretiminde ve piyasaya arzinda uygulanir.

(2) Bu Yonetmeligin 6 nc1 bolimiinde yer alan gereklilikler, devekusugillerden elde edilen etin liretiminde ve
piyasaya arzinda uygulanir. Bununla birlikte, bu Yonetmeligin 5 inci boliimiinde yer alan gereklilikler, Bakanligin izin
vermesi durumunda devekusugillere de uygulanabilir. Bu durumda hayvanin biiyiikliigiine uygun imkanlar
saglanmalidir.

(3) Gida isletmecisi devekusugiller ve gevis getiren memeli ¢iftlik av hayvanlarini, Bakanligin izni ve agagida
belirtilen sartlar1 yerine getirmesi durumunda yetistirildigi ciftlikte kesebilir:

a) Hayvanlarin nakliyesinde gorevli kisiler agisindan veya hayvanlarin refahini korumak igin dogacak
herhangi bir riskin olmast.

b) Siiriiniin diizenli olarak veteriner hekim kontroliinde tutulmasi.
¢) Hayvan sahibinin talebinin olmasi.
¢) Hayvanlarin kesim tarihi ve zamaninin 6nceden Bakanliga bildirilmesi.

d) Ciftligin, kesilecek hayvanlarin grup halinde 6liim 6ncesi muayenesi i¢in bir yerde toplanmalarini
saglayacak imkanlara sahip olmasi.

e) Ciftligin; kesim, kanin akitilmasi ve devekusugillerin tiiylerinin yolunmasini saglayan imkanlara sahip
olmast.

f) Hayvan refahi kurallarina uyulmast.

g) Kesilen ve kani akitilan hayvanin gereksiz gecikmeden kaginilarak hijyenik bir sekilde kesimhaneye
nakledilmesi; nakliyenin 2 saatten fazla siirmesi durumunda, gerekirse hayvanlarin sogutulmasi; veteriner hekim
gbzetimi altinda ise mahallinde i¢ organlarin uzaklastirilmast.

§) Ciftlikte bilyiitiilen ve kesilen hayvanlarin kesimhaneye gotiiriiliirken onlar1 yetistiren gida isletmecisinin
hayvanlara uygulanan veteriner tibbi tiriinleri veya diger tedavilerin uygulanma tarihleri ve kalint1 arinma stirelerini
belirten bildiriminin eslik etmesi.

h) Onayli isletmelere nakil sirasinda; 6liim dncesi muayenenin olumlu sonucunu, dogru bir sekilde kesildigi ve



kanimnin akitildigini, kesimin giin ve zamanini igeren resmi veteriner hekim veya yetkilendirilmis veteriner hekim
tarafindan imzalanarak verilen bir saglik raporunun kesilen hayvanlara eslik etmesi.

(4) Bakanlik, bu maddenin {igiincii fikrasinin (h) bendine istisna olarak; hayvanin dogru bir sekilde kesilmesi
ve kaninin akitilmasi ile kesimin giin ve zamaninin onayinin gida igletmecisi tarafindan bu maddenin {iglincii fikrasinin
(&) bendine gore verilen bildirimde yer almasina agagidaki durumlari karsilamasi halinde izin verebilir:

a) Mense ¢iftligin mevzuata uygun olarak saglik kisitlamasi olmayan bir bélgede bulunmasi,

b) Gida isletmecisinin, hayvanlarin 6nlenebilir agri, stres veya actya neden olmadan kesilmesini saglamak igin,
hayvan refah1 mevzuati hiikkiimlerine aykir1 olmayacak sekilde uygun seviyede yetkinligi saglamasi,

(5) Gida isletmecisi, istisnai durumlarda ayrica bu maddenin iigiincii fikrasindaki gerekliliklere uygun olarak
ciftlikte bizon da kesebilir.

SEKIZINCI BOLUM
Yaban Av Hayvam Eti Igin Ozel Gereklilikler
Saghk ve hijyen hususunda avcilarin egitimi

MADDE 26 — (1) Insan tiiketimine sunulmas1 amaciyla piyasaya arz edilmek iizere yaban av hayvanlarin
avlayan kisiler, bu hayvanlarin mahallinde ilk incelemesini yapmak i¢in; yaban av hayvaninin patolojisi, iiretim ve
muamele bilgisi ve avlanma sonrasi yaban av hayvani eti konularinda yeterli bilgiye sahip olmalidir.

(2) Bununla birlikte, bir avlama takiminda en az bir kisinin bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen bilgilere
sahip olmasi yeterli olup bu kisi bundan sonra “egitilmis kisi” olarak ifade edilecektir.

(3) Egitilmis kisi, av sirasinda avlama timinin bir iiyesi ise veya avlamanin yapildig1 yerin hemen yakininda
ise ayrica avi toplayabilir veya avi yonetebilir. Avci, avladigi hayvani avlanmanin yapildigi yerin hemen yakininda
bulunan, avi koruyan ve yoneten egitilmis kisiye sunar ve dldiirmeden 6nce gdzlemledigi herhangi davranis bozuklugu
hakkinda bilgi verir.

(4) Avcilara verilecek egitim Bakanlik¢a kabul edilebilir seviyede olmalidir. Egitim, asgari olarak asagidaki
konular1 kapsar:

a) Yaban av hayvanlarinin normal anatomi, fizyoloji ve davranis bilgisi.

b) Etin tiiketiminden sonra insan sagligini etkileyebilen; hastaliklar, ¢cevresel bulasanlar ve diger faktorlerin
neden oldugu yaban av hayvanlarindaki davranig bozukluklar1 ve patolojik degisiklikler.

¢) Yaban av hayvanlarinin 6ldiiriildiikten sonra muamelesi, nakli, i¢ organlarin ¢ikarilmasi gibi konularda
hijyen kurallar1 ve uygun teknikler.

¢) Yaban av hayvanlarinin piyasaya arzini diizenleyen hayvan sagligi, halk saglig1 ve hijyen kurallari ile ilgili
mevzuat ve idari tedbirler.

(5) Bakanlik, bu tiir egitimlerin yapilmasi i¢in aver drgiitlerini tesvik eder.
Biiyiik yaban av hayvanlarinin muamelesi

MADDE 27 - (1) Oldiiriildiikten sonra, biiyiik yaban av hayvanlarmin mide ve bagirsaklar1 miimkiin olan en
kisa siirede uzaklastirilir ve gerekirse kanlar1 akitilir.

(2) Etin saglik riski tasiyip tasimadiginin belirlenmesi amaciyla gévde ve ¢ikarilmis herhangi bir i¢ organin



incelenmesi, hayvan 6ldiiriildiikten sonra miimkiin olan en kisa siirede egitilmis kisi tarafindan yapilir.

(3) Biiyiik yaban av hayvanin eti sadece bu maddenin ikinci fikrasinda belirtilen incelemeden sonra miimkiin
olan en kisa siirede av hayvani isleme tesisine nakledilmesi durumunda piyasaya arz edilir. Bu maddenin dordiincii
fikrasinda belirtilen i¢ organlar gévdeye eslik eder ve i¢ organlarin hangi hayvana ait oldugu tanimlanabilir sekilde
olur.

(4) Biiyiik yaban av hayvanlarinin muamelesi asagidaki gerekliliklere uygun olarak yapilir:

a) Bu maddenin ikinci fikrasinda belirtilen inceleme siiresince hayvanda anormal bulgulara rastlanmazsa,
oldurilmeden dnce anormal davranis gézlenmezse ve siipheli gevresel bulagsma mevcut degilse, egitilmis kisi bu
hususlar1 belirten numarali bir bildirimi hayvanin viicuduna ilistirir. Bu bildirimde ayrica hayvanin 6ldiiriildiigi giin,
zaman ve yer belirtilir. Bildirimin hayvanin govdesine ilistirilmesine gerek yoktur. Bildirim, her bir hayvan gévdesini
uygun bir sekilde tanimlamasi ve her bir hayvan govdesine karsilik gelen dldiiriilme giinii, zamani ve yerini kapsayan
tanimlama numarasini tagimasi halinde birden fazla hayvan govdesini kapsayabilir. Tek bir bildirimin kapsadig: tim
hayvan govdeleri sadece tek bir av hayvani isleme tesisine gonderilebilir. Bu durumda, bas ve i¢ organlarin gévdeye
eslik etmesine gerek yoktur. Ancak domuz tiirii hayvanlar, tirnakli hayvanlar ve diger trichinosis’e duyarl
hayvanlarda uzun az1 disleri hari¢ bas ve diyafram govdeye eslik eder. Avcilar bununla birlikte, belirli kalint1 ve
maddelerin izlenmesine imkan vermek {izere mevcut olan diger ilave kurallara uyarlar.

b) Bu fikranin (a) bendindeki durumlar diginda, uzun az1 disleri ve boynuzlar hari¢ bas ile mide ve bagirsaklar
disinda biitiin i¢ organlar gévdeye eslik eder. Incelemeyi yapan egitilmis kisi, bu fikranin (a) bendinde belirtilen
bildirimi yapmasina engel olan anormal bulgular, anormal davranis veya ¢evreden bulasma kuskusu ile ilgili bilgileri
Bakanliga iletir.

¢) Bu maddenin ikinci fikrasinda belirtilen incelemeyi yapacak egitilmis kisi yok ise, uzun azi disleri ve
boynuzlar harig bas ile mide ve bagirsaklar disinda kalan i¢ organlarin tamami govdeye eslik eder.

(5) Sogutma islemi, dldiiriilmeden sonra uygun bir siire icerisinde baslatilir ve etin her tarafinda 7 °C’den fazla
olmayan bir sicaklik saglanir. Tklim sartlarmin izin vermesi durumunda aktif sogutma gerekli degildir.

(6) Yaban av hayvanlarinin av hayvani isleme tesisine nakliyesinde, hayvanlarin st tiste y1gilmasindan
kaginilir.

(7) Av hayvani isleme tesisine getirilen bilyiik yaban av hayvanlari muayene i¢in Bakanlik yetkilisine sunulur.

(8) Buna ilave olarak, derisi yiiziilmemis biiyiik yaban av hayvanlari, sadece asagida belirtilen gerekliliklere
uyulmasi sartiyla yiiziiliir ve piyasaya sunulur:

a) Hayvan, derisi yiiziilmeden 6nce diger gidalardan ayr1 olarak depolanir, muamele edilir ancak dondurulmaz.

b) Derisi yiiziildiikten sonra Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen
Yonetmelige uygun olarak son muayeneye tabi tutulur.

(9) Biiyiik yaban av hayvanlarinin etlerinin pargalanmasi ve kemiklerinden ayrilmasi hususlarinda, bu
Yonetmeligin 15 inci maddesinde yer alan gerekliliklere uyulur.

Kiiciik yaban av hayvanlarinin muamelesi

MADDE 28 — (1) Etin saglik riski tastyip tasimadiginin belirlenmesi amaciyla inceleme, hayvan
6ldiriildiikten sonra miimkiin olan en kisa siirede egitilmis kisi tarafindan yapulir.

(2) Inceleme sirasinda anormal bulgulara rastlandiysa, hayvanin dldiiriilmesinden énce anormal davranig
gozlemlenmisse veya gevresel bulagsma kuskusu varsa egitilmis kisi bu hususlarda Bakanlig1 bilgilendirir.



(3) Kiigiik yaban av hayvani eti sadece bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen incelemeden sonra mimkiin
olan en kisa siirede av hayvani isleme tesisine nakledilmesi durumunda piyasaya arz edilir.

(4) Sogutma islemi, dldiiriilmeden sonra uygun bir siire icerisinde baslatilir ve etin her tarafinda 4 °C’den fazla
olmayan bir sicaklik saglanir. Iklim sartlarinin izin vermesi durumunda aktif sogutma gerekli degildir.

(5) Bakanlik aksine izin vermedikge, av hayvani isleme tesisine getirilen kiigiik yaban av hayvanlarinin i¢
organlarinin ¢ikartilmasi gereksiz gecikmeye meydan vermeden gergeklestirilir.

(6) Av hayvani isleme tesisine getirilen kiiglik yaban av hayvanlari, muayene i¢in resmi veya yetkilendirilmis
veteriner hekime sunulur.

(7) Kiiciik yaban av hayvanlarinin etlerinin par¢alanmasi ve kemiklerinden ayrilmasi hususlarinda, bu
Yo6netmeligin 22 nci maddesinde yer alan gerekliliklere uyulur.

DOKUZUNCU BOLUM
Kiyma, Hazirlanmis Et Karisimlar: ve Mekanik Olarak Ayrilnus
Et i¢in Ozel Gereklilikler

Uretim tesisleri icin gereklilikler

MADDE 29 — (1) Kiyma, hazirlanmus et karisimlar: veya MAE {ireten gida isletmecileri asagidaki
gerekliliklere uyar:

a) Et ve trtinlerin bulasmasii 6nlemek tizere tesisin insasini, dzellikle; islemlerin siirekli ilerlemesine izin
verecek veya farkli tirlinlerin iiretimi arasindaki ayirimi saglayacak sekilde gergeklestirir.

b) Paketlenmis et, acik et ve lirlinler ayn1 depoda farkli zamanlarda veya ayr1 depolarda muhafaza edilir.

¢) Bu Yonetmeligin 31 inci maddesinde belirtilmis olan sicaklikla ilgili gerekliliklere uygunlugu saglayacak
sekilde donatilmis odalara sahip olmalidir.

¢) Agik et ve iiriinlerle temasi olan personel tarafindan kullanilan el yikama isleminin yapildigi lavabolar,
bulagmanin yayilmasini 6nlemek iizere tasarlanmig musluklara sahip olmalidir.

d) 82 °C’den az olmamak iizere temin edilen sicak su veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem ile
aletleri dezenfekte etmek icin gerekli olanaklara sahip olmalidir.

Hammadde icin gereklilikler

MADDE 30 - (1) Kiyma, hazirlanmus et karisimlar: veya MAE iireten gida isletmecisi, kullandiklart
hammaddelerin asagidaki gerekliliklere uygunlugunu saglamak zorundadir:

a) Kiyma hazirlamak icin kullanilan hammadde, asagidaki gereklilikleri saglar:
1) Cig et igin gerekliliklere uygun olur.
2) Kaslara yapisik yag dokusu dahil iskelet kasindan elde edilir.

3) Biitlin kas parcalarinin ayrilmasi islemi hari¢ pargalama sirasinda ortaya ¢ikan kirpintilar ile trimleme
artiklari, MAE, kemik parcasi veya deri igeren et; masseter kaslari digindaki bas etinden, linea albanin kas olmayan
parcalarindan, karpal ve tarsal bolgelerden, kemik siyrintilarindan, serozasi ¢ikarilmadig: siirece diyafram kaslarindan



elde edilen etler hammadde olarak kiyma iiretiminde kullanilamaz.
b) Asagida belirtilen hammaddeler hazirlanmis et karisimlarinin tiretiminde kullanilabilir:
1) Cig et.
2) Bu fikranin (a) bendindeki gereklilikleri karsilayan et.
¢) MAE iiretiminde kullanilan hammadde asagidaki gereklilikleri saglar:
1) Cig et igin gerekliliklere uygun olur.

2) Kanatli hayvanlarda ayaklar, boyun derisi ve bas; kanatli hayvanlar disindaki hayvanlarda bas kemikleri,
ayaklar, kuyruk, femur, tibia, fibula, humerus, radius ve ulna kemikleri MAE uretiminde hammadde olarak
kullanilamaz.

(2) Kiyma veya hazirlanmus et karigimlarinin farkli hayvan tiirlerine ait etlerinin karistirilarak elde edilmesinde
asagidaki kurallar gegerlidir:

a) Sig1r, manda, bizon, deve, koyun ve kegi etleri birbirleriyle karistirilarak kiyma veya hazirlanms et
karisimlari tiretilebilir.

b) Kanatli hayvan tiirlerinden elde edilen etler birbirleriyle karistirilarak kiyma veya hazirlanms et karigimlari
uretilebilir.

¢) (a) ve (b) bentlerinde belirtilen durumlar diginda, farkli hayvan tiirlerine ait etler birbirleriyle karistirilarak
kiyma veya hazirlanmis et karisimlari tiretilemez.

Uretim sirasinda ve sonrasinda hijyen

MADDE 31 - (1) Kryma, hazirlanmus et karisimlar: veya MAE iireten gida isletmecisi, asagidaki gereklilikleri
saglamak zorundadir:

a) Etin muamele edilmesi iglemleri, bulasmay1 dnleyecek veya en aza indirecek sekilde diizenlenir. Bu amagla
ozellikle, kullanilan et i¢in agagida belirtilenler saglanir:

1) Muamele edilecek kanatli hayvan eti 4 °C’den, diger hayvanlara ait etler 7 °C’den, sakatat 3 °C’den yiiksek
sicaklikta olamaz.

