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Çiğ et, klYma, kanatlı kıYma, hazırlanmış et karışımları, mekanik ayrılmış kanatlı eti ve et
ürünlerinin tekniğine uygun olarak üretilmesi, ambalajlanması ,. İıyuruyu arzına llişkin
hususları belir|emek amacıyla Tarım ve orman Bakanlığı'nca Türk Gıja (odeksi Et,
Hazırlanmış Et Karışımları ve Et Ürünleri Tebliği{No: 2o1B/52).,29 Ocak 2019 tarihli ve
30670 sayılı Resmi Gazete'de yayımlanmıştır.

Tebliğ'de, Çiğ et, kıYma, kanatlı kıyma, hazırlanmış et karışımları, mekanik ayrılmış kanatlı
eti ve et ürünleri kapsama alınmışken, et özütleri, eritilmiş hayvansal yag, donyağı,.jelatin,
tuzlanmış veya kurutulmuş kan, tuzlanmış veya kurutulmuş kan plazması kapsam dışı
bırakılmıştır.

Tebliğ kaPsamındaki ürünlerin üretiminde farklı hayvan türlerine ait etlerin karıştırılarak
elde edilmesinde geçerli kuraIlar belidenmiştir.

Buna göre, büyükbaş ve küçükbaş hayvan karkas etleri birbirleriyle; kanatlı hayvan
tÜrlerinden elde edilen karkas etleri birbideriyle ka rıştın labilecektir, Bunlar dışındaki farklı hayvan
türlerine ait karkas etleri birbirleriyle kanştırılamayacaktır. Ancak sadece üretim teknolojisi gereği
kanatlı eti ürünlerine kırmızı et velveya yağı ka rıştırıla bilecektir.

Tebliğ kapsamına girmeyen mantı, içll köfte, çiğ köfte, kadınbudu köfte, lahmacun, pide,
kebap, pizza gibi yemek, hazır yemek, tabldot yemek ve mezelerin üretiminde kullanılan çiğ et,

kıyma, kanatlı kıyma ve et ürünleri, bu Tebliğe uygun olacaktır,

Tebliğ kapsamında yer alan ürünlere dışarıdan et proteini katıla mayacaktır.

Coğrafi işaret olarak tescil edilmiş hazırlanmış et karışımları ve et ürünleri yatay gıda kodeksi
hükümlerine aykırı olmamak koşulu ile coğrafi işaret tescilinde belirtilen özelliklere göre piyasaya
arz edilecektir. Ancak ürünlerde kullanılan çiğ et, kıyma, kanat|ı kıyma, hazırlanmış et karışımları
ve et ürünleri için Tebliğ ile belirlenen ürün özellikleri aranacaktır.

Lokanta, restoran, otel ve hazır yemek üreten işletmeler gibi son tüketiciye yemek hizmeti
veren iş|etmelere veya doğrudan son tüketiciye mekanik ayrılmış kırmızı et ve mekanik ayrılmış
kanatlı eti satışı yapı|amayacak ve bu işletmelerde mekanik ayrılmış kırmızı et ve mekanik ayrılmış
kanatlı eti kullan ılamayacaktır.

Teb|iğ kapsamındaki ürünlerin üretiminde mekanik ayrılmış kırmızı etler
ku llan ıla mayaca ktır. Ancak ihracat amaçlı üretilmiş olan mekanik ayrılmış kırmızı etlerin ve
ürünlerinin, yurt içinde onaylı işletmeler arası sevkiyatına ihracat yapılması kaydıyla izin
verilecektir.
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Çiğ et, kıyma, kanatlı kıyma, hazırlanmış et karışımları ve eLı.ırünleri, Gıda Hijyeni
Yönetmeliği ve Hayvansal Gıdalar İçin Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliğinde yer alan kurallara
uygun o|arak elde edllecektir.

sakatat; çiğ halde piyasaya arz ediIebilecek veya kokoreç üretiminde veya jöle işkembe,
füme dil, ciğer pate gibi sakatattan üretilen et ürünlerinde hammadde olarak kullanılabilecektir,

Dilli salam üretiminde dil, emülsifiye et ürünleri üretiminde baş eti hariç olmak üzere;
sucuk, ısıl işlem görmüş sucuk, pastırma, kavurma, kıyma kavurma, jambon, köfte, kanatlı köfte,
döner, kanatlı döner, mergez ve emülsifiye et ürünlerine sakatat katıla mayacaktır.

Çiğ etler ve sakatat birbiriyle temas etmeyecek şekilde muhafaza edilerek sevk ve piyasaya
arz edilecektir.

Çiğ et, kıyma, kanatlı kıyma, hazırlanmış et karışımları ve et ürünleri, kendine has tat, koku,
görünüŞ ve yapıda olacaktır. Ürünler bozulmuş olmayacak ve bozulmayı baskılayacak herhangi
bir işlem veya madde uygulanmış olamayacaktır.

kanatlı eti ürünlerinin üretiminde kanatlı derisi kullan ılabi]ecektir.

Tebliğ kapsamında yer a|an hazırlanmış et karışımları iIe köfte, döner ve emülsifiye et
ürünlerinin üretiminde bileşen olarak bitkisel sıvı yağ kullanılabilecektir.

perakende işletmelerde hazırlanmış et karışımı olarak sadece pişmemiş köfte ve yöresel
ürünler (tantuni, kilis tava, kağıt kebabı gibi); büyükbaş ve/veya küçükbaş hayvan karkas
etlerinden gü nlük olarak üretilip, satışa sunulabilecektir.

Kıyma, kanatlı kıyma, hazırlanmış kırmızı et karışımları (köfte ve yöresel ürünler hariç) ve
hazırlanmış kanatlı eti karışımları üretimi ise sadece tüketici talebi üzerine anında hazırlanacaktır.