2) Muameleye alinacak etler ihtiyag duyuldukga, islem hizina gore hazirlama odasina getirilir.
b) Kiyma ve hazirlanmus et karigimlart asagidaki gereklilikleri saglar:

1) Dondurulmus veya derin dondurulmus etten kiyma veya hazirlanms et karisimlar: hazirlanacaksa,
kullanilan et dondurulmadan 6nce kemiklerinden ayrilir. Ancak bu yolla elde edilen kiyma veya hazirlanmis et
karigimlari sadece kisa bir siire i¢in depolanir.

2) Kirmiz1 sogutulmus etten elde edilecek kiymalar; kesim tarihinden itibaren 6 giin, vakumla paketlenmis
kemiksiz sig1r ve dana etinden elde edilecek krymalar kesim tarihinden itibaren 15 giin igerisinde hazirlanir. Kanath
hayvan etinden elde edilecek kiymalar kesim tarihinden itibaren en fazla 3 giin icerisinde hazirlanir. Bunun diginda
kiyma hazirlanamaz.

3) Uretimden hemen sonra, kiyma ve hazirlanmis et karisimlar1 ambalajlanir veya paketlenir. Kiyma 2 °C’den,
hazirlanmug et karigimlar1 4 °C’den yiiksek olmayan bir i¢ sicakliga sogutulur veya i¢ sicakliklar1 —18 °C veya daha



diisiik sicakliklara dondurulur. Bu sicaklik kosullart depolama ve nakliye sirasinda da siirdiiriiliir.

¢) Kemiklerin yapisinda degisiklige yol agmayan bir teknikle iiretilen ve kalsiyum icerigi kiymadan fazla
olmayan MAE’nin iiretiminde ve kullaniminda asagidaki gereklilikler saglanir:

1) Kemikten ayirma igleminin kesimhane ile ayni alanda bulunan pargalama tesisinde yapilmasi durumunda
karkas kesim tarihinden itibaren en fazla 7 giinliik olmali, karkasi digaridan temin eden pargalama tesislerinde ise
karkas kesim tarihinden itibaren en fazla 5 giinliik olmalidir. Kanatli hayvan karkaslar1 kesim tarihinden itibaren en
fazla 3 giinliik olmalidir.

2) Kemikten ayirma isleminden hemen sonra mekanik ayirma yapilir.

3) MAE elde edildikten hemen sonra kullanilmayacak ise, ambalajlanir veya paketlenir ve 2 °C’den yiksek
olmayan bir i¢ sicakliga sogutulur veya ig¢ sicakliklar1 —18 °C veya daha diisiik sicakliklara dondurulur. Bu sicaklik

kosullar1 depolama ve nakliye boyunca stirdiiriiliir.

4) MAE, endiistriyel kullanim i¢in olup dogrudan tiiketime sunulamaz. MAE, bu Yo6netmelige gore onaylanan
isletmelerde ve sadece 1s1l islem gormiis emiilsifiye et iiriinlerinin tiretiminde kullanilir.

5) MAE’de kalsiyum igerigi en fazla % 0,1 (100 mg/100gr veya 1000 ppm) oraninda olmalidir.

¢) Birinci fikranin (c¢) bendinde belirtilenlerin diginda kalan teknikler kullanilarak {iretilen MAE’nin {iretimi ve
kullaniminda asagidaki gereklilikler saglanir.

1) Kemikten ayirma isleminin kesimhane ile ayn1 alanda bulunan pargalama tesisinde yapilmasi durumunda
karkas kesim tarihinden itibaren en fazla 7 giinliik olmali, karkasi disaridan temin eden pargalama tesislerinde ise,
karkas kesim tarihinden itibaren en fazla 5 giinliik olmalidir. Kanatli hayvan karkaslar1 kesim tarihinden itibaren en
fazla 3 giinliik olmalidir.

2) Mekanik ayirma islemi, kemiklerden etin ayrilmasi isleminden hemen sonra yapilmayacaksa, etli kemikler
2 °C’den yiiksek olmayan sicakliklara sogutulur veya —18 °C veya daha diisiik sicakliklara dondurulur. Bu sicaklik
kosullart depolama boyunca siirdiiriiliir.

3) Dondurulmus karkaslardan elde edilen etli kemikler tekrar dondurulmaz.

4) MAE elde edildikten sonra 1 saat icerisinde kullanilmayacak ise, hemen 2 °C’den yiiksek olmayan bir
sicakliga sogutulur.

5) MAE sogutulduktan sonra 24 saat igerisinde iiretimde kullanilmayacaksa, elde edilmesinden itibaren 12 saat
icerisinde dondurulur ve 6 saat igerisinde —18 °C veya daha diisiik sicakliklara getirilir.

6) Dondurulmus MAE ambalajli veya paketli olarak depolanir ve taginir. MAE 3 aydan fazla depolanamaz ve
tagima ile depolama siiresince —18 °C veya daha diisiik sicakliklarda olmasi saglanir.

7) MAE, endiistriyel kullanim i¢in olup dogrudan tiiketime sunulamaz. MAE, bu Ydnetmelige gére onaylanan
isletmelerde ve sadece 1s1l islem gormiis emiilsifiye et iiriinlerinin tiretiminde kullanilir.

8) MAE’de kalsiyum igerigi en fazla % 0,5 (500 mg/100gr veya 5000 ppm) oraninda olmalidur.
d) Etli kemikler MAE {iretimi amaciyla nakledilemez ve satis1 yapilamaz.
e) Kiyma, hazirlanmis et karisimlari ve MAE ¢6ziindiiriildiikten sonra tekrar dondurulamaz.

Etiketleme



MADDE 32 — (1) Kiyma, hazirlanmus et karisimlar: ve MAE; gida kodeksi etiketleme mevzuat hiikiimlerine
uygun olmak zorundadir.

(2) Kanatli veya tek tirnakli hayvanlardan elde edilen ve son tiiketiciye sunulmasi amaglanan kiyma ve
hazirlanmg et karisimlarinin etiketinde tiiketilmeden dnce pisirilmesi gerektigi yoniinde uyarici bilgi yer almalidir.

ONUNCU BOLUM
Et Uriinleri i¢in Ozel Gereklilikler
Et iiriinlerinde hammadde kullanimm
MADDE 33 - (1) Gida isletmecisi, et {iriinlerinin hazirlanmasinda agagida belirtilen maddeleri kullanamaz:
a) Disi ve erkek hayvanlarin genital organlari.
b) Bobrekler ve idrar kesesi diginda kalan {iriner sistem organlart.
¢) Larinks kikirdagi, soluk borusu ve akcigerlerin ana brongslari.
¢) Gozler ve goz kapaklar.
d) Dis kulak yolu.
e) Boynuz dokusu.

f) Kanatli hayvanlarda; ibik ve kulaklar, gerdan ve ibik benzeri sarkik et, bas, ayak, yemek borusu, kursak,
bagirsaklar ve genital organlar.

(2) Et tiriinleri tiretiminde kullanilan kiyma ve hazirlanmig et karigimlari dahil tiim etler, ¢ig et i¢in belirlenen
gerekliliklere uygun olmalidir. Ancak, 9 uncu bdliimde bulunan kiyma ve hazirlanmis et karigimlari i¢in verilen diger
ozel gerekliliklere uyulmasi et iirlinleri iiretiminde zorunlu degildir.

ONBIRINCI BOLUM
Canli Cift Kabuklu Yumusakgalar Icin Ozel Gereklilikler

Canl ¢ift kabuklu yumusakg¢alar

MADDE 34 — (1) Bu boliim, canli ¢ift kabuklu yumusakgalara ve arindirmaya iligkin hiikiimler diginda canlt
denizkestaneleri, canli gomlekliler ve canli deniz karindan bacaklilarma uygulanir. Uretim alanlarmin
smiflandirilmasina iligkin bu Yonetmeligin 36 nc1 maddesinin birinci fikrasinda yer alan hiikiimler, siizerek
beslenmeyen canli deniz karindan bacaklilarina uygulanmaz.

(2) Bu Yonetmeligin 35, 36, 37, 38, 39, 40, 41 ve 42 nci maddeleri, Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine
iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yonetmelige gére Bakanligim siniflandirmasini yaptigi iiretim alanlarindan toplanan

hayvanlara uygulanir; 43 {incii maddesi ise bu alanlar disindan toplanan pectinidae familyasina uygulanir.

(3) Bu Yonetmeligin 39, 40, 42 ve 43 {incii maddeleri ve 41 inci maddenin ligiincii fikrasi perakende faaliyete
uygulanir.

(4) Bu bélimdeki dzel hijyen gereklilikleri;

a) Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin sevkiyat veya arindirma merkezine ulasmasindan dnce gergeklestirilen



islemlerde, Gida Hijyeni Yonetmeliginin 8, 9 ve 25 inci maddelerindeki gerekliliklere,
b) Diger iglemlerde ise, Gida Hijyeni Yonetmeliginin 3 iincii boliimiindeki gerekliliklere,
ilave olarak uygulanir.
Canl ¢ift kabuklu yumusakcalarin piyasaya arzindaki genel gereklilikler

MADDE 35 — (1) Sevkiyat merkezinde, bu Yonetmeligin 41 inci maddesinde belirtilen tanimlama igareti
uygulanmadan canli ¢ift kabuklu yumugakgalar, perakende satis igin piyasaya arz edilemez.

(2) Gida isletmecisi, canli ¢ift kabuklu yumusakea partilerini bu maddenin {igiincii, dordiincii, besinci, altinct
ve yedinci fikralarinda belirtilen belge gerekliliklerini karsilamasi durumunda kabul eder.

(3) Gida isletmecisi, canli ¢ift kabuklu yumusakea partisinin sevkiyat merkezi veya isleme tesisine varigini da
iceren tesisler arasindaki naklinde, partiye eslik eden kayit belgesini bulundurur.

(4) Kayz1t belgesi asagida belirtilen bilgileri igerir;

a) Uretim alanindan génderilen canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin kayit belgesinde,
1) Toplayicinin kimligi ve adresi,

2) Toplama tarihi,

3) Uretim alaninin kod numarasi,

4) Uretim alaninin saghk durumu,

5) Kabuklu deniz hayvanlarinin cinsi ve miktari,

6) Partinin gidecegi yer,

belirtilir.

b) Yatirma alanindan gonderilen canli ¢ift kabuklu yumusakg¢alarin kayit belgesinde,
1) (a) bendinde belirtilen bilgileri,

2) Yatirma alaninin konumu,

3) Yatirma siiresi,

belirtilir.

¢) Arindirma merkezinden génderilen canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin kayit belgesinde,
1) (a) bendinde belirtilen bilgileri,

2) Arindirma merkezinin adresi,

3) Arindirmada kalma stiresi,



4) Partinin arindirma merkezine girdigi ve ¢iktig tarihler,
belirtilir.

(5) Canl ¢ift kabuklu yumusakea partilerini génderen gida isletmecisi, kayit belgesinin ilgili kisimlarini
okunakli ve degistirilemeyecek bi¢imde doldurur. Bu partileri alan gida isletmecisi ise, partinin alim tarihini kayit
belgesi iizerine kaseyle veya bagka bir sekilde kaydeder.

(6) Gida isletmecisi, her gonderilen veya alinan partiyle ilgili olan kayit belgesinin bir niishasini en az 1 y1l
sireyle muhafaza eder.

(7) Canl ¢ift kabuklu yumusakgalari toplayanlar, ayni zamanda sevkiyat merkezinde, arindirma merkezinde,
yatirma alaninda veya canli ¢ift kabuklu yumusakgalari alan isleme tesisinde calisiyor ve bu tesisler Bakanlikca
denetleniyor ise, Bakanligin izin vermesi durumunda kayit belgesi aranmaz.

Canl cift kabuklu yumusakc¢alarin iiretimi ve toplanmasindaki hijyen gereklilikleri
MADDE 36 — (1) Uretim alanlar igin gereklilikler;

a) Toplayicilar, canli ¢ift kabuklu yumusakcalar: Bakanlik ve uygun durumlarda gida isletmecisi ile isbirligi
igerisinde Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine liskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yénetmelik kapsaminda sadece
yeri ve sinirlar belirli olan A, B veya C olarak siniflandirilan iretim alanlarindan toplar.

b) Gida isletmecisi, A sinifi iretim alanlarindan toplanan canli ¢ift kabuklu yumusakgalari, bu Yonetmeligin
39 uncu maddesindeki gereklilikleri karsilamasi durumunda insan tiiketimi i¢in bagka bir muameleye tabi tutmadan
piyasaya arz edebilir.

¢) Gida isletmecisi, B sinifi iiretim alanlarindan toplanan canli ¢ift kabuklu yumusakgalari, yatirdiktan veya
arindirma merkezinde arindirdiktan sonra insan tiikketimi i¢in piyasaya arz eder.

¢) Gida isletmecisi, C sinifi liretim alanlarindan toplanan canli ¢ift kabuklu yumusakcalari, bu maddenin
tiglincii fikrasinda belirtilen siireden az olmamak iizere yeterli siire yatirildiktan sonra, insan tiikketimi i¢in piyasaya arz
eder.

d) B ve C smnuif iiretim alanlarindan gelen canli ¢ift kabuklu yumusakgalar, arindirma veya yatirmadan sonra bu
Yonetmeligin 39 uncu maddesinin biitiin gerekliliklerini karsilamak zorundadir. Bu alanlardan gelip arindirma ve
yatirmaya gonderilmeyen canli ¢ift kabuklu yumusakgalar, uygun durumlarda kum, ¢amur ve bal¢igin ayni veya baska
bir tesiste uzaklastirilmasindan sonra patojen mikroorganizmalari yok etmek igin isleme tabi tutulmalar1 gereken
isletmeye gonderilir. izin verilen islemler asagidadir:

1) Hermetik olarak kapatilmis kaplarda sterilizasyon.

2) Yumusakgealarin et i¢ sicakligi 90 °C’den az olmamasini saglayacak ve bu i¢ sicakligi en az 90 saniye
koruyacak sekilde kaynayan suda tutulmasini, yumusakgalarin, sicakligin 120 °C ve 160 °C arasinda ve basincin 2 ve
5 kg/cm? arasinda oldugu kapali bir alanda 3 ila 5 dakika siire ile pisirilmesi, etin, kabugun ¢ikarilmasini takiben ig
sicakligi -20 °C’ye ulasincaya kadar dondurulmasini ve yumusakgalarin et i¢ sicakliginin 90 °C’den az olmamasint
saglayacak ve bu i¢ sicakligi en az 90 saniye koruyacak sekilde, kapali bir alanda basing altinda buharla pisirilmesini
iceren 1s1l iglemler (Bu islem i¢in gegerliligi dogrulanmus bir yontem kullanilmali, tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalari/HACCP ilkelerine dayali prosediirler 1sinin esit dagilimini dogrulamak i¢in uygulanmalidir.).

e) Gida isletmecisi, Bakanligin siniflandirmadigi veya saglik nedenleri ile uygun olmayan alanlardan canli ¢ift
kabuklu yumusakgalar: toplayamaz ve iiretemez. Gida igletmecisi, iiretim ve toplama alanlarinin uygunlugu ile ilgili
kendi kontrol sonuglarini ve Bakanliktan elde edilen bilgiyi dikkate alir. Toplanan partilere uygulanacak islemi
belirlemek i¢in, ¢cevre ve hava kosullar1 hakkindaki bilgi basta olmak {izere tiim bilgiler kullanilir.



) B veya C simufi {iretim alanlarindan alian ve arindirma veya yatirmaya génderilmeyen canli ¢ift kabuklu
yumusakgalar bu fikranin (d) bendinde belirtilen islemler yapilarak bu Yoénetmeligin 39 uncu maddesinde belirtilen
saglik standartlarini karsilamak kaydiyla piyasaya arz edilir.

(2) Toplama ve toplamay1 izleyen islemler i¢in gereklilikler:

a) Canl ¢ift kabuklu yumusakcalar toplayan veya toplamadan hemen sonra yapilan islemleri yiiriiten gida
isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uyar;

1) Toplama teknikleri ve takip eden islemler, canl ¢ift kabuklu yumusakcalarin kabuklarinda veya
dokularinda ilave bulagmaya veya asir1 hasara veya arindirma, isleme veya yatirma i¢in ¢ift kabuklu yumusakgalarin
uygunlugunu 6nemli derecede etkileyen degisikliklere yol agamaz.

2) Gida isletmecisi 6zellikle, canli ¢ift kabuklu yumusakgalar ezilme, asinma veya sarsintiya karsi yeterince
korunmasini; canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin asirt sicakliklara maruz kalmamasini; ilave bulasikliga yol agacak
suya tekrar daldirilmamasini; uygun duruma getirilmesi dogal alanlarda yiiriitiilityor ise sadece Bakanligin A sinif
olarak belirledigi alanlarin kullanilmasini saglar.

3) Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin taginmasinda; yeterli drenaja sahip, bulasmaya kars: etkin koruma ve
miimkiin olan en iyi yasam kosullarini saglayan donanimdaki nakliye araglari kullanilir.