Çiğ kanatlı etleri hazır ambalajlı olarak piyasaya arz edilecek ve perakendeci tarafından
ambalaj bütünlüğü bozulmadan son tüketiciye sunulacaktır. Satın alınan hazır ambalajlı kanatlı
etleri, tüketici talebi doğrultusunda anında pa rçala nabilecektir,

Lokanta, Testoran, otel gibi hazır yemek hizmeti veren işletmeler son tüketiciye dökme
olarak çiğ et, kıyma, kanatlı kıyma ve hazırlanmış et karışımları satışı yapamayacaktır,

Tebliğ hükümleri saklı kalmak kaydıyla çiğ et, kıyma, kanatlı kıyma ve hazırlanmış et
karışımlarının üretimi ve satışında; farklı hayvan türlerine ait etler birbirinden ve diğer gıdalardan
ayrı olarak üretilerek satışa sunulacaktır,

Çiğ kırmızı et, kıyma ve hazırlanmış kırmızı et karışımları özel ürün özelliklerinin de
belirlendiği tebliğe göre, kıymanın bileşimi Tebliğ ekinde belirtilen özelliklere uygun olacaktır,

Kıymadan elde edilen hazırlanmış kırmızı et karışımlarının içerdiği yağ oranı kütlece en çok
o/o25 ve luz oranı kütlece en çok o/o2 olacaktır.

Köfte, kanatlı köfte, döner, kanatlı eti döneri, sucuk, ısıl işlem görmüş sucuk ve pastırmaya
hayvansal olmayan proteinler, nişasta, soya ve soya ürünleri ku llan ılamayacaktır. Ancak köftede
ve kanatlı köftede baharat, ekmek ve galeta unu kaynaklı nişasta ve bitkiseI protein miktarının
toplamda 0/o5'i; döner, kanatlı eti döneri, sucuk, ısıl işlem görmüş sucuk ve pastırmada baharat
kaynaklı nişasta ve bitkisel protein miktarının toplamı kütlece o/o 1'i aşmaması gerekecektir.

Döner piyasaya sunuluş şekline göre;



YaPrak döner: Üretiminde kırmızı et olarak sadece yaprak haline getirilmiş çiğ kırmızı
etin kullanıldığı döneri,

KıYma döner: Üretiminde kırmızı et olarak en çok Vo9O oranında kıymanın ve en az go1 O
oranında yaprak haline getirilmiş çiğ kırmızı etin kullanıldığı döneri,

KarıŞık döner: Üretiminde kırmızı et olarak en az 0/o60 oranında yaprak haline getirilmiş
çiğ kırmızı et ve en çok o/o4o oranında kıymanın kullanıldığı döneri, ifade edecektir.

Dönerin iÇerdiği yağ oranı kütlece en çok o/o25, tuz oranı kütlece en çok o/o2 olacaktır,
döner üretiminde hayvansal olmayan proteinler, nişasta ve nişasta içeren maddeler ile soya ve
soYa ürünleri ku llan ılamayacaktır. Ancak baharat kaynaklı nişasta ve bitkisel protein miktarının
toplamda Voi'i aşmaması gerekecektir.

çiğ dönerin perakende satış noktasındaki raf ömrü, pişlrme işlemi başladığı andan
itibaren en fazla '] 2 saat o|acaktır.

Perakende iŞletmelerde sucuk, ısıl işlem görmüş sucuk, pastırma, sosis, salam gibi et ürünleri
ü retilemeyecektir.

Dondurulmuş olarak piyasaya arz edilen çiğ et, kıyma, kanatlı kıyma, hazırlanmış et
karıŞımları ve MAKE'nin etiketinde "Çözündürüldükten sonra tekrar dondurulmaz." ifadesi yer
alacaktır. Bu ürünler ambalaj bütünlüğü bozulmadan piyasaya arz edilecek ve amba|aj
büyüklüğü gıda işletmecisi tarafından bu amacı karşılayacak şekilde belirlenecektir.

Bu Tebliğ ile 5/12/2012 tarihli ve 2B4BB sayıIı Resmi Gazete'de yayımlanan Türk Gıda
Kodeksi Et ve Et Ürünleri Tebliği (Tebliğ No,.2012/74) yürürlükten kaldırılmıştır.

Bu Tebliğin yayımı tarihinden önce faaliyet gösteren gıda işletmecileri, 31/12/2O19
tarihine kadar bu Tebliğ hükümlerine uyum sağlayacaklardır.

Bu Tebliğin yayımı tarihinden önce faaliyet gösteren gıda işletmeclleri; bu Tebliğ
hükümlerine uyu m sağlayıncaya kadar yü rürlükten kald ırılan Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Ürünleri
Tebliği (Tebliğ No: 201 2/7 4) hükümleri ne uyacaklardır.

Bilgilerinizi ve esnaf ve sanatk5rlarımıza duyurulması hususunda gereğini rica ederiz.

Mehmet l lLDAĞ
Genel Se eter

Bayram DAL
Birlik Başkan Vekili

Ek. Türk Gıda Kodeksi Et, Hazırlanmış Et Karışımları ve Et Ürünleri Tebliği
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TEBLiĞ

Tarım ve orman Bakan]lğlnd2n

TüRK GaDA KoDEKsi ET, HAZIRLANMIŞ ET KARIŞIMLARI \,T
ET ÜRÜNLERi TEBLİĞİ
GEBLiĞ No: 2018/52)

BiRİNCİ BÖLÜM
Amaç, Kap§am, Dayanak ve Tanümlar

Amıç
MADDE 1- (l) Bu Tebliğin amacü, çiğ et, kıyma, kanat]ü küyııa, hazü.lanmlş et kanşımlan, mekanik ayrılmış

kanatlı eti ve et ürünlerinin tekniğine uygun o]arak üretilmesi, ambalajlanması ve piyasaya arzına ilişkin hususJarı
beliıleııektir,

Kapsam
MADDE 2 - (l) Bu Tebliğ, çiğ et, kıyma, kanat]ı kıyma, hazırlanmış et karışımJan, mekanik aynlmış kanatlı

eti Ve et iirün]erini kapsaı
(2) Bu Tebliğ, et özüt]eri, eritilmiş hayvaırsal yağ, donyağr, .je]atin, fuz]anmış veya kurutuImuş kan, tuzlanmış

veya kurutuJmuş kan plazmasını kapsamaz.

Dayaıak
MADDE 3 - ( l) Bu Tebliğ,29/l2/20lıl taıihli ve 28l57 üçüncü mükerrer sayılı Resmi Gazete'de yayıınlanan

Tüık Gıda Kodeksi Yönetmciiğine dayanılarak hazırlanmıştu.

Tantmlar
MADDE 4 - (l) Bu Tebliğin uygulanmasında; t116/2010 taihli ve 5996 saylh Veteıineı Hizmetleıi, Bitki

Sağllğl, cıda ve Yem Kanununun 3 üncü maddesinde, 17112120l l tarihli ve 28l45 sayılt Resmi cazete'de yaylmlanan

Gıda Hijyeni Yönetmeliğinin 4 üncü maddesinde, 2"7l12l20l| taıihli ve 28155 sayılı Resmi Gazete'de yayım]anan

Hayvansal Gıdalar İçin Özel Hijyen Kualları Yönetmeliğinin 4 üncü maddesinde yer alan tanımlaıa ek olarak

aşağıdaki tanımlar da geçeılidir,

a) Baş eti: Kasaplık halwanlaıın baş kısmından (kelle) elde edilon ve deri. bezsel doku]aı beyin, dil. lenf

)^ımruları. farenks kasr, mükoza, göz, kık]rdak ve kemik içermeyen kas dokudan o]uşan yenilebilir klsımlan,
b) Büyükbaş hal.vanı Süğıı manda ve deveyi,
c) Çemenleme: Pastırma üİetiminde; buy ohl tohumu unu, toz kıamızıbiber Ve sarümsak kar]şımlnln tuz ve su

ile ka ştın]]p hamuİ haline getiıildikten sonra ürünün dış yüzeyinin kaplanması iŞlemini,

ç) Çiğ kanatlı etiI Vakum ambalajlı veya kontrollü ortamda ambalajlanmış kanatlı eti dahi] soğutma, dondurma

veya hızL] dondurmadan başka herhangi biİ muhafaza yöntemine tabi fuh]lmamış o]an çiğ etj,

d) Çiğ kırmızü eti Vakum amba]ajl1 veya kontrollü ortamda ambalajlanm]ş kırmlzı et dahi] soğutma, dondurma

veya hızlı dondurmadan başka herhangi bir muhafaza yöntemine tabi tutulmamış olan çiğ eti,

e) Döneri BüyükbaŞ ve küçükbaş hayvan karkas etlerinin ve/veya kıymalarının ya da kanat]ı hayvan karkas

etlerinin Ve/veya küyınalarııın bu Tebliğe uygun olacak şekilde biri veya biıkaçının karlşımlnal aynl ve/veya farklı tür

hayvanlann yağ]arı, lezzet vericiler ile diğer gıda bileşenlerinden biıi veya birkaçı ilave edi]eıek hazrr]anan ve döner

şişine dizileıek silindir formıı vetilmiş pişirilmeye hazır klnnızı veya kanatlı et kaİrşİmlnln yatay veya dikey olarak

döndürülerek pjşiri]mesiyle elde edi]en et üninünü,

0 EıTtü]sifiye etme: Et proteinleri ve emü]gatör]er vasütasıy]a su ve yağ]n homojçn bir Şekilde bir arada

futulduğu jŞlemi,

g) Emülsifiye et ürünü: Evcil tırnaklı hayvan etlerinden veya kanatlı hayvan et]erinden emü]siyon iŞiemi

uygulanarak e]de edilen hamuıun doğal veya yapay kılıflara doldunılup ısı] iş)eın uygulanmaslyla elde edilen et

ürününü,

ğ) Entegre et iş]etmesi| Halwan kabulü ve kesiıı işlemi de dahi] hammaddeden son üriine kadar geçen,

24l12120l1 tarihli Ve 28152 say]]r Resmi Gazete,de yayümlanan insan Tüketimi Amacıyla KuJlanılmayan Hayvansa]

Yan Ürün]er Yönetmeliği kapsamında, insan tiiketimine sunulmayan hayvar]sa] yan ürünler j]e bunların tüİev

ü nleıint ilişkiıı işlemleri de içine alan tiim üretim aşamalarDı barındıran tesisi,

h) Et ürünleri] Etin işlenmesinden veya işlenmiş ürünlerin daha ileri düzeyde işlenmesiyle eIde ediIen ve kesit

yüzeyi çiğ etiı] karakteristik özellik]eIini göstermeyen ürün]eri,

l) Fermentasyon: Mikoorganizmaların çiğ ette bulunan veya d§arıdan ilave edi]en karbonhidratlart başta

laktik asit olmak iizere diğer organik bileşiklere dönüştüıerck pH değeıini düşürmesi ile bir]ikte ürünün

olgunlaşmasına kaıkıda bulunduğı] ışiemi.