(3) Canl ¢ift kabuklu yumusakgalarin yatirilmasi igin gereklilikler:

a) Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin yatirilmasi igin Bakanligin onayladigi alanlar kullanilir. Bakanlik,
yatirma alanlart arasinda ve yatirma alanlari ile iiretim alanlari arasinda bulasmanin yayilmasini en aza indirmek
amactyla asgari bir uzaklik belirler. Bu alanlarin sinirlart samandiralar, direkler veya diger sabit araglar ile kesin
olarak belirlenir.

b) Gida isletmecisi yatirma ve arindirma igin en elverisli kosullari 6zellikle agagida belirtildigi sekilde saglar:

1) Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin yatirma isleminde dogal sulara birakildiktan sonra stizerek besleme
faaliyetini siirdiirmesine izin veren teknikleri kullanir.

2) Canli ¢ift kabuklu yumusakgalari, arindirmay: engellemeyecek bir yogunlukta yatirir.

3) Bakanlikga yatirma i¢in daha kisa bir siire belirlenmedigi takdirde, su sicakligina bagli olarak ve yaptigi risk
analizine dayanarak, canli ¢ift kabuklu yumusakealari en az 2 aylik bir siire i¢in yatirma alaninda bekletir.

4) Yatirma alani igerisinde partilerin karismasini engellemek i¢in yeterli ayrim saglanir ve “hepsi igeri”, “hepsi
disar1” sistemi kullanilarak bir dnceki partinin tamamu kaldirilmadan, yeni bir parti getirilmez.

¢) Yatirma alanlarini yoneten gida isletmecisi, canli ¢ift kabuklu yumusakcalarin kaynagi, yatirma siiresi,
kullanilan yatirma alanlar1 ve yatirma sonrasi partinin varis yerine ait kayitlar1 Bakanligin kontrolii i¢in saklar.

Sevkiyat ve arindirma merkezleri icin yapisal gereklilikler

MADDE 37 - (1) Karadaki tesislerin yerlesimi, olagan siddetli gelgitler ve ¢evreleyen alanlardan gelen su
baskinina maruz kalmayacak sekilde belirlenir.

(2) Tanklar ve su depolama konteynerleri asagidaki gereklilikleri karsilar;
a) I¢ yiizeyler piiriizsiiz, dayanikli, sizmaya izin vermeyen ve kolay temizlenebilir yapida olmalidir.

b) Suyun tam tahliyesine izin verecek yapida olmalidir.



¢) Suyu getiren sistem, saglanan suda bulagmaya neden olmamalidir.

(3) Arindirma merkezlerindeki arindirma tanklari, tiriinlerin hacmi ve tipine uygun olmalidir.
Arindirma ve sevkiyat merkezleri icin hijyen gereklilikleri

MADDE 38 — (1) Canli ¢ift kabuklu yumusakgalar1 aritan gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uyar:

a) Arindirma baglamadan 6nce, canli ¢ift kabuklu yumusakgalar ¢gamur ve birikmis pisliklerin uzaklastirilmasi
i¢in temiz su kullanilarak yikanir.

b) Arindirma sisteminin ¢aligmasi canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin siizerek beslenme aktivitesini ve
canliligini siirdiirecek sekilde, tahliye edilen atik suyun tagidigi mikrobiyel bulagikligi yok etmeye, tekrar bulasik hale
gelmemesine ve arindirma sonrasinda iiriiniin piyasada yer almadan dnce paketleme, depolama ve nakliye i¢in uygun
bir durumda canli kalabilmesine izin vermelidir.

¢) Arindirilacak canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin miktari, arindirma merkezinin kapasitesini asamaz. Canlt
¢ift kabuklu yumusakealar, bu Yonetmeligin 39 uncu maddesinde belirtilen saglik standartlarina uygunlugu ve Gida
Hijyeni Yonetmeliginin gerekliliklerini karsilamak {izere mikrobiyolojik kriterleri saglayacak sekilde yeterli siirede
kesintisiz olarak armndirilir.

¢) Bir arindirma tankina ayni tiirden olmak kosuluyla birkag parti canli ¢ift kabuklu yumusakca konulabilir. Bu
durumda en uzun arindirma siiresi gerektiren partinin ihtiya¢ duydugu siire esas alinir.

d) Arindirma sisteminde canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin konuldugu kaplarin yapisi, temiz deniz suyunun
akmasina izin verecek sekilde olmalidir. Kaplardaki canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin yogunlugu, arindirma siiresince
kabuklarin agilmasini engellememelidir.

e) Canli ¢ift kabuklu yumusakgalar haricinde higbir kabuklu hayvan, balik veya diger deniz tiirleri, aritilmanin
yapildigi arindirma tankinda bulundurulmaz.

) Sevkiyat merkezine gonderilen aritilmis canli ¢ift kabuklu yumusakgalari igeren her pakette, biitiin
yumusakgalarim aritildigini belgeleyen bir etiket bulundurulur.

(2) Sevkiyat merkezlerini isleten gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uygunlugu saglar:

a) Canli ¢ift kabuklu yumusakgalara 6zellikle; uygun duruma getirme, kalibrasyon, ambalajlama ve paketleme
gibi iglemler, iirlinde bulasikliga neden olamaz ve yumusakgalarin canliligini olumsuz yonde etkileyemez.

b) Sevkiyattan 6nce, canli ¢ift kabuklu yumusakgalari kabuklari temiz su ile yikanir.
¢) Canli ¢ift kabuklu yumusakcalar sadece agagidaki alanlardan gelmelidir:

1) A sinifi tiretim alani.

2) Yatirma alani.

3) Arindirma merkezi.

4) Diger sevkiyat merkezi.

¢) Bu fikranin (a) ve (b) bentlerinde belirtilen gereklilikler, gemilerde yer alan sevkiyat merkezlerine de
uygulanir. Bu tiir merkezlere {iriin, A sinifi bir {iretim alanindan veya bir yatirma alanindan gelmelidir.



Canl cift kabuklu yumusakealar icin saghk standartlari

MADDE 39 - (1) Gida isletmecisi, insan tiiketimi i¢in piyasaya arz edilen canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin
Gida Hijyeni Yonetmeliginin gerekliliklerini karsilamak {izere mikrobiyolojik kriterlere ve asagida belirtilen
standartlara uygun olmasini saglar:

a) Canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin kabuklari kirden ari olmali, darbelere karsi yeterli dirence, kabuklar arasi
stvt miktarinim normal olmasi da dahil olmak iizere tazelik ve canlilik ile ilgili duyusal 6zelliklere sahip olmalidir.

b) Tiim viicutta veya yenilebilen kisimda toplam hesaplanan deniz biyotoksinlerinin miktar1 asagidaki limitleri
gecemez:

1) Felg edici kabuklu deniz hayvanlari zehiri (PSP) i¢in, 800 pg/kg.

2) Unutkanliga neden olan kabuklu deniz hayvanlart zehri (ASP) i¢in, domoik asit olarak 20 mg/kg.
3) Okadaik asit, dinophysis ve pecteno toksinleri toplamu igin, okadaik asit esdegeri olarak 160 pg /kg.
4) Yesso toksinler icin, yesso toksinin esdegeri olarak 1 mg/kg.

5) Azaspir asitler igin, azaspir asit esdegeri olarak 160 pg /kg.

¢) Deniz biyotoksinleri igin tanimlanan test yontemleri Bakanlik¢a belirlenir.

¢) Bakanlik, ilgili Referans Laboratuvarlari ile isbirligi yaparak canli ¢ift kabuklu yumusakgalar igin asagidaki
hususlari belirleyebilir:

1) Diger deniz biyotoksinleri i¢in limitleri ve analiz yontemleri,
2) Viriis test usulleri ve virolojik standartlar1,

3) Saglik standartlarina uyumun kontrolii i¢in bagvurulacak, numune alma planlari ve yontemleri ile analitik
toleranslari.

Canl cift kabuklu yumusakcalarin ambalajlanmasi ve paketlenmesi
MADDE 40 — (1) Istiridyeler, konkav kabuklar1 asagiya gelecek bigimde ambalajlamir veya paketlenir.

(2) Sevkiyat merkezinden ayrilan veya diger bir sevkiyat merkezine gelen tiim canli ¢ift kabuklu
yumusakgalarin paketleri kapali olmalidir. Dogrudan perakende satis1 planlanan canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin
paketleri, son tiiketiciye arzina kadar kapali olmalidir.

Tanimlama isareti ve etiketleme
MADDE 41 - (1) Tanimlama isaretini de kapsayan etiket suya dayanikli olmalidir.

(2) Bu Yonetmeligin 8 inci maddesindeki tanimlama isaretleri i¢in belirtilen genel sartlara ilave olarak,
asagidaki bilgiler etiket {izerinde yer alir:

a) Cift kabuklu yumusakcalarin ticari ve bilimsel tiir ad1.
b) Giinii ve ay1 igeren paketleme tarihi.

¢) Gida kodeksi etiketleme mevzuat hiikiimleri kapsaminda yer alan tavsiye edilen tiiketim tarihi yerine



“satildiklarinda bu hayvanlar canli olmalidir” ibaresi.

(3) Perakendeci, canli ¢ift kabuklu yumusakcalarin ambalajini agtiktan sonra son tiiketiciye hazir ambalajli
hale getirilmeksizin satis1 durumunda, ambalaja iliskin olan etiketi, en az 60 giin siireyle muhafaza eder.

Diger gereklilikler

MADDE 42 — (1) Canl ¢ift kabuklu yumusakgalarin depolanmasi ve nakliyesi ile ugrasan gida isletmecisi,
canli ¢ift kabuklu yumusakealar1 gida giivenilirligini veya canliligini olumsuz yonde etkilemeyen bir sicaklikta
muhafaza eder.

(2) Canli ¢ift kabuklu yumusakgalar, perakende satis igin paketlendikten veya sevkiyat merkezinden
ayrildiktan sonra, tekrar suya batirilmaz veya iizerlerine su piiskiirtiilmez.

Smiflandirilmus iiretim alanlar1 disindan toplanan pectinidae ve suyu siizerek beslenmeyen deniz
karindanbacaklilari icin 6zel gereklilikler

MADDE 43 - (1) Siniflandirilmus iiretim alanlari disinda Pectinidae ve/veya suyu siizerek beslenmeyen deniz
karindanbacaklilarini toplayan veya bunlari muamele eden gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uyar:

a) Pectinidae ve suyu siizerek beslenmeyen deniz karindanbacaklilari, bu Yonetmeligin 36 nc1 maddesinin
ikinci fikrasina uygun olarak toplanmadikga, islenmedikce ve bu Yonetmeligin 39 uncu maddesinde belirtilen
standartlar1 karsiladig1 otokontrol sistemi ile ispat edilmedikge piyasaya arz edilemez.

b) Bakanligin resmi izleme programlarinin avcilik faaliyetlerinin siniflandirilmasina veri saglamasi halinde,
uygun durumlarda gida igletmecileri ile igbirligi igerisinde bu Yonetmeligin 36 nc1 maddesinin birinci fikrasinda yer
alan hiikiimler, Pectinidae’lara da kiyaslanarak uygulanir.

c) Pectinidae ve suyu siizerek beslenmeyen deniz karindanbacaklilar; balik halleri, sevkiyat merkezi veya
isleme tesisi diginda insan tiiketimi i¢in piyasaya arz edilemez. Pectinidae ve/veya suyu siizerek beslenmeyen deniz
karindanbacaklilarini muamele edecek olan gida isletmecisi, Bakanlig1 bilgilendirir ve eger bu yer sevkiyat merkezi
ise bu Yonetmeligin 37 nci ve 38 inci maddelerindeki gerekliliklere uyar.

¢) Pectinidae ve suyu siizerek beslenmeyen deniz karindanbacaklilarini muamele eden gida isletmecisi
asagidaki gerekliliklere uyar:

1) Uygulanabilir oldugunda, bu Yo6netmeligin 35 inci maddesinin iigiincii, dordiinci, besinci, altinci ve yedinci
fikralarindaki belge gerekliliklerine uymalidir. Bu durumda kayit belgesi, Pectinidae ve/veya suyu siizerek
beslenmeyen deniz karindanbacaklilarinin toplandigi alanin konumunu agik olarak belirtmelidir.

2) Perakende satis icin gonderilen Pectinidae ve suyu siizerek beslenmeyen deniz karmdanbacaklilarinin
paketlerinin kapatilmasiyla ilgili olarak bu Yonetmeligin 40 inc1 maddesinin ikinci fikrasi, tanimlama isareti ve
etiketleme ile ilgili olarak bu Yo6netmeligin 41 inci maddesinde belirtilen gerekliliklere uymalidir.

ONIKINCi BOLUM
Balikeilik Uriinleri icin Ozel Gereklilikler

Genel hukamler

MADDE 44 — (1) Bu bdliim; canli olarak piyasaya arz edilen ¢ift kabuklu yumusakcalara, denizkestanelerine,
gomleklilere ve denizde yagayan karindan bacaklilara uygulanmaz. Bu Y6netmeligin 45 ve 46 nc1 maddeleri harig
olmak {izere bu boliim; bu Yonetmeligin 11 inci boliimil ile uyumlu olarak elde edilen ve piyasada canli olarak yer

almayacak ¢ift kabuklu yumusakgalar, denizkestaneleri, gomlekliler ve denizde yasayan karindan bacaklilara
uygulanir. Bu boliim; mevzuata uygun sekilde gida katki maddesi ilave edilen taze balikgilik diriinleri ile



¢ozlindiiriilmiis islenmemis balik¢ilik {irlinlerine de uygulanir.

(2) Bu Yonetmeligin 47 nci maddesinin birinci, liglincii ve dordiincii fikralari, 48 inci maddesinin birinci
fikrasi ve 49 uncu maddesi perakende faaliyetine uygulanir.

(3) Bu bélim;

a) Birincil iiretim ve ilgili faaliyetlerin yiiriitiildiigii gemiler dahil tesisler i¢in, Gida Hijyeni Yo6netmeliginin 8,
9 ve 25 inci maddelerinde yer alan hiikiimlere ilave olarak uygulanir.

b) Gemide yer alan tesisler dahil diger tesisler i¢in, Gida Hijyeni Y6netmeliginin 3 iincii bolimiinde yer alan
hiikiimlere ilave olarak uygulanir.

¢) Gida Hijyeni Yo6netmeliginin 16 nc1 maddesinde yer alan hiikiimlere ilave olarak su tedariki i¢in uygulanir.
Ayrica temiz deniz suyu, balik¢ilik {iriinlerinin ytkanmasinda ve muamelesinde, balik¢ilik @irinlerinin sogutulmasinda

kullanilan buz iiretiminde ve kabuklular ile yumusgakcalarin pigirilmesi sonrasinda hizli sogutulmasinda kullanilabilir.

¢) Bu fikranin (a) bendinde belirtilen hiikiimlere istisna olarak, Gida Hijyeni Yonetmeliginin 9 uncu maddesi,
kiigiik 6lgekli kiy1 balikgiligt ve av siiresi 24 saatten az olan kiy1 balik¢iligr faaliyetlerine uygulanmaz.

(4) Balikeilik tirtinleri ile ilgili olarak;

a) Birincil iiretim, canli balik¢ilik @irlinlerinin piyasaya arz edilmesi amacuyla, ¢iftlikte yetistirilmesini,
avlanmasini ve toplanmasini kapsar.

b) Ilgili faaliyetler, avlamada kullanilan balik¢1 gemisinde yiiriitiilmek sart1 ile kesim, kanin1 akitma, kafayi
ayirma, i¢ organlari ¢ikarma, yiizgeclerini ¢ikarma, sogukta muhafaza ve paketleme islemlerinden herhangi birisinin

yapilmasini kapsar. Ayrica bu faaliyetler agsagidaki faaliyetleri de kapsar:

1) Karadaki balik ciftliklerinde, canli balikgilik iiriinleri de dahil, Giriinlerin yapis1 temelde degistirilmeden
balike1lik iiriinlerinin nakliyesi ve depolanmasini.

2) Deniz ve tath sudaki iiretim yerinden ilk varis tesisine canli balik¢ilik iirlinleri de dahil yapisi temelde
degistirilmemis balik¢ilik tirlinlerinin nakliyesini.

Gemiler icin gereklilikler

MADDE 45 - (1) Gida isletmecisi, balikg¢ilik {iriinlerinin dogal ortamlarindan avlanmast i¢in veya
avlandiklarindan sonra muamele veya islenmeleri i¢in kullanilan gemilerin asagida yer alan yapisal ve donanim
gerekliliklerine uygun olmasini saglar:

a) Biitlin gemiler icin gereklilikler:

1) Bu Yoénetmelik kapsamindaki gemiler, sintine suyu, kisisel kullanim suyu, duman, yakit, yag, makine yagi
veya diger zararli maddelerin, iiriinlere bulasmasina engel olacak sekilde tasarlanir ve insa edilir.

2) Balikeilik iiriinlerinin temas edecegi yiizeyler, piiriizsiiz, temizlenmesi kolay, asinmalara dayanikli, toksik
olmayan uygun malzemeden yapilir.

3) Gemilerde balikgilik iiriinlerinde kullanilan ekipman, malzemeler ve balikgilik tiriinlerinin bulunduruldugu
alanlar, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi kolay, asinmaya karsi dayanikli malzemelerden yapilir.