i) Hazırlanmlş kanath eti kaı]şümla : parçalara bölün nüş kanatlı karkas eti dahiL olmak üzele kanatlı etine,

diğer gıda maddeleri, lezzet veıicileı ve/veya katkı maddeleri ilavesiyle elde edilen. etteki kas liflerinin yapıslnı ve çiğ

kanatlı etinin özelliklerini ortadan kaldırmayacak seviycde işleme tabi fufulan çiğ kanath etini,

j) Hazıllarunrş kırmlzı et karıştmla : Parçaiara bölünmüş evcil tlmaklı hawan kalkas etleri dahil olmak üzere

çiğ kırmızı ete diğeı g]da maddeleri. lezzet vericiler velveya katkı maddeleri ilavesiyle elde edilen, etteki kas Iiflerinin

ya ısını ve çig kırmızı etin özelliklefini oİtadan kaldırmayacak seviyeıle işLeme tabi furulan çiğ kırmrzr eti,

k) Isıl iŞlem: Pişiıme, pastörizasyon, steriljzasyon gibi işlemleri,

l) IsıJ iştem gönTtüŞ sucuk: Büyükbaş ve/veya küçükbaş ha},van karkas etlerinjn ve yağlar]nın veya kanatlü

hayvan karkas etleri ve yağlarııın kıyılarak ]ezzet veıiciler i]e kar]ştırıldtktan sonra doğal veya yapay kılıflaıa



doldurularak belirli koşullarda lermentasyon ve kurutma işlemleri uygulanaıak kesjt yüzeyi mozaik görünümünde

olan ısıl işiem uygu)anmış 9t ürününü,

m) lsıl işlem uygulanmamış fermente et ürünleri: Feİmentasyon işlemine tabi futulaİak olgunlaşhrılan ısıl
işiem uygulanmamış et ürünierini,

n) Isıl işlem uygulanmamış fuzlanmış/kiirlenmiş ve kurufulmüjş et üıiinlei: Tuzlama veya kürleme ve kurutma
iŞlem]eri uygulanarak üetileıl, soğuk tiitsülenmiŞ veya tiitsülenmemiŞ ve 1s1l iŞlem uygulanmamlş et ürünlerini,

o) lst] işlem uygulanmış et üIünleri: KüIleme, fermentasyon, marinasyon gibi işlemler uygulanarak veya

uygulanmaksızın üıetilen ve ısll işlem uygulanan et üıünleİini,
ö) İşleme: Et ürün]eri üıetiminde kullanılan t§ıl iş]em, feİmenta§yon, tiitsü]eme, fuzlama, kiirleme, emülsifiye

etme, kurutma gibi iş]emleri,
p) Jamboni Evcil ımaklı ha}.van veya kanatlı ha}.Van karkas etIerinden eide edi]en parça etlerin veya kiiçük

parça etle|in tekniğine uygun ola.ak fuzlama, kiiıleme gibi işlemlerden geçiıilip ısıl işlem uyg!]anmasıyla elde edi]en

et ürününü.

r) Kanatl] kıyma: Kemiklerinden ayııJmış çiğ hindi ve/veya tawk etinin klyma makinesinden geçirilmesiyle

elde edilen kanatlı etini,

s) Kaplamalı üıünler: Parçalara bölünmüş evcil tımaklı hayvan karkas et]erinin v9ya kanatlı hal.van karkas

etlerinin bu Tebliğe uygı.ın olacak şekilde biri veya bjrkaçının karışımına, aynı velveya farkJı üür hayvanların yağiarr,

lezzet vericiler ile diğeı gıda bileşenlerinden biri veya birkaçı ilave edilerek hazıı]anmış et kanşımlannın; su, yumurta,

un, nişasta ve lezzet Vericilerden oluşan sıvı karışımlar içine daldürılma§ını takiben; un, nişasta, galeta llnu ve lezzet

vericilerdeü hazıIlanaır kuru kanştm]arla kap]anarak üsül işleme tabii fufulmam]ş hazırlanmış et kanŞımın] veya ı§ıl

işleme tabi fufulmuş et ürününü,

ş) Kavurma: Büyükbaş veya küçükbaş veya kanat]ı hayvan ka.ka§ etlerinin kemiksiz o]arak, boyut]an 7 cm'yi
geçmeyen parçalar halinde doğıandıktan sonra beIirli oranlarda tuz ve etin eJde edildiği hayvan riirüne ait iç yağları ile

biıJikte pişiıilmesiyle hazır]anan ısı] işlem uygulanmrş et ürününü,

ı) kIyma kavurma: kemiklerinden ayrılmış büyükbaş, küçükbaş veya kanatI1 hayvan karkas etlerinin kıyma

makjnesinden geçiri)dikten sonra; belir]i oİanlalda fuz Ve etjn elde edildiği hayvan türüne ait iç yağlarr ile birlikte

pişirilme§iyle hazır]anan ]§ıl işlem uyguIanmış et ürününü,

u) Kon§erve et ürünü: Uygun nielikteki hammaddenin fuzlama, kürleme, emülsifiye etme, piŞiime gibi ön

işlemieıden geçiıilerek hemetik kapahlmlş kaplarda (teneke kufular, Aam kavanozLar Veya özel poŞet]er) temei

konserve üıetim teknolojisi uygulanarak dayanıklı hale getirilmesiyle elde edilen et üıününü,

ü) Köfte: Kıyılmış büyükbaş ve küçükbaş ha}.Van karkas etlerinin veya kanatlı hayvan kaıkas etlerinin bu