4) Gemilerde balik¢ilik tirlinlerinde kullanilmak iizere su girisinin bulunmasi durumunda; su girisi, tedarik
edilen suyun bulagmasini dnleyecek sekilde konumlandirilir.



b) Taze balik¢ilik tiriinlerini 24 saatten fazla muhafaza etmek i¢in tasarlanmig ve donatilmis gemiler igin

gereklilikler;

1) Balikeilik iirtinlerini 24 saatten fazla siire ile muhafaza edecek gemilerde, bu Yonetmeligin 51 inci
maddesinde belirtilen sicakliklarda balikgilik iriinlerinin muhafazasi i¢in depolar, tanklar veya konteynerler bulunur.

2) Muhafaza depolarinin, muhafaza edilen balikgilik {iriinlerinin bulasmasini 6nleyecek sekilde, makine
béliimlerinden ve miirettebatin bulundugu boliimlerden ayrimi saglanir. Balikgilik diriinlerinin muhafazasi i¢in
kullanilan depolar ve konteynerlerin yeterli hijyen kosullar: altinda korunmalar1 saglanmali ve gerekli durumlarda
buzun erimesi sonucu olusan suyun {iriinlerle temasini engelleyecek yapida olmalidir.

3) Balikgilik iiriinlerinin sogutulmasi islemini, temiz deniz suyu ile saglayacak balik¢1 gemilerindeki tanklarda,
tanklarin her yerinin ayni sicaklikta olmasini saglayacak diizenek bulunur. Bu diizenek, balik ile temiz deniz suyu
karigiminin yiiklenmesinden sonra 6 saatte 3°C’den fazla olmayan, 16 saatte de 0°C’den fazla olmayan sicakliklara
sogutulmasini, sicakliklarin izlenmesini ve gerektiginde kaydedilmesini saglar.

¢) Dondurucu gemiler icin gereklilikler;

1) Dondurucu gemiler, iiriinlerin i¢ sicakligini hizli bir sekilde -18 °C veya daha diisiik sicakliklara
diisiirebilecek ve dondurulmus balik¢ilik tiriinlerinin muhafazasi igin -18 °C veya daha diisiik sicaklik derecesini
stirdiirecek uygun ve yeterli kapasitede alt yapiya sahip olur.

2) Dondurucu gemilerin muhafaza odalarinda, kolay okunabilir bir yerde sicaklik kayit cihazi bulunur.
Sicaklik sensorii, muhafaza odasindaki en yliksek sicakliga sahip olan bdlgeye yerlestirilir.

3) Dondurucu gemiler, bu maddenin birinci fikrasinim (b) bendinin (2) numarali alt bendindeki gereklilikleri
karsilar.

¢) Fabrika gemileri icin gereklilikler;

1) Gemide avlanan her partinin ayr1 olarak ¢ekilebilecegi yeterli kabul alani bulunur. Bu alan temizlenmesi
kolay ve {iriinleri glinesten veya diger dis faktdrlerden ve herhangi bir bulasma kaynagindan koruyacak sekilde
olmalidir.

2) Islenecek iiriinlerin, kabul alamindan isleme alanina hijyen kurallarina uygun naklini saglayacak bir sistem
bulunur.

3) Isleme alanlari, iiriinlerin hijyenik bir sekilde hazirlanmasini ve islenmesini saglayacak yeterli biiyiikliikte
olmalidir. Alan ve kullanilan ekipman, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi kolay, iiriinlerde herhangi bir bulasmaya
neden olmayacak sekilde tasarlanmali ve diizenlenmelidir.

4) Son iiriinlerinin muhafazasi i¢in kolay temizlenebilir ve yeterli biiyiikliikte depolama alanlart bulunur. Eger
gemide atik isleme {initesi varsa atiklarin depolanmasi i¢in ayri bir depo bulunmalidir.

5) Ambalajlama ve paketleme materyalleri igin {iriin hazirlama ve isleme alanlarindan ayri1 depolama alanlart
bulunur.

6) Insan tiiketimine uygun olmayan balikgilik iiriinleri ve atiklar igin 6zel ekipman veya kosullar
gerektirdiginde bu amag igin tahsis edilen su gegirmez tanklar bulunur. Eger saglik agisindan atiklar gemide
depolanacak ve isleme tabi tutulacaksa, bu amag i¢in ayr1 bir alan tahsis edilir. Insan tiiketimine uygun olmayan atiklar
denize verilmek isteniyor ise 9/8/1983 tarihli ve 2872 sayili Cevre Kanunu ve ilgili mevzuata uygun olarak bertaraf
edilir.

7) Su girisi, tedarik edilen suyun bulagmasini 6nleyecek sekilde konumlandirilir.



8) Balikeilik iiriinlerine temas edecek personelin el temizligi ve dezenfeksiyonuna yonelik yeterli sayida ve
bulagmay1 6nleyecek sekilde tasarlanmis musluk ve el dezenfeksiyon sistemi bulunur.

9) Sadece, gemi iizerinde kabuklularin ve yumusakgalarin pisirilmesi, sogutulmasi ve ambalajlanmasi
islemlerini yapan fabrika gemileri, bu fikranin (¢) bendinin (1), (2), (3), (4), (5), (6), (7) ve (8) numarali alt bentlerinde
belirtilen gereklilikleri karsilamak zorunda degildir.

10) Balike1lik iiriinlerini donduracak fabrika gemileri, bu fikranin (c) bendinin (1) ve (2) numaral: alt
bentlerinde belirtilen gereklilikleri karsilayan ekipmana sahip olmalidir.

(2) Gida isletmecisi, gemide yiiriitiilen faaliyetleri asagida belirtilen hijyen gerekliliklerine uygun olarak
gergeklestirir:

a) Balikeilik tiriinlerinin depolanmast igin ayrilan depolama boliimleri, kullanilmasi halinde bakimli ve temiz
tutulur, 6zellikle yakit ve sintine suyu ile bulagmas: engellenir.

b) Balike1lik {iriinleri gemiye alindiktan sonra miimkiin olan en kisa siirede bulagma, giines 15181 veya herhangi
bir 1s1 kaynaginin etkisinden korunur.

¢) Balikeilik tiriinleri zedelenmeye engel olacak sekilde muamele edilir ve depolanir. Muamele eden kisiler
kendilerine zarar verebilecek baliklar veya biiyiik baliklarin taginmasinda etin zarar gdrmemesini saglamak kosuluyla
uzun ve ucu sivri aletler kullanabilirler.

¢) Canli olarak muhafaza edilecekler digindaki balik¢ilik tiriinleri gemiye yiiklendikten sonra en kisa siirede
sogutma islemine tabi tutulur. Sogutma islemi yapamayan gemiler, iiriinlerini miimkiin olan en kisa siirede karaya
cikartir.

d) Baliklarin kafalarinin ayrilmas: ve/veya i¢ organlarinin ¢ikarilmasi islemleri gemide yapilacak ise, bu
islemler yakalandiktan sonra en kisa siirede hijyen kurallarina uygun olarak yapilir. Uriinler hemen ve iyice yikanir.
Halk sagligina tehlike olusturabilecek i¢ organlar ve pargalar miimkiin olan en kisa siirede ¢ikartilir ve insan
tiiketimine sunulacak iiriinlerden ayri tutulur. insan tiiketimine sunulacak karaciger ve balik yumurtasi buzun erime
sicakligina yakin bir sicaklikta buz altinda muhafaza edilir veya dondurulur.

¢) Konserve yapiminda kullanilmak {izere biitiin olarak tuzlu suda dondurulan baliklar -9°C’den fazla olmayan
sicaklikta muhafaza edilir. Tuzlu su bulagma kaynagi olmamalidir.

Karaya ¢ikarma sirasindaki ve sonrasindaki gereklilikler

MADDE 46 — (1) Balikg1lik iiriinlerinin bosaltilmasi ve karaya ¢ikarilmasindan sorumlu olan gida isletmecisi,
asagida belirtilen gerekliliklere uyar.

a) Balike1lik tirtinleri ile temas eden bosaltma ve karaya ¢ikarma ekipmanlari, temizlenmesi ve dezenfekte
edilmesi kolay yapida ve malzemeden yapilir, temiz ve bakimli olarak muhafaza edilir.

b) Balikeilik {iriinlerinin bosaltma ve karaya ¢ikarma sirasinda bulagsmanin 6nlenmesi igin 6zellikle asagidaki
hususlar saglanir:

1) Bosaltma ve karaya ¢ikarma islemleri hizli bir sekilde yiiriitiiliir.

2) Balikeilik iirtinlerinin, bu Yonetmeligin 51 inci maddesinde belirtilen sicakliklarda, korumali bir ortamda
muhafazasi gecikmeksizin saglanir.

3) Balikgilik tiriinlerinin yenilebilir kisimlarinda gereksiz hasara neden olacak ekipman kullanilmaz ve
uygulamalar yapilmaz.



(2) Balike1lik tiriinlerinin satis i¢in sergilendigi toptan satis yerleri ile bunlarin pargasi olan alanlarda bu
yerlerden sorumlu olan gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uygunlugu saglar;

a) Gida isletmecisi;

1) Alikonulan balik¢ilik iirtinlerinin depolanmast i¢in kilitlenebilir soguk muhafaza depolar1 ve insan
tilketimine uygun olmadigi belirlenen balik¢ilik Girlinlerinin depolanmasi i¢in de ayr kilitlenebilir soguk muhafaza
depolar1 bulunmasini,

2) Bakanligin kullanmas1 amaciyla yeterli donanima sahip kilitlenebilir imkanlar veya gerektiginde ayr bir
oda olmasini,

saglar.

b) Gida isletmecisi, balik¢ilik {iriinlerinin sergilenmesi veya depolanmasi sirasinda asagidaki gereklilikleri
saglar;

1) Tesis, diger amaglar igin kullanilamaz.

2) Balikeilik iirtinlerinin kalitesini bozacak egzoz dumani veren araglar, tesislere giremez.
3) Tesis igerisine evcil hayvan girisine izin verilmez.

4) Tesis resmi kontrolleri kolaylastirmak i¢in iyi aydinlatilmig olmalidir.

(3) Sogutma igleminin gemide yapilamadigi durumlarda, canli olarak muhafaza edilenler harig taze balik¢ilik
tirtinleri, karaya indirildikten sonra miimkiin olan en kisa siire igerisinde sogutulur ve buzun erime sicakligina yakin
bir sicaklikta depolanir.

(4) Karaya ¢ikartilan tirtinler, balik kan1 ve buzun erimesiyle olusan suyun drenajina ve depolanmasina imkan
saglayan, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi kolay, sogutmali araglarla nakledilir. Uriinler {istii agik vasitalarla
taginmaz.

Tekneler dahil, balik¢ilik iiriinlerini muamele eden isletmeler icin gereklilikler
MADDE 47 — (1) Taze balikg1lik iiriinleri igin gereklilikler:

a) Karadaki bir isletmeye varisindan hemen sonra, dagitimi sevk edilmesi, hazirlanmasi veya islenmesi
yapilmayacak sogutulmus, paketlenmemis iiriinler uygun kosullarda buz altinda depolanir. Gerektiginde iiriinlere
yeniden buzlama islemi uygulanir. Paketlenmis taze balik¢ilik iiriinleri buzun erime sicakligina yakin bir sicaklikta
sogutulur.

b) Basin ayrilmasi ve i¢ organlarin ¢ikarilmasi gibi islemler hijyenik olarak yapilir. Ticari ve teknik agidan
miimkiin oldugu hallerde i¢ organlarin ¢ikarilmas: islemleri tiriinler yakalandiginda veya karaya ¢ikarildiktan sonra
miimkiin olan en kisa siirede yapilir. Uriinler bu islemlerden hemen sonra iyice yikanir.

¢) Kilgik ¢ikarma ve pargalama gibi islemler, fileto ve dilimlerin bulagmasini veya bozulmasini engelleyecek
bicimde yiriitiiliir. Fileto ve dilimler hazirlanmalari igin gereken siirelerin {izerinde ¢alisma masasinda birakilmamali,
ambalajlanmali, gerekli durumlarda paketlenmeli ve hazirlanmasi sonrasinda miimkiin olan en kisa siirede
sogutulmalidir.

¢) Paketlenmemis hazirlanmis taze balikg¢ilik tiriinlerinin dagitimi veya depolanmasi igin kullanilan
konteynerler, buzun erimesi sonucu olusan suyun iiriinlerle temasini engelleyecek yapida olmalidir.

d) Biitiin veya i¢ organlari ¢ikarilmig taze balikgilik {iriinleri gemide soguk su igerisinde tasinabilir ve



depolanabilir. Bu iiriinler ve yetistiricilik tirinleri, tasima veya boylama islemi disinda islem yapan karadaki ilk tesise
varana kadar, soguk su igerisinde taginmasina devam edilebilir.

(2) Balikeilik iirtinlerini donduran karadaki isletmeler; bu Yonetmeligin 45 inci maddesinin birinci fikrasinin
(c) bendinin (1) ve (2) numarali alt bentlerinde belirtilen gereklilikleri karsilar.

(3) Mekanik olarak ayrilmis balikgilik iiriinlerini iireten gida isletmecileri, asagidaki gerekliliklere uyar.
a) Kullanilan hammaddeler asagidaki gereklilikleri karsilar:

1) Biitiin balik veya fileto islemi sonrasindaki etli kil¢iklar, sadece mekanik olarak ayrilmis balik¢ilik tirinleri
iretimi i¢in kullanilabilir.

2) Tiim hammaddeler, i¢ organlardan ari olmalidir.

b) Uretim siireci asagidaki gereklilikleri kargilar:

1) Mekanik ayirim, fileto isleminden sonra geciktirilmeksizin gerceklestirilir.
2) Biitiin balik kullanilacaksa, 6nceden i¢ organlart ¢ikarilir ve yikanir.

3) Uretimden sonra, mekanik olarak ayrilmis balikgilik {iriinleri miimkiin oldugunca ¢abuk dondurulur veya
dondurulacak {iriine iglenir veya stabilizasyon islemine tabi tutulur.

(4) Parazitlere iliskin gereklilikler:

a) Balik veya kafadan bacakli yumusakg¢alardan elde edilen asagidaki balik¢ilik iiriinlerini piyasaya arz eden
gida isletmecisi, tiiketici saglig1 igin risk olusturabilecek canli parazitleri 6ldiirmek i¢in hammadde veya son iiriinleri
dondurma islemine tabi tutar.

1) Cig tiiketilecek balikgilik tiriinleri veya

2) Marine edilmis, tuzlanmis ve diger islenmis balik¢ilik tiriinleri (uygulanan igslem canli parazitleri 6ldiirmek
icin yeterli degilse).

b) Trematodlar digindaki diger parazitler i¢in uygulanan dondurma islemi, iiriiniin her noktas1 i¢in en az
agagidaki sicaklik-zaman kombinasyonlarini icermelidir.

1) 24 saatten az olmamak lzere -20 °C veya
2) 15 saatten az olmamak tizere -35 °C.

¢) Gida isletmecisi, balikgilik diriinleri i¢in (a) bendinde belirlenen dondurma islemini, agagidaki durumlar
veya Uriinler igin gergeklestirmek zorunda degildir.

1) Canl1 parazitlerin 6ldiiriilmeleri i¢in 1s1l isleme tabi tutulmus veya tiiketimden once 1s1l isleme tabi tutulacak
balik¢ilik iiriinleri (Trematodlar digindaki parazitler konusunda iiriin en az bir dakika siireyle 60 °C veya daha yiiksek
bir merkez sicakliga getirilir.).

2) Dondurulmus balik¢ilik tirlinlerinin, canli parazitlerin dlmesi igin yeterli siirede muhafazasi.

3) Avcilik alaninin parazitlerin varlig1 agisindan saglik tehlikesi gostermedigini belirten epidemiyolojik
verilerin bulunmasi ve Bakanliginda uygun gdrmesi halinde buralardan avlanan balik¢ilik tiriinleri.



4) Embriyodan yetistirme yapan ve saglik tehlikesi tasiyan canli parazitleri igermeyen rasyonla beslemenin
yapildig1 balik giftliklerinden elde edilmis balik¢ilik iirlinlerinden; canli parazitlerden ari bir ¢evrede yetistirilen veya
gida isletmecisinin iiriinlerde canli parazitlerin varligina iliskin saglik tehlikesinin bulunmadigini Bakanlik tarafindan
onaylanmug prosediirlerle dogrulananlar.

¢) Uriinlere uygulanan dondurma isleminin tipinin (uygulanan sicaklik-zaman kombinasyonu) belirtildigi ve
dondurma islemini yiiriiten gida isletmecisi tarafindan diizenlenen belge, son tiiketiciye arz hari¢ piyasaya arz
sirasinda (a) bendinde belirtilen balikg¢ilik tiriinlerine eslik eder.

d) Gida isletmecisi, dondurma islemine tabi tutulmams veya saglik tehlikesi tagiyan canli parazitlerin
oldiiriilmesi i¢in tiiketilmeden dnce isleme tabi tutulmayacak olan ve (c) bendinin (3) ve (4) numaral: alt bentlerinde
belirtilen balik¢ilik firlinlerini piyasaya arz etmeden dnce, balik¢ilik iiriinlerinin, (c) bendinin (3) ve (4) numaral alt
bentlerinde belirtilen 6zel kosullara uyan avcilik alanlar1 veya balik ¢iftliklerinden geldigini garanti etmelidir. Bu
garanti, ticari belgede yer alan bilgi veya balik¢ilik iirlinlerine eslik eden bilgilerle karsilanabilir.

islenmis balikihk iiriinleri icin gereklilikler
MADDE 48 — (1) Kabuklular ve yumusakgalarin pisirilme islemi i¢in gereklilikler:

a) Pigirmeyi, hizli sogutma izler. Sogutma islemi, koruma igin baska bir yontem kullanilmayacaksa, buzun
erimesine varan bir sicakliga yaklasana kadar devam eder.

b) Kabuktan ayirma veya yiizme islemi, iirtiniin bulagsmasini 6nleyecek hijyenik bir bicimde yapilir. Bu
islemlerin elle yapildigi durumda; isgiler ellerini yikamaya 6zel 6nem vermelidir.

¢) Kabuktan ayirma veya yiizme isleminden sonra, pisirilmis tirtinler hemen dondurulur veya bu Yoénetmeligin
51 inci maddesinde belirtilmis olan sicakliga miimkiin oldugu kadar ¢abuk sogutulur.

(2) Insan tiiketimine yonelik balik yag: icin gereklilikler:

a) Insan tiiketimine y&nelik balik yaginin hazirlanmasinda kullanilan hammaddeler asagidaki gereklilikleri
saglar:

1) Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Y6netmelik hiikiimlerine uygun olarak kayit altma
alinan veya onaylanan gemiler veya tesislerden gelmelidir.

2) Bu boliimde yer alan hiikiimlere ve insan tiiketimine uygun olan balik¢ilik {iriinlerinden elde edilmelidir.
3) Hijyenik kosullarda nakledilmeli ve depolanmalidir.

4) Hemen sogutulmali ve bu Yonetmeligin 51 inci maddesinde belirtilen sicakliklarda tutulmalidir. Ancak
biitiin haldeki balikg1lik iiriinleri insan tiiketimine yonelik balik yaginin hazirlanmasinda dogrudan kullanilacaksa ve
islenmemis balik¢ilik iiriinleri ilgili mevzuatta belirtilen TVB-N limitlerini ve tazelik kriterlerini karsilamasi
kosuluyla, hammadde yiiklemeden sonra 36 saat i¢erisinde islenecekse bu kosul uygulanmayabilir.

b) Son tiiketim i¢in piyasaya arz edilmesinden dnce balik yagi tiretim siireci; ham balik yag: iiretimine yonelik
tiim hammaddelerin 1sitma, presleme, ayirma, santrifiij, isleme, damitma ve saflastirma basamaklarindan gerekli
olanlari iceren igleme tabi tutulmasini saglamalidir.

¢) Gida isletmecisi, hammadde ve {iretim siireci insan tiiketimine yonelik balik yaglarina uygulanan
gereksinimleri sagliyor ise, hem insan tiiketimine yonelik balik yagini hem de insan tiikketimine yonelik olmayan balik
yag1 ve balik ununu ayni igletmede {iretebilir ve depolayabilir.

Balikgilik iiriinleri icin saghk standartlar



MADDE 49 — (1) Gida isletmecisi, Gida Hijyeni Yo6netmeliginin gerekliliklerini karsilamak {izere
mikrobiyolojik kriterlere uygunlugun saglanmasina ilave olarak, insan tiiketimi i¢in piyasaya arz edilecek balik¢ilik
tirtinlerinin, tirliniin yapisina veya balik tiirlerine bagli olarak bu maddede yer alan standartlar1 karsilamasini saglar.

(2) Balikgilik iiriinleri i¢in saglik standartlari;

a) Balikeilik iriinlerinin duyusal 6zellikleri: Gida isletmecisi balik¢ilik irlinleri i¢in duyusal muayene
yapmalidir. Ozellikle, bu muayene, balikgilik iiriinlerinin tazelik kriterleri ile uyumlu olmaldir.

b) Histamin: Gida isletmecisi, ilgili mevzuatta belirtilen histamin limitinin agilmamasini saglamalidir.

¢) Toplam ugucu nitrojen: Kimyasal testler, ilgili mevzuatta belirtilen TVB-N limitlerinin asildigini ortaya
koymus ise islenmemis balik¢ilik Uriinleri piyasaya arz edilemez.

¢) Parazitler: Gida isletmecisi, piyasaya arz edilmeden dnce goriiniir parazitleri belirlemek amaciyla balikgilik
irtinlerinin gorsel muayeneye tabi tutulmasini saglar. Parazitler ile bulasik oldugu gézlenen balik¢ilik tirtinleri insan
tiiketimi icin piyasaya arz edilemez.

d) Insan saghgma zararli toksinler;

1) Tetraodontidae, Molidae, Diotontidae ve Canthigasteridae familyalarinin zehirli baliklarindan elde edilen
balike1lik iiriinleri piyasaya arz edilemez.

2) Gempylidae familyasina 6zellikle Ruvettus pretiosus ve Lepidocybium flavobrunneum tiirlerine ait taze,
hazirlanmig, dondurulmus ve islenmis balikgilik {iriinleri sadece paketlenmis/ambalajlanmis sekilde ve
hazirlama/pisirme yontemleri ile sindirim sistemi rahatsizliklarina yol agan maddelerin varligina iliskin risk hakkinda
tilketiciye bilgi saglayacak sekilde etiketlendikten sonra piyasaya arz edilir. Balik¢ilik iiriinlerinin bilimsel ve ticari adi
etiket lizerinde yer alir.

3) Cigua toksin veya kas felci toksinleri gibi biyotoksinleri igeren balik¢ilik iiriinleri, piyasaya arz edilemez.
Bununla birlikte, bu Yonetmeligin 11 inci boliimiine uygun olarak iiretilmis ve bu Yonetmeligin 39 uncu maddesinin
birinci fikrasinin (b) bendinde belirtilmis olan standartlara uygun ise, ¢ift kabuklu yumusakcalardan,
denizkestanelerinden, gémlekliler ve denizde yasayan karindan bacaklilardan elde edilen balik¢ilik {iriinleri piyasaya
arz edilebilir.

(3) Insan tiiketimi icin amaglanan balik yag {iretiminde dogrudan kullanilan biitiin haldeki baliklara bu
maddenin ikinci fikrasinin (b) ve (¢) bentlerinde yer alan gereklilikler uygulanmaz.

Balikeilik iiriinlerinin ambalajlanmasi ve paketlenmesi

MADDE 50 - (1) Buz altinda muhafaza edilen taze balik¢ilik iirtinlerinin kondugu kaplar suya dayanikli
olmal1 ve buzun erimesi sonucu olusan suyun iriinlerle temasinin engellenmesi saglanmalidir.

(2) Gemide hazirlanmis dondurulmus bloklar, karaya ¢ikarilmadan dnce uygun sekilde ambalajlanmalidir.
(3) Gida isletmecisi, avlama gemisinde {irtinleri ambalajlamasi halinde, ambalajlama malzemesinin;

a) Bir bulagma kaynagi olmamasini,

b) Bir bulagma riskine maruz kalmayacak bir sekilde depolanmasini,

¢) Yeniden kullanilmas:1 amag¢landiginda kolayca temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir
olmasini,



saglar.
Balikgilik iiriinlerinin depolanmasi
MADDE 51 - (1) Balike1lik iiriinlerini depolayan gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uyar:

a) Taze balik¢ilik Girinleri, ¢oziindiiriilmiis islenmemis balik¢ilik iiriinleri, kabuklulardan ve yumusakgalardan
elde edilen pisirilmis ve sogutulmus iirinler; buzun erime sicakligina yakin bir sicaklikta muhafaza edilir.

b) Dondurulmus balik¢ilik @irinleri, iirtintin tiim kisimlarinda -18 °C veya daha diisiik bir sicaklikta muhafaza
edilmelidir. Bununla birlikte, konserve gidalarin iiretimi i¢in salamurada biitiin olarak dondurulmus baliklar, -9 °C
veya daha diisiik bir sicaklikta muhafaza edilir.

c¢) Canli balike1lik iirtinleri, gida giivenilirligini ve canliligini olumsuz etkilemeyecek sartlarda ve sicaklikta
muhafaza edilir.

Balik¢ilik iiriinlerinin nakli
MADDE 52 — (1) Balikgilik iiriinlerini nakleden gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uyar:

a) Balike1lik iiriinleri, nakliye siiresince gereken sicaklikta muhafaza edilir ve 6zellikle, agsagidaki hususlar
dikkate alinir:

1) Taze balikgilik iiriinleri, ¢oziindiiriilmiis islenmemis balikgilik {iriinleri, kabuklulardan ve yumusakc¢alardan
elde edilen pisirilmis ve sogutulmus iirinler; buzun erime sicakligina yakin bir sicaklikta muhafaza edilir.

2) Konserve gidalarin iiretimi i¢in salamurada biitiin olarak dondurulmus balikg¢ilik tiriinleri harig,
dondurulmus balik¢ilik dirtinleri, nakliye siiresince iiriiniin tim kisimlarinda -18 °C veya daha diisiik diizenli bir
sicaklikta muhafaza edilmelidir. Ancak 3 °C’den fazla sicaklik yiikselmesine yol agmayan kisa siireli dalgalanmalar
kabul edilir.

b) Gida isletmecisinin Bakanligin uygun gérmesi ve nakliye siiresinin kisa olmasi durumunda, dondurulmus
balike1lik iiriinlerinin soguk muhafaza deposundan onayli bir isletmeye nakledilmesi sirasinda eger iiriin isletmede
hazirlama ve/veya isleme amaciyla ¢odziindiiriillecekse, bu fikranin (a) bendinin (2) numarali alt bendine uymast
gerekmez.

¢) Buz altinda muhafaza edilen taze balikgilik iiriinlerinde buzun erimesi sonucu olusan su, tiriinlerle temas
ettirilmez.

¢) Canli balikgilik iiriinleri, gida giivenilirligini ve canliligini olumsuz etkilemeyecek sartlarda ve sicaklikta
nakledilir.

ONUGUNCU BOLUM
Cig Siit, Kolostrum, Siit Uriinleri ve
Kolostrum Bazli Uriinler
Cig siit ve kolostrumun birincil iiretimine iliskin gereklilikler

MADDE 53 - (1) Cig siitii ve kolostrumu iireten ve/veya toplayan gida isletmecisi; ¢ig siit ve kolostrum
iretimindeki saglik gerekliliklerine, siit ve kolostrum iireten hayvancilik isletmelerinin hijyen gerekliliklerine, ¢ig siit
ve kolostrum i¢in belirlenen kriterlere uymak zorundadir.



Cig siit ve kolostrum iiretimindeki saghk gereklilikleri
MADDE 54 — (1) Cig siit ve kolostrum asagida belirtilen hayvanlardan elde edilir:
a) Siit ve kolostrum araciligiyla insanlara gecebilecek herhangi bir bulasici hastalik belirtisi gostermeyen.

b) Genel saglik durumu iyi, siitiin ve kolostrumun bulagmasina neden olabilecek hastalik belirtisi gdstermeyen,
ozellikle akintili herhangi bir genital enfeksiyonu, ishal ve atesle seyreden bagirsak enfeksiyonu veya tanimlanabilir
bir meme yangist olmayan.

c) Sutd ve kolostrumu etkileyebilecek herhangi bir meme yarast olmayan.

¢) Canli Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli Maddeler ile Bunlarin Kalintilarmin Izlenmesi Igin
Alinacak Onlemlere Dair Yénetmelik hiikiimlerinde kullanimina miisaade edilmeyen madde veya iiriinler
uygulanmamusg ve izin verilmeyen uygulamaya maruz birakilmamus.

d) izinli veteriner tibbi iiriinleri kullanildiginda, bu iiriinler igin tavsiye edilen kalint1 armma siiresinin
tamamlandig1 gézlemlenen.

(2) Cig siit ve kolostrum, tiiberkiiloz ve bruselloz agisindan asagidaki sartlari tagiyan hayvanlardan elde edilir:
a) Bruselloz agisindan ¢ig siit ve kolostrum;

1) Kanun ve 3/4/2009 tarihli ve 27189 say1li Resmi Gazete’de yayimlanan Bruselloz ile Miicadele
Yonetmeligine gore brusellozdan ari veya resmi olarak ari olan bir siirliye ait inek, koyun, kecilerden elde edilir.

2) Bruselloz siipheli diger tiir hayvanlar igin, hastaligin diizenli olarak kontrol edildigi siiriilere ait
hayvanlardan elde edilir.

b) Tiiberkiiloz agisindan, ¢ig siit ve kolostrum;

1) 5996 sayil1 Kanun ve 2/4/2009 tarihli ve 27188 say1li Resmi Gazete’de yayimlanan Sigir Bovine
Tiiberkiilozu Yonetmeligine gore tiiberkiilozdan ari olan bir siiriiye ait inek, mandalardan elde edilir.

2) Tiiberkiiloz stipheli diger tiir hayvanlar igin, hastaligin diizenli olarak kontrol edildigi siiriilere ait
hayvanlardan elde edilir.

c¢) Eger keciler, ineklerle birlikte tutuluyorsa, kegiler tiiberkiiloz i¢cin muayene ve test edilir.

(3) Bu maddenin ikinci fikrasinda yer alan sartlar1 karsilamayan hayvanlardan elde edilen ¢ig siit, Bakanligin
izni ve agagidaki kosullar1 saglamasi sarti ile;

a) Tiiberkiiloz veya bruselloz testlerine pozitif reaksiyon gdstermeyen ve bu hastaliklarin herhangi bir
belirtisini tagimayan inekler veya mandalardan elde edilen ¢ig siit, alkali fosfataz testine negatif reaksiyon gosterecek
bir 1s1l igleme tabii tutulduktan sonra,

b) Bruselloz testlerine pozitif reaksiyon gostermeyen veya onaylanmuis bir eradikasyon programinin pargasi
olarak bruselloza kars1 asilanan ve bu hastaligin herhangi bir belirtisini gostermeyen koyun ve kegilerden elde
edildiginde; en az 2 aylik bir olgunlagma siiresine sahip olan peynirlerin iiretiminde veya alkali fosfataz testine negatif
reaksiyon gosterecek bir 1sil isleme tabii tutulduktan sonra,

c) Tuberkiiloz veya bruselloz testlerine pozitif reaksiyon vermeyen ve bu hastaliklarin herhangi bir belirtisini
gostermeyen, bu maddenin ikinci fikrasinin (a) bendinin (2) nci alt bendinde veya bu maddenin ikinci fikrasinin (b)
bendinin (2) nci alt bendinde yer alan kontrollerden sonra bruselloz veya ttiberkiiloz belirlenmis bir siiriiye ait diger tiir



hayvanlarin disilerinden elde edildiginde; giivenligini saglayacak bir islem uygulanmissa,
kullanilir.

(4) Bu maddenin birinci, ikinci ve {igiincii fikralarindaki sartlara uyumlu olmayan, 5996 sayili Kanun ve
Bruselloz ile Miicadele Yonetmeligi ile Sigir Bovine Tiiberkiilozu Yonetmeligine gore 6zellikle tuberkiiloz veya
bruselloz testlerine pozitif reaksiyon gosteren hayvanlardan elde edilen ¢ig siit ve kolostrum insan tiiketimi igin
kullanilamaz.

(5) Diger hayvanlarin siitiinde ve kolostrumunda herhangi bir menfi etkiden kagimak i¢in bu maddenin
birinci ve ikinci fikralarinda bahsedilen hastaliklarin herhangi biriyle enfekte olan veya enfekte oldugundan stiphe
edilen hayvanlar etkili bir sekilde izole edilir.

Sit ve kolostrum Ureten hayvancilik isletmelerinin hijyeni

MADDE 55 — (1) Tesis ve ekipmanlarin asagidaki gerekliliklere uyumu saglanir:

a) Sagim ekipmani ile ¢ig siit ve kolostrumun muamele edildigi, depolandig1 veya sogutuldugu birimler, siitiin
ve kolostrumun bulagma riskini en aza indirecek sekilde konumlandirilir ve insa edilir.

b) Cig siitiin ve kolostrumun depolandigi tesisler; zararli canlilara karsi korunur ve hayvanlarin barindig:
yerlerden yeterli sekilde ayrilir. Tesislerde bu maddenin ikinci fikrasinda yer alan sartlarin karsilanmasi gerektiginde
uygun sogutma ekipmani bulunur.

¢) Cig siit ve kolostrumla temas eden siitiin sagimi, toplanmasi veya taginmast i¢in kullanilan kaplar,
gligiimler, tanklar gibi tiim ekipmanin yiizeyleri; bakimli, kolay temizlenebilir, gerektiginde dezenfekte edilebilir
olmali ve saglam bir sekilde uygun kosullarda muhafaza edilmelidir. Bu amagla piiriizsiiz, yikanabilir ve toksik
olmayan malzeme kullanilir.