Tebiiğe uygun olacak şekilde biıi veya birkaçının karışımına, a)-ını ve/veya farklı tiir ha},vanlaİtn yağlar\ lezzet

vericiler jle diğer gıda bileşenlerinden biİi veya birkaçı ilave edilelek çeşitli Şekillerde hazırlanan pişiıilmeye hazıI

klrmEl veya kanatlı et kanşlm]nı Vgya pişiİilmiş et üninünü,

v) KuIutma] Üretim sııasında üninün teknolojisi gereği Şu},rınun bt kısmının uzaklaşhrılmas1 iŞlemini,

y) Kuİufulmuş jambon: Evcil tlmakh ha).van parça etlerinden elde edilen ısıl işlem uygulanmamıŞ, kiirlenmiŞ

ve kurufulmuş et iirününü.

z) Küçükbaş hayvan: Ko),ıın ve keçiyi,
aa) Kürlemei Etilr, tuzla birlikte nitİit ve/veya nitrat ile muamele edilmesi işlemini.

bh\ Lezzet veİiciler: İnsan tiiketimine uygun fuz, hardal, baharat, bahalat özütleri, aromatik bitkiler Ve

aromatik bitki özütlerini.

cc) Marinasyon: Çiğ etin fuz, bitkise] yağ gibi çeşit]i glda maddeleıi ve lezzet vericiler ile teknolojisine uygun

olarak nuamele edilmesi iŞlemini,

çç) Mergez: Büyükbaş ve/veya kiiçükbaŞ hawan karkas et]erinin ve yağlarlntn kıyılarak baharat ile iyice

yoğrulduktan sonra doğal kılıflara dolduru]ması ile elde edilen küı]enmemiş hazüılanmış et ka ştmınl.

dd) Mekanik ay ]mış kanatlı eti (MAKE): Kanatlt hayvanlarün karkas]arındaki etlerin, bu etleri meydana

getiren kas liflerinin yaplslnın kaybolmastna veya değişmesine sebep olan mekanik yöntemler kullantlarak a]lnması

ile elde edilen ürünü,

ee) Nitritlikürleme tuzu: Nitrit i]ave edi]miş tuzu,

ff) pastınna: Büyükbaş hayvan karkaslar]ndan usu]üne göre ayrıJan paıça etieıin teknolojisine uygun olarak

kür]eme ve yıkama işlemlerinden sonra baskılama ve kurutma işlemlerine tabi tufulup, çemen]endikten sonra yeniden

kunıtulmast ile elde edilen ısıl işlem ırygu]anmamış kiirlenmiş ve kurı]fulmuş el ürününü,

gg) Pate| Kıy]]mıŞ et veya sakatat ve diğer bileşenJerden elde edilen siirülebilir kıvamda ısıl iŞleme tabi

futulmuş et ürününü,

ğğ) Pişirme| Üıün merkez sıcaklığlnın en az 72 oC'ye ulaŞtlğl üsI] iş]emi,

hh) Sterilizasyon: l00 oc'nin üzerinde uygulaıran ısıl işlemi,

ıü) Sucuk: Büyükbaş ve/veya küçükbaŞ hayvan karkas et]erinin ve yağlarının kıyıiarak ]ezzet vericiler i]e

kar]ştırrldlktan sonra doğa] veya yapay kılıflara dolduru]arak belirli koşullarda fermentasyon ve kurutma işlemleri

uygulanank kesit yüZeyi mozaik görünümündo olan ısll işlem uygıılanmamlş fermenİe et ülününü,

ii) Tuzlamal Çiğ etin tuzla muamele edilmesi işlemini,

jj)Tütsüieme:Tütsükaynağındaneldeedilentütsününtekniğineuygunolaıakfaıklısıcaklıkvesürelerdeünin
yüzeyine uyguianması işlemini,

ifade eder' 
iKiNci BöLüM
ürün Özellikleri



Genel hükümler
MADDE 5 _ (l) Bu Tebliğ kapsamındaki ürünlerin üretiminde farkh hayvan tiirlerine ait etlerin kanşhnlarak

elde edilmeşinde aşağıdaki kurallar geçerlidir:

a) Büyükbaş ve küçükbaş hayvan kaİkas etleri birbirleriyle kanşınlabilir.
b) Kanatlı hayvan ürlerinderı elde edilen karkas etleri birbirleriyle kanştınlabilir,

c) (a) ve (b) bentlerinde belirtilen durumlaİ dışında farklı ha},van tiirlerine ait karkas etleri birbirleriyle

karıştlnIamaz, Ancak sadece üretim ieknolojisi gereği kanatll eti ürünle ne klİm]a et velveya yağı kanŞınlabilir.
(2) Bu Tebliğ kapsamına girmeyen manh, içli köfte, çiğ köfte. kadtnbudu köffe, lahmacun, pide, kebap, pizza

gibi yemek, hazır yemek, tabildot yğmek ve m9zeleİin üIetiminde kullanılan çiğ et, ktyma, kanath kıyma ve et

ürünleri bu Tebliğe uygun olur.

(3) Tebliğ kapsamında yer alan ürünlere dışaİıdan et prottini kattIamaz.

(4) coğrafi işalet olarak tesci| edilmiş hazlrlanmış et kaıışımlaıı ve et ürünleri yatay gtda kodeksj hükümlerine

aykın olmamak koşulu ile coğrafi işaret tcsçilinde be]irtilen özelliklere göre piyasaya arz 9dilir. Ancak ürünleİde

kullanılan çiğ et, ktyma, kanatlı kıyma, hazırlanmış et kanşımlan ve et ürünleri için bu Tebliğ ile belirlenen ürün

özellikleri aranır-

(5) Lokanta, restoran, otel ve hazır yemek üreten işletmtler gibi son tiiketiciye yemek hizmeti veıen

işletmelere veya doğrudan son tüketiciye m9kanik ayrılmış kırınlzı et ve mekanik ayıılmış kanatlı eti sah§ü yapı]amaz

ve bu işletmelerde mekanik aynlmış kırmız! et ve mekanik ayrılmış kanatlı eti kullanılamaz,

(6) Bu Tebliğ kapsamındaki ürün]erin üretiminde mekanik ayıılmış kırmızı etler kullanılamaz. Ancak ih.acat

amaÇlı üretilmiş olan mekanik ayrılmış klrmlzı ttlerin ve ürünlerinin, },uİt içinde onayl! işletmeler arası sevkiyatrna

ihracat yapllmasl kaydıyla izin verilir.