¢) Cig siit ve kolostrumla temas eden tiim ytizeyler, kullanimdan sonra temizlenir ve gerekli durumlarda
dezenfekte edilir. Cig siit ve kolostrumun nakliyesinde kullanilan konteyner ve tanklar, her nakilden veya yiikleme ve
bosaltma zaman araliginin ¢ok kisa oldugu her seri nakilden sonra, tiim hallerde ise giinde en az bir defa tekrar
kullanimdan 6nce uygun bir sekilde temizlenir ve dezenfekte edilir.

(2) Siit sagim, toplama ve tasima sirasinda asagidaki gerekliliklere uyum saglanir:
a) Sagim, asagidaki hususlar saglanarak hijyenik bir sekilde yiiriitiliir;
1) Sagima baglamadan 6nce, meme uglari, memeler ve civari temizlenir.

2) Her bir hayvandan alinan siit ve kolostrum, sagimi yapan kisi tarafindan veya otomatik sagimin oldugu
durumlarda uluslararasi kabul goérmiis bagka bir yontem kullanarak duyusal veya fiziko-kimyasal anormal bulgular
bakimindan kontrol edilir. Bu kontrol sonucunda siit ve kolostrumda anormal bulgularin gériilmesi halinde siit veya
kolostrum insan tiiketimi igin kullanilamaz.

3) Meme hastalig1 klinik belirtileri gdsteren hayvanlardan alian siit ve kolostrum, veteriner hekim aksine
goriis bildirmedikge insan tiiketimi i¢in kullanilamaz.

4) Kalintilari siite gegme olasilig1 olan tibbi tedavi goren hayvanlar, izlenebilirlik i¢in kaydedilir ve belirlenen
kalint1 arinma siiresince bu hayvanlardan elde edilen siit ve kolostrum insan tiiketimi i¢in kullanilmaz.

5) Sadece Saglik Bakanlig: tarafindan izinli meme 1slaticilart ve spreyleri kullanilir.

6) Kolostrum ayr1 sagilir ve ¢ig siitle karigtirilmaz.



b) Sagimdan hemen sonra siit ve kolostrum, bulagmay1 6nlemek i¢in uygun sekilde tasarlanmis ve uygun
donanima sahip temiz bir yerde muhafaza edilir ve ayr1 depolanur.

1) Sagimdan hemen sonra siit sogutmaya alinir, giinliik toplanacaksa 8 °C’den fazla olmayan sicakliklara,
giinliik toplanmayacaksa 6 °C’den fazla olmayan sicakliklara hemen sogutulur.

2) Sagimdan hemen sonra kolostrum sogutmaya alinir, giinliik toplanacaksa 8 °C’den fazla olmayan
sicakliklara, giinliik toplanmayacaksa 6 °C’den fazla olmayan sicakliklara hemen sogutulur veya dondurulur.

¢) Nakliye siiresince soguk zincir muhafaza edilir ve igsleme tesisine vardigindaki siit ve kolostrumun sicakligi
10 °C’den fazla olamaz.

¢) Eger siit, bu Yonetmeligin 56 nc1 maddesinin birinci fikrasinda dngdriilen kriterleri karsiliyorsa asagidaki
durumlarda bu fikranin (b) ve (c) bentlerinde yer alan sicaklik gerekliliklerine uyulmas: gerekmez:

1) Siit sagimdan sonra 2 saat i¢inde islenecekse, veya

2) Belirli siit {iriinlerinin {iretimine iliskin teknolojik sebeplerle daha yiiksek bir sicaklik gerekli ise ve bu
duruma Bakanlik tarafindan izin verilmisse.

(3) Calisanlarin hijyeni i¢in asagidaki gerekliliklere uyum saglanir:

a) Cig siit ve kolostrum sagimini ve/veya ilgili islemleri gerceklestiren kisiler; uygun ve temiz kiyafetler
giymelidir.

b) Sagimi yapan ve/veya ilgili islemleri gergeklestiren kisiler, islemden 6nce ellerini yikamali, islem boyunca
temiz tutmali ve kisisel temizligine azami 6zeni gostermelidir. Bu amagla, sagim ve muamele yerinin yakininda islemi
gergeklestiren kisinin elini ve kolunu yikayabilecegi uygun diizenek bulunur.

Cig siit ve kolostrum i¢in gereklilikler
MADDE 56 — (1) Cig siit ve kolostrum i¢in asagidaki gereklilikler saglanir:

a) Siit ve siit iiriinlerinin kalitesine iligkin kriterler, 6zel bir mevzuat ile belirlenmis ise ilgili hiikiimleri
uygulanir.

b) Siit iireten hayvancilik isletmelerinden rastgele drnekleme ile toplanan temsili sayidaki siit numunelerinin
bu fikranin (c) ve (¢) bentlerinde belirtilen hiikiimlere uygunlugu kontrol edilir. Bu kontroller asagidakilerden herhangi
biri tarafindan veya onlar adina yiiriitiilebilir.

1) Siit tireten hayvancilik isletmecileri,

2) Suti toplayan veya isleyen gida isletmecileri,

3) Gida isletmecileri gruplari,

4) Ulusal veya bolgesel kontrol plani kapsaminda Bakanlik.

¢) Siit ireten hayvancilik isletmecisi ve gida isletmecisi asagidaki gerekliliklere uyar.

1) Siit iireten hayvancilik isletmecisi, ¢ig sutiin Ek-1"deki kriterleri karsilamasini saglamak i¢in prosediirleri
uygulamaya koyar.

2) Inek disinda diger tiirlerden elde edilen ¢ig siit herhangi bir 1s1l islem igermeyen siit {iriinlerinin {iretimi igin
kullanilacaksa, gida isletmecisi, kullanilan ¢ig siitiin Ek-2’deki kriteri karsiladigini temin edecek prosediirleri



uygulamaya koyar.

¢) Gida isletmecisi, bu bendin (1) ve (2) numarali alt bentlerinde belirtilen ¢ig siitiin piyasaya arzint
engellemek icin Canli Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli Maddeler ile Bunlarin Kalintilarmin Izlenmesi Igin
Alinacak Onlemlere Dair Yénetmelik hiikiimlerine aykir olmayan prosediirleri olusturur ve uygulamaya koyar.

1) Gida kodeksi veteriner ilaglari maksimum kalint1 limitleri mevzuatinda yer alan maddelerin herhangi biri
acisindan, mevzuatta verilen maksimum kalint1 limitlerini asan miktarda antibiyotik kalintisi igeriyorsa ¢ig siit
piyasaya sunulamaz.

2) Toplam antibiyotik kalintilarinin toplami, herhangi izin verilen degeri astyorsa, ¢ig siit piyasaya sunulamaz.

d) Cig siit bu fikranin (c) ve (¢) bentlerine uygun olmadiginda, gida isletmecisi Bakanlig1 bilgilendirir ve
durumu diizeltmek igin 6nlemler alir.

Siit iiriinleri ve kolostrum bazl iiriinlere iliskin gereklilikler

MADDE 57 — (1) Siit iiriinleri ve kolostrum bazli iiriinlerin iiretiminde kullanilacak ¢ig siit ve kolostrum i¢in
asagidaki sicaklik gerekliliklerine uyulur:

a) Gida isletmecisi, ¢ig siit ve kolostrumu iiretim tesisine kabuliinde,

1) Siitiin 6 °C veya altina hizla sogutulmasini,

2) Kolostrumun 6 °C veya altina hizla sogutulmasini veya dondurulmasini,
islenene kadar bu sicaklikta muhafazasini saglar.

b) Gida isletmecisi ¢ig siite sogutma islemini sadece;

1) Sagimdan hemen sonra islenecekse veya,

2) Uretim tesisine 4 saat icinde kabul edilerek islenecekse veya,

3) Belirli siit tirtinleri veya kolostrum bazli tiriinlerin, iiretimine iliskin teknolojik sebeplerle daha yiiksek bir
sicaklik gerekli ise ve bu duruma Bakanlik tarafindan izin verilmigse

uygulamayabilir.

(2) Cig siit, kolostrum, siit tiriinleri veya kolostrum bazli {iriinlere uygulanacak olan 1s1l islem i¢in asagidaki
gerekliliklere uyulur:

a) Gida isletmecisi, ¢ig siit, kolostrum, siit lirinleri veya kolostrum bazli {irlinleri 1s1l igleme tabii tutarken,
Gida Hijyeni Ydnetmeliginin 20 nci maddesinde yer alan gereklilikleri saglar ve 6zellikle asagida tanimlanan
islemlerden birini kullandiginda, belirtilen degerlere uyar.

1) Pastorizasyon; en az 72 °C’de 15 saniye uygulanan kisa siireli yiiksek sicaklik veya en az 63 °C’de 30
dakika uygulanan uzun siireli diisiik sicaklik veya esdeger etkiyi saglayan diger zaman-sicaklik kosullarmin
kombinasyonunu iceren ve bu uygulamalardan hemen sonra alkali fosfataz testi yapildiginda tiriinlerin negatif
reaksiyon gosterdigi igslemdir.

2) Ultra yiiksek sicaklik/UHT; kisa siireli yiiksek sicakligin araliksiz akigini iceren 135 °C’den az olmayan
uygun sicaklik-zaman kombinasyonunda aseptik olarak kapatilmis ambalajlarda, oda sicakliginda muhafaza
edildiginde islenmis iiriinde canli mikroorganizma veya gelisim kabiliyetine sahip sporlarin olmadigini ve uygulanan
1s1l iglemin yeterliligini gosteren, kapali ambalajlarin 30 °C’de 15 giin veya 55 °C’de 7 giin inkiibasyonundan veya



farkli bir yontemin uygulanmasindan sonra iiriinlerin mikrobiyolojik olarak stabil kaldigin1 garanti eden islemdir.

b) Gida isletmecisi, siit ve kolostrumu 1s1l igleme tabii tutup, tutmayacagina karar verirken asagidaki hususlart
dikkate alir;

1) Gida Hijyeni Yonetmeliginde yer alan tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/HACCP ilkeleri uyarinca
gelistirilen prosediirlere uyar.

2) Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Y6netmelik ile Hayvansal Gidalarin Resmi
Kontrollerine iligkin Ozel Kurallar1 Belirleyen Y®6netmelige uygun olarak isletmelerin onaylanmasi veya kontrollerin
gergeklestirilmesi sirasinda Bakanlikga istenen ilave sartlara uyar.

(3) Siit irtinleri tireten isletmelerde kullanilacak olan ¢ig ve 1s1l iglem gérmiis inek siitii i¢in asagidaki
gerekliliklere uyulur:

a) Siit iirtinleri iireten gida isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/HACCP ilkelerine dayali
prosediirlerde belirlenmis kabul siiresi asildiginda, 1s1l islem uygulanmadan hemen 6nce asagida belirtilen kriterleri
saglamak icin gerekli prosediirleri uygular.

1) Siit Girlinlerinin hazirlanmasinda kullanilacak ¢ig inek siitii 30 °C’de her mililitrede 300.000’den az koloni
sayisina sahip olmalidir.

2) Siit tirtinleri tiretiminde kullanilacak 1s1l islem gdérmiis inek siiti 30 °C’de her mililitrede 100.000°den az
koloni sayisina sahip olmalidur.

b) Bu fikranin (a) bendinde yer alan kriterlerin karsilanmadig1 durumda siit iirtinleri iireten gida isletmecisi
Bakanlig1 bilgilendirir ve bu durumu diizeltmek icin tedbir alir.

St ve sut iiriinleri ile kolostrum ve kolostrum bazh iiriinlerin ambalajlanmasi

MADDE 58 — (1) Tiiketime sunulan ambalajlarin kapatilmasi, s1vt siit iiriinleri ile kolostrum bazli iiriinlere
son 1s1l islemin uygulandigr yerde dolumdan hemen sonra bulasmay1 6nleyecek sekilde kapatma araglartyla
gergeklestirilir. Kapatma sistemi, agildiktan sonra iiriiniin agilmig oldugunun kolayca anlasilmasini saglayacak sekilde
tasarlanir.

Siit ve siit iiriinleri ile kolostrum ve kolostrum bazh iiriinlerin etiketlenmesi

MADDE 59 - (1) Sut ve siit iiriinleri ile kolostrum ve kolostrum bazli iiriinlerin etiketlenmesi gida kodeksi
etiketleme mevzuat hiikiimlerine uygun olmalidir. Silinmeyecek sekilde isaretlenmis olan ve bu nedenle herhangi bir
etiket tasimayan tekrar kullanilabilen cam sigeler ve en genis yiizeyi 10 cm? den kiigiik olan ambalaj veya kaplar harig
olmak tizere bu hukimlere ek olarak;

a) Cig siitlin etiketinde “¢ig siit” ibaresi,

b) Prosesinde 1s1l islem veya fiziksel veya kimyasal herhangi bir islemin bulunmadig: ¢ig siitten elde edilen
Uriinlerin etiketlerinde “ig siitten tiretilmistir” ibaresi,

¢) Kolostrumun etiketinde “kolostrum” ibaresi,
¢) Kolostrumdan elde edilen iiriinlerin etiketinde “kolostrumdan elde edilmistir” ibaresi, yer almalidir.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda yer alan gereklilikler son tiiketiciye arz edilen {iriinlere uygulanir.
Etiketleme terimi iiriin ile birlikte sunulan ve {irlinii ilgilendiren ambalaj, dokiiman, uyar1 gibi bilgi ve belgeleri de
icerir.



Tanimlama isareti

MADDE 60 — (1) Bu boliimdeki {iriinler i¢in bu Yonetmeligin 8 inci maddesinde yer alan sartlara istisna
olarak, ambalaj veya paket {izerindeki isletmenin onay numarasinin yerini gosteren referans, tanimlama isareti yerine
gecebilir.

(2) Gida isletmecisinin siit tiriinleri lireten veya yeniden ambalajlayan birden fazla isletmesi var ise; tretim
veya yeniden ambalajlamanin yapildig isletmenin tanimlama isaretinin agik bir sekilde isaretlenmesi sartiyla, etikette
diger igletmelere ait tanimlama isaretleri de yer alabilir.

ONDORDUNCU BOLUM
Yumurta ve Yumurta Uriinleri igin Ozel Gereklilikler
Yumurta

MADDE 61 - (1) Yumurtalar, iireticinin tesislerinde ve son tiiketiciye arzina kadar, temiz, kuru, digaridan
gelen kokulardan ari, darbelerden etkin bir bigimde korunacak ve direk giines 15181na maruz kalmayacak sekilde
muhafaza edilir.

(2) Yumurtalar; son tiiketiciye arzina kadar hijyenik niteliklerinin siirekli olarak korunmasini saglamak igin en
uygun olan ve tercihen sabit bir sicaklikta depolanir ve nakledilir. Ancak evcil tavuktan (Gallus gallus var.
domesticus) elde edilen yumurtalar i¢in agsagida belirtilen gereklilikler saglanir:

a) Yumurtalar tiretildikleri isletmelerde, toplanma isleminden hemen sonra depolarda violler i¢ginde muhafaza
edilir.

b) Gida kodeksinde A siifi olarak tanimlanan yumurtalar 5 °C ila 12 °C arasindaki sicakliklarda muhafaza
edilir ve tasmir. Ancak 24 saatten fazla olmamak {izere sevkiyat sirasinda veya 72 saatten fazla olmamak {izere
perakendecide 5°C’nin altindaki bir sicaklikta tutulabilir.

¢) Gida kodeksinde B sinifi olarak tanimlanan yumurtalar 5 °C ila 12 °C arasindaki sicakliklarda ve % 70 - 85
bagil nem igeren depolarda muhafaza edilir ve belirtilen sicakliklarda taginir.

(3) Yumurtalar, yumurtlama tarihinden itibaren en fazla 21 giin i¢inde tiiketiciye ulastirilir.

(4) Yumurtalar tiretildigi yerde ve tiiketiciye ulastirilana kadarki tiim asamalarda temiz ve kuru yerlerde ve
yabanct kokulardan ari bigimde depolanir; darbelerden, dogrudan giines 1s181indan ve biiyiik sicaklik
dalgalanmalarindan korunur.

Yumurta Urdnlerinin tretim yerleri igin gereklilikler

MADDE 62 - (1) Gida isletmecisi, yumurta {iriinleri {iretilen tesislerinde asagidaki islemlerin ayirimini
saglayacak sekilde tesisin kurulmasi, planlamasi ve donatilmasini saglar:

a) Kirli yumurtalarin ytkanmasi, kurutulmasi ve dezenfekte edilmesi.

b) Yumurtalarin kirtlmasi, kirilan yumurtalarin igeriginin toplanmasi, kabuk ve zarlarin uzaklastiriimast.
¢) Bu fikranin (a) ve (b) bentlerinde belirtilen islemler disindaki diger islemler.

Yumurta iiriinleri iiretiminde kullanilan hammadde i¢in gereklilikler

MADDE 63 - (1) Gida isletmecisi; yumurta iiriinleri {iretimi i¢in kullanilan hammaddelerin asagidaki



gerekliliklere uygunlugunu saglar.

a) Yumurta {iriinlerinin tiretiminde kullanilacak yumurtalarin kabuklari yapisal gelisimini tam olarak
tamamlamis olmal1 ve kirik igermemelidir. Catlak yumurtalar, iiretildikleri ¢iftlikten veya paketleme merkezinden, sivi
yumurta iiretimi veya yumurta tiriinlerinin islenmesi konusunda onayl bir isletmeye dogrudan getirilmesi halinde,
isletmeye alindiktan sonra bekletilmeden kirtlmasi kosuluyla sivi yumurta ve yumurta iiriinlerinin tiretiminde
kullanilabilir.

b) S1vi yumurta iiretimi amaciyla onaylanmus bir tesisten elde edilen sivi yumurta, hammadde olarak
kullanilabilir. S1vi yumurta, bu Yonetmeligin 64 {incii maddesinin birinci fikrasinin (a), (b), (), (¢) ve (f) bentlerinde
belirtilen gerekliliklere uygun olarak elde edilir.

Yumurta Grinleri Gretiminde ézel hijyen gereklilikleri

MADDE 64 — (1) Gida isletmecisi tiim faaliyetlerini, yumurta {iriinlerinin {iretimi, muamelesi ve depolanmasi
sirasinda bulasmayi engelleyecek bir sekilde, 6zellikle asagidaki 6zel hijyen gerekliliklerine uygunlugu saglayarak
gerceklestirir.

a) Yumurtalar, temiz ve kuru olmadikg¢a kirllamaz.

b) Yumurta kirma islemi, yumurta {irlinlerinin tiretimindeki diger islemlerden ayr1 bir yerde, bulasmay1 en aza
indirecek sekilde yapilir. Catlak yumurtalar miimkiin oldugunca ¢abuk islenir.

¢) Tavuklarin, hindilerin ve be¢ tavuklarinin yumurtalart disinda kalan yumurtalar ayri olarak muameleye tabi
tutulur ve islenir. Tavuk, hindi ve be¢ tavugunun yumurtalarinin islenmesine tekrar baglanmadan once, tim
ekipmanlar temizlenir ve dezenfekte edilir.

¢) Yumurtalarin icerigi santrifiij ile ya da ezilerek alinmaz ve bos yumurta kabuklarinda kalan yumurta aki
kalintilarinin ayrilmasi i¢in santrifiij kullanilmaz.

d) Kirilan yumurtalar, mikrobiyolojik riskleri elimine etmek veya kabul edilebilir bir seviyeye indirmek i¢gin
miimkiin oldugunca hizl bir sekilde isleme tabi tutulur. Yetersiz islem géren bir parti, eger yeni bir islemle insan
tiiketimi igin uygun hale getirilebilecekse, ayni isletmede tekrar isleme alinabilir. Insan tiiketimi icin uygun olmadig1
tespit edilen {irlinler, insan tiiketimine sunulmaz ve bunu saglamak igin denatiire edilir.

¢) Kuru veya kristalize albiimin iiretiminde kullanilacak olan yumurta aki, sonradan 1si1l igleme tabi
tutulacagindan 6nceden 1s1l islem uygulanmasina gerek yoktur.

f) Yumurtalarin kirilmasindan sonra elde edilen sivi yumurta hemen islenmeyecekse, dondurularak ya da 4
°C’den yiiksek olmayan bir sicaklikta muhafaza edilir. S1ivi yumurtanin 4°C’de tutulmasi durumunda, {iriine
islenmeden 6nceki muhafaza siiresi 48 saati asamaz. Ancak sekeri ayrilacak iiriinler i¢in, sekerin ayrilmasi iglemi
hemen gergeklestirilecekse bu gerekliliklerin yerine getirilmesi zorunlu degildir.

g) Oda sicakliginda muhafaza edilmek igin stabilize edilmemis iiriinler 4 °C’den fazla olmayan sicakliklara
sogutulur. Dondurulacak iiriinler ise isleme basamaklar1 tamamlandiktan sonra hemen dondurulur.

&) Yumurta iiriinlerinin muhafaza ve depolama sicakliklar1 agagidaki dereceleri agamaz:
1) Derin dondurulmus tirtinlerde -18 °C
2) Dondurulmus tiriinlerde -12 °C

3) Sogutulmus iiriinlerde 4 °C



4) Pastorize urtinlerde 4 °C
5) Yumurta aki hari¢ kurutulmus tiriinler 15 °C
Analitik ozellikler

MADDE 65 - (1) Gida isletmecisi, yumurta iiriinlerinin asagida agiklanan analitik 6zelliklere uygunlugunu
saglar.

a) Modifiye edilmemis yumurta {iriinlerinde, kuru maddedeki 3 OH-butirik asit konsantrasyonu 10 mg/kg’dan
fazla olamaz.

b) Yumurta tiriinlerinin iiretiminde kullanilacak olan hammaddenin kuru maddesindeki laktik asit miktar1 1000
mg/kg’dan fazla olamaz. Fermente iiriinlerde bu deger fermantasyon isleminden once kaydedilen deger olacaktir.

c) Islenmis yumurta iiriinlerindeki yumurta kabugu kalmtilari, yumurta zarlar1 ve diger partikiillerin toplam
miktar1 100 mg/kg’dan fazla olamaz.

Yumurta iiriinlerine iliskin etiketleme ve tanimlama isareti
MADDE 66 — (1) Yumurta iiriinlerinin etiketlenmesinde asagidaki 6zel gerekliliklere uyulur:

a) Perakendeye yonelik olarak {iretilmeyip baska bir iiriiniin liretiminde bilesen olarak kullanilacak olan
yumurta {irinleri; 8 inci maddede yer alan tanimlama isareti igin genel sartlara ilave olarak, muhafaza sicakligi ile bu
sicaklikta korunabilecegi siireyi belirten bir etikete sahip olmalidir.

b) S1vi yumurta etiketinde, bu fikranin (a) bendinde belirtilenlere ilave olarak “Pastérize edilmemis sivi
yumurta” ile “Varig yerinde islenecektir.” ifadeleri yer alir ve yumurtalarin kirildig: giin ve saat belirtilir.

ONBESINCI BOLUM
Kurbaga Bacag1 ve Salyangoz icin Ozel Gereklilikler
Kurbaga bacag ve salyangoz

MADDE 67 — (1) Insan tiiketimi igin kurbaga bacagi ve salyangoz hazirlayan gida isletmecisi; asagidaki
gerekliliklere uymalidir:

a) Kurbaga ve salyangozlarin ldiiriilme iglemi bu amagla planlanmis, insa edilmis ve donatilmis bir tesiste
gergeklestirilmelidir.

b) Kurbaga bacaklarinin hazirlandigt tesiste, canli kurbagalarin depolanmasi, yikanmasi, kesimi ve kanlarinin
akitilmast i¢in tahsis edilmis bir oda olmalidir. Bu oda, fiziksel olarak hazirlama odasindan ayr1 olmalidir.

c) Isletmede 6ldiiriilme diginda farkli bir sebepten 6len kurbaga ve salyangozlar, insan tiiketimi igin
kullanilmamalidir.

¢) Kurbaga ve salyangozlar 6rnekleme yoluyla duyusal muayeneye tabi tutulmalidir. Eger bu muayene
sonucunda bir tehlike belirlenir ise, bu tiriinler insan tiiketimi i¢in kullanilmamalidir.

d) Kurbaga bacaklari, hazirlanmalarini takiben bekletilmeden sadece akan igilebilir su ile yikanmali ve buzun
erime sicakligina yakin bir sicaklikta sogutulmali, dondurulmali veya iglenmelidir.

e) Oldurmeden sonra, salyangozun hepatopankreast bir tehlike olusturuyor ise uzaklastiriimali ve insan



tiiketimi i¢in kullanilmamalidir.
ONALTINCI BOLUM
Eritilmis Hayvan Yaglart ve Don Yag1
Tortusu I¢in Ozel Gereklilikler
Hammaddeleri toplayan veya isleyen isletmeler i¢cin gereklilikler

MADDE 68 — (1) Gida isletmecisi, eritilmis hayvan yaglar1 ve don yag: tortusu {iretimi i¢in hammaddeleri
toplayan veya isleyen tesislerin asagidaki gerekliliklere uygunlugunu saglar.

a) Hammaddelerin toplandig1 ve isleme tesislerine nakledildigi merkezler, hammaddelerin 7 °C’den yiiksek
olmayan bir sicaklikta depolamasini saglayacak imkanlara sahip olmalidir.

b) Isleme tesisi;
1) Sogutma imkanlarina,
2) Eritilmig hayvan yaglari isletmeden sadece tankerlerle sevk edilmiyorsa, sevkiyat odasina,

3) Eritilmis hayvan yaglarim, diger gida maddeleri ve/veya lezzet vericiler ile karigimindan elde edilen
iirtinlerin hazirlanmas: durumunda, bu is i¢in uygun ekipmanlara,

sahip olmalidir.

¢) Hammadde, 69 uncu maddenin birinci fikrasinin (¢) bendinde belirtildigi sekilde aktif sogutma
yapilmaksizin depolantyor veya nakliye yapiliyorsa, sadece bu faaliyeti yiiriiten tesislerde bu fikranin (a) bendi ile (b)
bendinin (1) numarali alt bendinde 6ngériilen sogutma imkanlari gerekli degildir.

Eritilmis hayvan yag1 ve don yagi tortusu hazirlanmasi i¢in hijyen gereklilikleri
MADDE 69 — (1) Hammaddeler asagida belirtilen gerekliliklere uygun olur:

a) Kesimhanede kesilen, 6liim dncesi ve 6liim sonrasi muayenede insan tiiketimi i¢in uygun oldugu belirlenen
hayvanlardan elde edilmelidir.

b) Kan ve kirlilikten miimkiin oldugunca ari yag dokular1 veya kemiklerden olusmalidir.

¢) Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelik hiikiimlerine uygun olarak kayit altina
alinan veya onaylanan tesislerden gelmelidir.

¢) Eritilene kadar 7 °C’den yiiksek olmayan bir i¢ sicaklikta ve hijyenik sartlarda, nakledilmeli ve
depolanmalidir. Ancak elde edildikten sonra 12 saat igerisinde eritilecek ise hammaddeler aktif sogutulmaksizin
nakledilebilir ve depolanabilir.

(2) Eritme sirasinda ¢oziiciilerin kullanim yasaktir.

(3) Bu maddenin birinci ve ikinci fikralarina uygun olarak hazirlanan eritilmis hayvan yaglari, bu maddenin
dordiincii fikrasinda yer alan standartlar1 karsilamasi durumunda ayni isletmede veya baska bir isletmede fiziko-
kimyasal kalitesini gelistirmek amaciyla rafine edilebilir.



(4) Eritilmis hayvan yagi, ¢esidine bagli olarak, Ek-3’teki standartlar1 karsilar.
(5) Insan tiiketimi igin amaglanan don yag1 tortusu asagidaki sicaklik sartlarina uygun olarak depolanir.

a) 70 °C’den yiiksek olmayan sicaklikta eritilerek elde edilen don yag: tortusu; 7 °C’den yiiksek olmayan bir
sicaklikta en fazla 24 saat veya -18 °C veya daha diisiik bir sicaklikta depolanmalidirlar.

b) 70 °C’den daha yiiksek bir sicaklikta eritilerek elde edilen ve kiitlece % 10 veya daha fazla bir nem
icerigine sahip olan don yag tortusu,

1) 7 °C’den yiiksek olmayan bir sicaklikta en fazla 48 saat veya esdeger garanti veren bir zaman/sicaklik
kombinasyonunda veya

2) -18 °C veya daha diisiik bir sicaklikta,
depolanmalidir.

) 70 °C’den daha yiiksek bir sicaklikta eritilerek elde edilen ve kiitlece % 10’dan daha az bir nem igerigine
sahip olan don yagi tortusu i¢in 6zel bir gereklilik yoktur.

ONYEDINCi BOLUM
Islenmis Mide, Idrar Kesesi ve Bagirsaklar
Icin Ozel Hijyen Gereklilikleri
islenmis mide, idrar kesesi ve bagirsaklar

MADDE 70 — (1) Mideleri, idrar keseleri ve bagirsaklar1 isleyen gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere
uygunlugu saglar:

a) Hayvan bagirsaklari, idrar keseleri ve mideleri sadece asagidaki kosullarda piyasaya arz edilir.

1) Kesimhanede kesilen, 6liim 6ncesi ve 6liim sonrast muayenede insan tiikketimi i¢in uygun oldugu belirlenen
hayvanlardan elde edilmelidir.

2) Tuzlama, kurutma veya 1s1l islem uygulanmalidir.

3) Bu fikranin (a) bendinin (2) numarali alt bendinde belirtilen islemlerden birine tabi tutulduktan sonra
yeniden bulagsmay1 dnleyecek etkin tedbirler alinmalidir.

b) Ortam sicakliginda muhafaza edilemeyen islem gérmiis mideler, idrar keseleri ve bagirsaklar; sevkiyatlarina

kadar sogukta depolanmalidir. Ozellikle, tuzlanmayan veya kurutulmayan iiriinler 3 °C’den yiiksek olmayan bir
sicaklikta muhafaza edilmelidir.

ONSEKIZINCI BOLUM
Jelatin I¢in Ozel Gereklilikler
Jelatin

MADDE 71 — (1) Jelatin iireten gida isletmecisi, bu boliimdeki gerekliliklere uygunlugu saglar.



Hammaddeler icin gereklilikler

MADDE 72 — (1) Gidada kullanim amactyla jelatin iiretiminde, asagidaki hammaddeler kullanilabilir.
a) Spesifik risk materyali olarak tanimlananlarin digindaki kemikler,

b) Ciftlikte yetistirilen gevis getiren hayvanlarin deri ve postlari,

¢) Domuz derileri,

¢) Kanatli hayvan derileri,

d) Tendonlar ve veterler,

e) Yaban av hayvan deri ve postlari,

f) Balik deri ve kemikleri.

(2) Tabaklama islemi tamamlanmis olsun ya da olmasin herhangi bir tabaklama iglemine tabi tutulan deri ve
postlarmn kullanimi yasaktir.

(3) Bu maddenin birinci fikrasinin (a), (b), (c), (¢) ve (d) bentlerinde siralanmis olan hammaddeler,
kesimhanede kesilen ve karkaslari 6liim 6ncesi ve 6liim sonrast muayenede insan tiiketimi i¢in uygun oldugu
belirlenen hayvanlardan veya karkaslari insan tliketimine uygun oldugu belirlenen yaban av hayvanlarinin deri ve
postlarindan gelmelidir.

(4) Hammaddeler, Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yénetmelik hiikiimlerine uygun olarak
kay1t altina alinan veya onaylanan tesislerden gelmelidir.

(5) Bakanligin izin vermesi ve asagidaki gerekliliklerin karsilanmasi halinde, toplama merkezleri ve
tabakhaneler de insan tiiketiminde kullanilacak jelatin tiretimi i¢in hammadde tedarik edebilir.

a) Kolay temizlenebilen ve dezenfekte edilebilen sert zemine ve plriizsiiz duvarlara sahip, uygun durumlarda
sogutma imkanlar1 olan depolama odalar1 bulunmalidir.

b) Depolama odalari, hammaddelere bulasma kaynagi olmamasi igin, yeterli bir seviyede temiz ve bakiml
tutulmalidir.

¢) Bu maddeye uygun olmayan hammaddenin, bu tesislerde depolanmasi ve/veya islenmesi halinde; kabul,
depolama, igleme ve sevk periyodu boyunca bu maddeye uygun hammaddeden ayri tutulmalidir.

Hammaddelerin nakli ve depolanmasi

MADDE 73 - (1) Hammadde, toplama merkezine veya tabakhaneye ve jelatin isleyen tesislere sevk edilirken;
bu Yonetmeligin 8 inci maddesinde 6n goriilen tanimlama isaretinin yerine, mense tesisi belirten ve Ek-4’te yer alan
bilgileri iceren bir belge, nakliye siiresince hammaddeye eslik eder.

(2) Hammaddeler, temin edildikleri yerden ayriliglarindan itibaren 24 saat i¢inde islenmeyeceklerse;
sogutularak veya dondurularak nakledilir ve depolanir. Bununla birlikte, yagi alinan ve kurutulan kemikler veya
ossein; tuzlanmis, kurutulmus, kireglenmis deriler; alkali veya asit ile muamele edilen deri ve postlar ortam
sicakliginda nakledilebilir ve depolanabilir.