(7) Bu Tebliğ kapsamında yer a]an çiğ et, kıyma, kanatlı k]yma, hazlİlanmış et karışım]arı ve et ürünleri, Gıda

Hijyeni Yönetrneliği ve Hayvansal Gldalar için Öze] Hijyen Kura]]arı Yönetmeliğinde yer alan kıııallara uygun o)arak

elde edilir.
(8) Sakaıat; çiğ halde piyasaya arz edilebilir veya kokoreç ü,etiminde Veya.jö]e işkembe, ftime dil, ciğer pate

gibi sakatattan üreti]en et ürünleİinde hammadde olarak kullanl]abilir,

(9) Dilli salam üretiminde dil, emülsifiye et ürünlerj üreliminde baş eti hariç olmak üzerej sucuk, ısll iş]em

görmüş sucuk, pastıİma, kavurma, kıyma kawrma, jambon, köfte, kanatlı köfte, döneı kanatlı döner, mergez ve

emülsifiye et ürünleline sakatat katılamaz,

(tO)BuTebliğkapsamındayeralanemülsifiyeetürünlerininüretimindekullanılatakbaşeti;15/l2l20ll
tarihli ve 28l43 sayıll Resmi Gazet9'de yayımlanan Nakledilebilir süngerimsi Beyin Hastal*lanna Ka§l Konınma ve

Mücadele Yönetmçliğinde belinilen şartlara uygun olur,

(l l) Çiğ etler ve sakatat birbiriyle temas etmeyetek şekilde muhafaza edilerek sevk ediliı ve piyasaya arz

ediliı.
(l2) Çiğ et. kıyma, kanatlı kıyma, hazırlanmış et karışlmlan ve et ürünleri, kendine has tat, koku, görünüŞ ve

yapıda olur.
(l3) Çiğ et, k]yma, kanatlü kıyma. hazırlanmlş et karı§ımlan ve et ürünleri, bozulmuş olamaz, bozulmayı

baskılayacak herhangi biİ işlem veya madde uygulanmış oIamaz,

( l4) Kanatlı eti ürünlerinin üretiminde kanatlı derisi kullanılabiliı
(l5) Tebliğ kapsamında yer alan hazırlanmış et karışım]an ile köfte, döner ve emülsifiye et üninlerinin

üretiminde bil€şen olarak bitkisc] slvr yağ kul]anılabilir,

(16) MAKE kullanllmayan ürünlerde kalsiyum miktarti çiğ kanatlı eti ve kanatlı ktymada l50 mg,&g,

haztrlanmış kanatlt eti karıştmlarında 25o mg,4(g, emüIsifiye kanatlı eti ürünleıi dahil olmak iizere diğer kanatlı eti

ürünierinde ise 350 mg,4<g'ı geçemez.

Perakende işletmel€r için gereklilikler

MADDE 6 - (l) Perakende işletmeltrde;

a) Hazırlanmış et karıştm! olarak sadece pişmemiş köfte ve yör€sel ürünler (tanfuni, kilis tava, kağıı kebabı

gibi); büyükbaş ve/veya küçükbaş ha},van karkas etlerinden günlük olarak üretilip, sanşa sunulabilir

b) Ktyma, kanatlı kıyma, hazüllanmlş kırmlzı et karışımJarı (köfl9 ve yiiresel ü,ünler hariç) V9 hazı,lanmıŞ

kanatll eti karışlmlan üretimi ise sadece tiiketici talebitizerine anında hazlrlanabilir,

c) Çiğ kanat]l etleri haz]r amba]ajlı olarak piyasaya arz edilir ve perakendeci tarafından ambalaj bütiinlüğ:i

bozulmadansontüketiciyes..ınu]ur.Satınuü.nunhu,..ambalajlıkanatlıetleri,tiiketicitalebidoğrulfusundaanında
parçalanabiliı.

ç) Çiğ kırmızı et]er; asgari hı.lyenik şartlar giiz öntinde bulundurulaıak, 261112011 laihli ve 29960 mükener

sayılı Resmi Gazete,d. yaylmlanan 
.I.j.k Gıda rcoaeiksi cıaa Etiketlem€ ve Tüketicileri Bilgalendirme Yönetmeliğinin

l5 inci maddesinin üçüncü flkası hükümle,ine uygun olarak sahşa sunulabiliı,

(2) Lokanıa, restoran, otel eibi İ"," y"İ"t hizmeti veren işletmeter son tiiketiciye dökme olarak çiğ ei,

klyma, kanatlı klyma ve hazlrlanmış et kanşımla,ı satışl yapamaz,

(3) Bu Tğbliğ hüküml€Ii §akh tulınut l,uya,ylu çi! et, kıyma, kanaılı kıyma ve hazırlanmlş et kaı]şımlafının

üretiDi ve satü§ında; farklı ha},van tiirlerine ait 
-etıer 

biruirlnden ve diğer gıdalardan ayn olarak üretilir ve satışa

sunuluı.