Jelatin Uretimi icin gereklilikler



MADDE 74 — (1) Jelatin i¢in {iretim islemi asagidakileri saglar.

a) Diinya Hayvan Saglig1 Teskilatina gore kontrol edilebilir veya belirsiz BSE risk statiisiindeki iilke veya
bolgelerde dogan, yetistirilen veya kesilen hayvanlardan elde edilen tiim gevis getirenlerin kemikleri; tiim kemik
materyali ince olarak ezilir ve sicak su ile yagidan arindirilir ve en az 2 giinliik bir siirenin tizerinde seyreltilmis
hidroklorik asit (asgari % 4 yogunlukta ve pH < 1.5) ile muamele edilmesini saglayan bir isleme tabi tutulur.

b) Bu fikranin (a) bendindeki islemi takiben asagidaki islemlerden herhangi biri uygulanir:

1) En az 4 saniye siiresince 138 °C’lik bir 1s1l islem asamasi ile en az 20 giinliik bir siire i¢in doymus kireg
soliisyonu ile alkali (pH > 12.5) islemi,

2) En az 4 saniye siiresince 138 °C’lik bir 1s1l islem asamasi ile en az 10 saat boyunca asit (pH < 3.5) islemi,
3) 3 bardan daha fazla bir basingta 133 °C’lik doymus buharla en az 20 dakika i¢in 1s1 ve basing islemi,
4) Onaylanmig herhangi bir esdeger islem.

¢) Bu fikranin (a) bendinde belirtilenlerin disindaki hammaddeler bir veya daha ¢ok ¢alkalamay:1 takiben asit
veya alkali ile bir isleme tabi tutulur ve takiben pH ayarlanir. Filtrasyon ve 1s1l iglem yoluyla arindirmay1 takiben bir
veya birden fazla 1sitmaya tabi tutularak jelatin ¢ikarilir.

(2) Gida isletmecisi, hammadde ve {iretim isleminin insan tiiketimine yonelik jelatine uygulanan gerekliliklere
uygunlugunun saglanmasi sartiyla, insan tiikketimine yonelik olmayan jelatini, insan tiiketimine yonelik jelatin ile ayn1
tesiste Uretebilir veya depolayabilir.

Nihai Grunler icin gereklilikler
MADDE 75 — (1) Gida isletmecisi, jelatinin Ek-5’teki tabloda yer alan kalint1 limitlerine uygunlugunu saglar.
Etiketleme

MADDE 76 — (1) Jelatinin ambalaj ve paketlerinde “Insan tiiketimine uygun jelatin” kelimeleri ile tavsiye
edilen tuketim tarihini belirten ifade ve iiriin adinin yaninda elde edildigi hayvan tiirii belirtilir.

ONDOKUZUNCU BOLUM

Kollajen I¢in Ozel Gereklilikler
Kollajen
MADDE 77 - (1) Kollajen iireten gida isletmecisi, bu boliimdeki gerekliliklere uygunlugu saglar.
Hammaddeler icin gereklilikler
MADDE 78 — (1) Gidada kullanim amactyla kollajen iiretiminde, asagidaki hammaddeler kullanilabilir:
a) Spesifik risk materyali olarak tanimlananlarin disindaki kemikler,
b) Ciftlikte yetistirilen gevis getiren hayvanlarin deri ve postlari,

¢) Domuz derileri,



¢) Kanatli hayvan derileri,

d) Tendonlar ve veterler,

e) Yaban av hayvani deri ve postlari,
) Balik deri ve kemikleri.

(2) Tabaklama islemi tamamlanmis olsun ya da olmasin herhangi bir tabaklama islemine tabi tutulan deri ve
postlarmn kullanim yasaktir.

(3) Bu maddenin birinci fikrasinin (a), (b), (c) ve (¢) bentlerinde siralanmig olan hammaddeler, kesimhanede
kesilen ve karkaslari 6liim 6ncesi ve 6liim sonrast muayenede insan tiikketimi i¢in uygun oldugu belirlenen
hayvanlardan veya karkaslar: insan tiiketimine uygun oldugu belirlenen yaban av hayvanlarinin deri ve postlarindan
gelmelidir.

(4) Hammaddeler, Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yénetmelik hiikiimlerine uygun olarak
kayit altina alinan veya onaylanan tesislerden gelmelidir.

(5) Bakanligin izin vermesi ve asagidaki gerekliliklerin karsilanmasi halinde, toplama merkezleri ve
tabakhaneler de insan tiiketiminde kullanilacak kollajen {iretimi i¢cin hammadde tedarik edebilirler:

a) Kolay temizlenebilen ve dezenfekte edilebilen sert zemine ve puriizsiiz duvarlara sahip, uygun durumlarda
sogutma imkanlart olan depolama odalart bulunmalidir.

b) Depolama odalari, hammaddelere bulagma kaynagi olmamasi igin, yeterli bir seviyede temiz ve bakiml
tutulmalidir.

¢) Bu maddeye uygun olmayan hammaddenin, bu tesislerde depolanmasi ve/veya igslenmesi halinde; kabul,
depolama, igleme ve sevk periyodu boyunca bu maddeye uygun hammaddeden ayr1 tutulmalidir.

Hammaddelerin nakli ve depolanmasi

MADDE 79 - (1) Hammadde, toplama merkezine veya tabakhaneye ve kollajen isleyen tesislere sevk
edilirken; bu Yonetmeligin 8 inci maddesinde 6n goriilen tanimlama igaretinin yerine, mense tesisi belirten ve Ek-4’te
yer alan bilgileri iceren bir belge, nakliye siiresince hammaddeye eslik eder.

(2) Hammaddeler, temin edildikleri yerden ayrilislarindan itibaren 24 saat i¢inde islenmeyeceklerse;
sogutularak veya dondurularak nakledilir ve depolanir. Bununla birlikte, yagi alinan ve kurutulan kemikler veya
ossein; tuzlanmg, kurutulmus, kireglenmis deriler; alkali veya asit ile muamele edilen deri ve postlar ortam
sicakliginda nakledilebilir ve depolanabilir.

Kollajen uretimi icin gereklilikler
MADDE 80 - (1) Kollajen igin iiretim islemi agagidakileri saglamalidir.

a) Diinya Hayvan Saglhig1 Teskilatina gore kontrol edilebilir veya belirsiz BSE risk statustindeki tilke veya
bolgelerde dogan, yetistirilen veya kesilen hayvanlardan elde edilen tiim gevis getirenlerin kemikleri; tiim kemik
materyali ince olarak ezilir ve sicak su ile yagindan arindirilir ve en az 2 giinliik bir siirenin tizerinde seyreltilmis
hidroklorik asit (asgari % 4 yogunlukta ve pH < 1.5) ile muamele edilmesini saglayan bir isleme tabi tutulur. Bu
islemi, asit ve alkali kullanilarak pH ayarlamasi, bir veya daha fazla calkalama, filtrasyon ve ekstriiksiyon veya
esdegerliligi onaylanmis herhangi bir islem takip eder.

b) Bu fikranin (a) bendinde belirtilenlerin digindaki hammaddeler, yikama, asit ve alkali kullanilarak pH
ayarlamasini takiben bir veya daha fazla ¢alkalama, filtrasyon ve ekstriiksiyon veya esdegerliligi onaylanmis herhangi



bir isleme tabi tutulur. Mensei gevis getiren hayvanlar olmayan hammaddelerden diisiik molekiiler kollajen iiretiminde
ekstriiksiyon asamasi uygulanmayabilir.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen islemlere tabi tutulduktan sonra kollajene kurutma islemi
uygulanabilir.

(3) Gida isletmecisi, hammadde ve iiretim isleminin insan tiiketimine yonelik kollajene uygulanan
gerekliliklere uygunlugunun saglanmasi sartiyla, insan tiiketimine yonelik olmayan kollajeni, insan tiiketimine yonelik
kollajen ile ayni tesiste tiretebilir veya depolayabilir.

Nihai Grunler icin gereklilikler

MADDE 81 - (1) Gida isletmecisi, kollajenin Ek-6’da yer alan kalint1 limitlerine uygunlugunu saglar.

Etiketleme

MADDE 82 — (1) Kollajenin ambalaj ve paketlerinde “Insan tiiketimine uygun kollajen” kelimeleri ile {iretim
tarihini belirten ifade ve {iriin adinin yaninda elde edildigi hayvan tiirii belirtilir.

YIRMINCI BOLUM
Hayvansal Gidalarin Ithalati
Hayvansal gidalarin ithalati

MADDE 83 - (1) Hayvansal gidalar ithal eden gida isletmecisi, sadece asagidaki durumlarda ithalati
gerceklestirebilir;

a) Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine Tliskin Ozel Kurallari Belirleyen Y&netmeligin 40 inc1 maddesine
gore Bakanlik tarafindan hazirlanan ve giincellenen hayvansal gidanin ithalatina izin verilen iilke listesinde yer alan
tilkelerden yapiliyorsa,

b) Asagidaki sartlart karsiliyorsa,

1) Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yonetmeligin 41 inci maddesine
gore Bakanlik tarafindan hazirlanan ve giincellenen hayvansal gidanin ithalatina izin verilen isletme listesinde yer alan
isletmelerde elde edilmis, hazirlanmis ve sevk edilmisse,

2) Cig et, kiyma, hazirlanmus et karisimlari, et {iriinleri ve MAE durumunda iiriin; Hayvansal Gidalarin Resmi
Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yo6netmeligin 41 inci maddesine gére Bakanlik tarafindan hazirlanan
ve glincellenen listede yer alan kesimhane ve parcalama tesislerinden elde edilen etlerden iiretilmisse,

3) Canl1 ¢ift kabuklu yumusakgalar, derisi dikenliler, gomlekliler ve denizde yasayan karindan bacaklilar
durumunda, Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yonetmeligin 43 {incii
maddesine gére Bakanlik tarafindan hazirlanan ve giincellenen listede yer alan iiretim alanindan elde edilmisse,

c¢) Hayvansal gida, bu Yonetmeligin 7 nci maddesindeki saglik ve tanimlama isaretleri de dahil bu Yo6netmelik
hiikiimlerini; Gida Hijyeni Yonetmeligi hiikiimlerini ve Uriinlerin Ulkeye Girisinde Veteriner Kontrollerinin
Diizenlenmesine Dair Y&netmelikte gecen ithalat kosullarini karsilarsa,

¢) Uygulanabilir oldugunda Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen
Yonetmeligin saglik raporu ve belgelere dair 44 iincii maddesindeki gereklilikleri karsilarsa,

hayvansal gida ithalatin1 gerceklestirir.



(2) Hayvansal gida ithal eden gida isletmecisi asagidaki hususlar saglar:

a) Uriinlerin Ulkeye Girisinde Veteriner Kontrollerinin Diizenlenmesine Dair Y6netmelige uygun olarak
ithalat asamasinda hayvansal gida, kontroliin yapilabilmesi i¢in hazir bulundurulur.

b) Ithalat, insan tiiketimine y&nelik hayvansal {iriinlerin iiretim, isleme, dagitim ve girisinde hayvan saglhg
kurallarina iliskin mevzuat hiikiimleri ile uyum i¢inde olmalidir,

c) Ithalattan sonra yapilan kontrol; 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18 ve 19 uncu béliimlerdeki
gerekliliklere uygun olarak yirGtdlir.

(3) Bitkisel iiriinler ile hayvansal islenmis iiriinlerin her ikisini birlikte igeren gidalari ithal eden gida
isletmecisi, bu gidalarin icerdigi hayvansal islenmis gidalarin, bu maddenin birinci ve ikinci fikralarindaki sartlari
karsilamasini saglar. Bu sartlar1 kargiladigin1 gosteren uygun belge veya saglik sertifikasi sunar. Ancak bu belge ve
saglik sertifikas1 bu maddenin birinci fikrasinin (¢) bendinde belirtilen formatta olmayabilir.

YIRMIBIRINCI BOLUM
Belgeler
Belgeler

MADDE 84 - (1) Gida isletmecisi gerektiginde 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18 ve 19 uncu
béliimlere uygun olarak sevk edilen hayvansal gidaya eslik etmesi gereken ve bu Yonetmelik ile Hayvansal Gidalarin
Resmi Kontrollerine liskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yénetmelikte belirtilen belgeleri temin eder. Uygun durumlarda
elektronik belgeler de kullanilabilir.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen belgelere iligkin usul ve esaslar Bakanlik tarafindan belirlenir.
YIRMIIKINCI BOLUM
Istisnai Uygulamalar

istisnai uygulamalar

MADDE 85 - (1) Bu Yonetmeligin 5, 6, 7, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18 ve 19 uncu bdliimlerinde
belirtilen hayvansal gidalar icin 6zel hijyen gereklilikleri dikkate alinmak kaydiyla geleneksel gidalar ve bu gidalarin
tiretiminde altyapi, alet, ekipman ve iiretim yontemi ile piyasaya arzina iliskin istisnai hiikiimler Bakanlik¢a
yayimlanacak Teblig ile belirlenir.

(2) Bu Ydnetmeligin 5, 6,7, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18 ve 19 uncu boliimlerinde belirtilen
hayvansal gidalar igin 6zel hijyen gerekliliklerinin yerine getirilmesi hususunda cografi kisitlar1 bulunan bolgelerle
ilgili istisnai hiikiimler Bakanlik¢a yayimlanacak Teblig ile belirlenir.

(3) Bakanlik, ¢ig siit veya islenmemis kremanin dogrudan son tiiketiciye satisina diizenleme getirebilir.

(4) Bakanlik, bu Yonetmeligin 13 iincii boliimiinde belirtilen bakteri ve somatik hiicre sayist agisindan
kriterleri karsilamayan ¢ig siitiin, en az 60 giinliik periyotta dinlendirilmesi ve olgunlastirilmasi sartiyla Yonetmelik
amaglarma aykir1 olmayacak sekilde peynir iiretiminde kullanimina izin verebilir.

(5) Ureticisi tarafindan kiiciik miktarlardaki birincil {iriinlerin son tiiketiciye veya son tiiketiciye dogrudan
satigin1 yapan yerel perakendecilere dogrudan arzi, iireticisi tarafindan ¢iftlikte kesilen kanatli ve tavsanimsilarin
etlerini, kii¢iik miktarlarda ve ¢ig et olarak son tiiketiciye veya son tiiketiciye dogrudan satigini yapan yerel
perakendecilere dogrudan arzi ve avcilarin, yaban av hayvanlar1 veya yaban av hayvani etlerini kiigiik miktarlarda son
tilketiciye veya son tiiketiciye dogrudan satigini yapan yerel perakendecilere dogrudan arzina iliskin usul ve esaslar



Teblig ile belirlenir.
YIRMIUCUNCU BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler
Yiiriirliikten kaldirilan yonetmelik

MADDE 86 — (1) 5/1/2005 tarihli ve 25691 say1li Resmi Gazete’de yayimlanan Kirmzi Et ve Et Uriinleri
Uretim Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslaria Dair Yonetmelik ile 8/1/2005 tarihli ve 25694 say1li Resmi
Gazete’de yayimlanan Kanatli Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul ve
Esaslarina Dair Yonetmelik bu Yonetmeligin yayimu tarihinden itibaren yiiriirliikten kaldirilmistir.

Gecis hiikiimleri

GECICI MADDE 1 - (1) Bu Yénetmeligin yayimi tarihinden énce galisma izin belgesi, ¢alisma izni ve gida
sicili belgesi veya bu belgelere esdeger belge alarak faaliyet gosteren gida isletmecisi, isletmesini 31/12/2012 tarihine
kadar bu Yonetmeligin isletme gerekliliklerine uygun hale getirmek zorundadir. Ancak, bu Yonetmeligin isletme
gerekliliklerine 31/12/2012 tarihine kadar uyum saglayamayacak gida isletmecisi, isletmesinin modernizasyonuna dair
plani sunmasi halinde bu siire 31/12/2013 tarihine kadar uzatilabilir.

(2) Halen faaliyette olan gida isletmeleri bu Yo6netmeligin yayim tarihinden itibaren onay alinincaya kadar;
27/8/2004 tarihli ve 25566 say1li Resmi Gazete’de yayimlanan Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri
Ureten Isyerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu Yonetici Istihdami Hakkinda
Yonetmeligin, 5/1/2005 tarihli ve 25691 say1li Resmi Gazete’de yayimlanan Kirmuzi Et ve Et Uriinleri Uretim
Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmeligin ve 8/1/2005 tarihli ve 25694 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Kanatli Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair
Yonetmeligin bu Yonetmeligin isletme gerekliliklerine iliskin hiikiimlerine aykir1 olmayan hiikiimlerinin
uygulanmasina devam edilir.

(3) Bu Yonetmeligin 10 uncu maddesi yiiriirliige girinceye kadar kesimhane isletmecisi, kesime getirilen
hayvanlar1 ancak Yurt Iginde Canli Hayvan ve Hayvansal Uriinlerin Nakilleri Hakkinda Y®6netmelige uygun olarak
diizenlenen belgelerin bulunmasi durumunda kesimhaneye kabul eder.

Yurarluk
MADDE 87 — (1) Bu Yonetmeligin;

a) 10 uncu maddesi ile 56 nc1 maddesinin birinci fikrasinin (c) bendi, 57 nci maddesinin {iglincii fikras1 ve 85
inci maddesinin dordiincii fikras1 31/12/2013 tarihinde,

b) Diger hiikiimleri yayimu tarihinde,
yiiriirlige girer.
Yurutme

MADDE 88 — (1) Bu Yoénetmelik hiikiimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakani yiiriitiir.