Çiğ kırmızı et, lqyma ve haarlanmlş klrmızı et karlşlmlart özel ürün iizellikleri

MADDE 7 - ( l ) Küymanın bileşiminin Ek-l'de belinilen özellikleıe.uygun olması gerek

(2) Kıymadan elde aail"n lıu,"l""ş t",oızı et karı§ımlannın içeıdiği yağ oranı kütlece en çok Vo 25 ye nJz

oranı kütlece en çok 9/o 2 olur,



(3) Köftede hayvansal olmayan proteinleı, nişasta, soya ve soya ürünleri kullanllamaz. Ancak baharat, eknek
ve galeta unu kaynaklı nişasta ve bitkisel pıotein miktannın toplamda % 5'i a§mamasl gelekir.

(4) Döner piyasaya sunulus sekline göre:

a) Yaprak döner: Üıetiminde kırmızı et olalak sadece yaprak haline getirilmiş çiğ kırmızı etin kullanıldığı
döneri.

b) Kıyma döneı: Üıetiminde kırmızı et olalak en çok % 90 oranında kıymanın Ve en az o% l0 oıanında yaprak
haLine getirilmiŞ çiğ kırmIzı etin kullanıldlğı döneri,

c) Karışık döneı: Üretiminde kırmızı et o]arak en az Yo 60 oranında yaplak haline getirilmiş çiğ kırmızı et ve

en çok 0/o 40 oıanında kıymanın kullanıldığı döneri,

ifade edeı
(5) Dönerin aşağıda yer alan şartlara uygu olması gerekirj

a) Dönerin içerdiği yağ oıanı kiitIece en çok oz 25, fuz oran] kiitlece en çok oZ 2 oluı
b) Döner üretiminde ha),vansal olmayan plotein]eI, nişasta ve nişasta içeren maddeler ile soya ve soya üninleri

kullanılamaz. Ancak baharat kaynaklı nişasta ve bitkisel protein miktannın toplamda % l'i aşmaması gerekir.

c) Çiğ dönerin perakende satış noktas]ndaki raf ömrü, pişirme işlemi başladığı andan itibaren en faz]a 12

saattjr.

Çiğ kanatll eti, kanatlı kıyma ve hazırlanmtş kanath eti kartşımları özel ürün özellikl€ri
MADDE 8 - (1) Hazlılanmış kanat]ı etj kanşümlarrnda yağ miklan kütlece eır çok 7o 20 ve toplam eı

proteinindeki kolajen bağ doku proteini oranı en çok % l0 olur,

(2) Kanatlı kıyma kemiklerinden ayrılmış çiğ hindi eti ve tavuk etinden üretilir,
(3) Kanatlı kıymanın bileşiminin Ek-l'de beliıtiJen özelliklere uygun olması gerekir,

(4) Kanatlı kıyma ve kanatlt k]yma kullanılaİak hazlIlanmtş kanat]l eti karışımlan sadece donduİu]muş olaİak

piyasaya arz edilir,
(5) Kanatlı köflede hayvansal o)mayan proteinler, nişasta, soya ve soya ürünleri krıl]anı]amaz. Ancak baharat,

ekmek ve galeta unu kaynaklı nişasta ve bitkise] protein miktarın]n toplamda 7o 5'i aşmaması gerekiı,

(6) Kanatlı eti döneri piyasaya sunuluş şekline göre;

a) Yaprak kanatlt eti döneri: Üretiminde kanat]1 eti olarak sadece yaprak haline getiriJmiş çiğ kanatlı etinin

kullanıldlğı döneri.

b) Kanşık kanatlı eti döneriı Üretiminde kanatlı eti olaıak en az %o 60 oıanında yaprak haline getirilmiŞ Çiğ

kanatlı etinin ve en çok % 40 oranında kaıatlı kıymanln kullanıldığı döneri, ifade cder.

(7) Kanat]ı eti döneriniı aşağıda yeı alan şartlara uygun oimasl gerekir:

a) Kanatlı eti dönğrinin içerdiği yağ oranı kütlece en çok % 20, fuz oran1 kütlece 9n çok % 2 olul
b) Kanatll eti döneİinin üIetiminde hayvansa] olmayan proteinler, nişasta Ve nişasta içeleİt maddeler ile soya

ve soya ürünleıi k-ullanılamaz, Ancak baharat ka}alaklı nişasta ve bitkisel protein miktannın toplamda % l'i aşmaması

gerekir.

c) Çiğ kanath eti dönerinin peİakende satış noktasındaki ıaf ömrü. pişirme işlemi başladığl andan itibaren en

lazla 12 saaltil.
Eı ürünleri özel ürün öze|likleri
MADDE 9 - ( !) Bu Tebliğ kapsamında yer alan et üninlerinden;

a) sucuktai
l) Toplarn et proteinideğeri kiıtlece en az % l6,
2) Topıam et proteinindeki kolajen bağ doku proteini oranı en fazla o% 20,

3) Nem miktarının toplam et proteinine oranı 2,5'in altında,

4) Yağ miktarının toplam et proteinine olanı 2,5'in a]tında,

5) pH değ€rien yük§ek 5.4,

olırı
b) Isıl işlem görmüş sucukta;

l) Toplam et proteini değeri kütlece en az % 14,

2) ToPlam et proteinindeki kolajen bağ doku proteini oranr en fazla o% 25,

3) Nem miktarıınn toplam et proteiline oranr 3,6'nin a]tında,

4) Yağ miktarrnın toplam et proteinine oranı 2,5'in a]tında,

5) pH değeri en yüksek 5.6,

o]ur,

t) Pastınnada;
1) Çemen hariç olmak üzere, nem miktarı kütlece en çok % 50,

2) pH değeri en yüksek 6.0,

3) Çemen hariç olmak üzere, fuz miktan kuru maddede kiitlece €n çok % l0,

4) Çemen miktan kütlece en çok % ] 0,

o1ur.

ç) Kavurma ve kıyma kavurmada;

l) Nem miktarl kütlece en çok % 45,

2) Tuz olanl kütlece en çok 7o 3,

3) Yağ oranı kütlece en çok % 30,

olur.

d) Jambonda;



l ) Toplam et ploteini kitlece eı az yo 13,

2) Yağ oranı kütlete en çok % 8,

3) Tuz oranı kr.itlece en çok % 3,

olur.

e) Kurutulınuş jambonda;

l) Nem miktan kütlece en çok % 50,

2) pH değeıi en yüksek 6.0,

3) Tuz miktan kuıu maddede kütlece en çok % l0,
olur
f) Emülsifiye et ürünlerinde;

l ) Toplam et proteini kiitlece en az oZ l0,
2) Toplam et proteinindeki kolajen bağ doku proteini oranı en fazla % 25,

3) Nem miktarünün toplam et proteinine oİanı 6,5'in alt]nda,

4) Yağ miktannın toplam et proteinine oranr 3,2'niü alhnda,
5) Et proteini hariç olmak üzere protein miktarı ve nişasta miktarı toplamı kütlece en faz]a 7o 5,

o]üİ.

(2) Kıymadan eIde edilen köfte gibi ısıl işlem üygulanmüş et ürünl9rinde toplam et proteinj oran] kütlece en az

Yo 12 ol:ur.

(3) Isıl işlem uygulanmlş kaplamalr et ürünlerinde toplam et pIotğini oranı kütlece en az 9/o l0 o]ur.

(4) MAKE, sadece ısıl işlem göİmüş kanatlı emülsifiye et üıün]erjnin üretiminde ku]lanılmak üztİe entegre

işletmeler taraindan üreti]iı ve üıetilen MAKE aynı aüııaç doğrultüsunda diğer oııaylı işletmelere de sevk edi]ebi]ir,

(5) Etiketlerinde MAKE kullanıldtğ1 bildirilen kanatlr emülsifiye et ürünlerinde ka]si}.um oranü 750 mg/kg'ı
geçemez.

(6) Tane kaıabiber, dere otu, kekik gibi bahaıat ve aromall bitkiler harjç o]mak üzere; ürüne adtnr veren

bonfile, dil, fıstık gibi giıdilerin kulJanıJdığı ısıJ işlem uyguIanmış et ürün]erinde büı girdinin miktaıı küt]ece en az 7o 3

o]ur.

(7) Sucuğa, ısı1 işlem göımüş sucuğa ve pashrmaya et kaynak]ı olmayan proteinleı, niŞasta ve niŞasta içeren

maddeler ile soya ve soya üdnleri kahlamaz. Ancak baharat kaynakh nişasta ve bitkisel protein miktarınln toplamü

kütiece % t'i aşamaz.

(8) Köftedç ve kanatlı köftede hayvan§ai olmayan proteinleı nişasta, soya ve soya ürünleri kullanıLamaz.

AnÇak bahaİat, ekmek ve galeta unu kaynaklt nişasta Ve bitkisel protein miktannın toplamda 0% 5'i aşmaması gerekir.

(9) Döneı ve kanatlı eti döneri üIetiminde hayvansai olmayan proteinl9l, nişasta ve ıişa§ta içelen maddeler ile

soya ve soya üriınleri kullanllamaz. Ancak baharat kaynakh niŞasta Ve bitkisel protein miktaIınln toplamda o4 ]'i
aşmaması geıekir.

(l0) Konseİve et ürünleri için kullanılan koıserve kaplaıı; şişme, kapaüma hataLarl, koıozyon, Çizik ve daıbe

izleri ve benzeri kusuıiaI içermemelidir. inkubasyon testinde mikoskobik muayenede ve külnie alma iŞlemlelinde

negatif sonuç vermelidir. Ayrıca konserve içeriği pH'nın yanü sıİa koku, reİ]ç yapl ve genel kalite açısından kabul

edilebilir durumda olmalıdır.
(l l) Et üİünlerinde starteİ kiiltiil kullanı]abilir.
( 12) Sucuk ve pastırma hariç o]mak üzere rsl] iŞ]em göİmemiŞ et ürün]erjDe 25 'C'nin a]hnda olması koŞulu

ile sadece soğuk tiitsüleme yapılabilir,

(l3) Et ürünlerinin kılıflarında yırtık, delik gibi fiziksel kusur]arın olmaması geıekir,

(l4) Perakende işletmelerde sücuk, lsı] işlem görmüş sucuk, pashrma, sosis, salam gibi et ürün]eri iireti]emez.

(l5)Tebliğkapsamındayeralanetürünlerininüretimindeteknolojisigereğibileşenolarakdiyetlifi
kullanılabilir.

(16) Tebliğ kapsamında ye! alan emülsifiye et iirünlerjnin üıetiminde teknolojisi gereği süt tozu ve/veya

)armurta tozu ya da pıoteinleri ku]lanl]abilir.
üÇüNcü BöLüM

Katki Maddeleri, Bulaşanlar, Pesti§it Kahntlları, veteriner ilaç Kalıntıları,

Hijyen, Ambalajlama ve Etiketlem€

Katl(l madd€leri
MADDE10_(l)BuTebliğkapsamındayeralanüıünleıdekullanılankatkımaddeleri,30/6/2013tarihlive

28693 sayılı Resmi Gazete'de yaylmlanan Türk Gıda Kodeksi Glda Katkı Maddeleri Yönetmeliğinde yeİ alan

hükümlereuygunolürr,Bugene]kurallaraistisnaolarakbuTeb]iğkapsamrndayeralankavurmavektymakavurmaya
hiçbir gıda katkı maddesi katılamaz.

Aroma vericiler ve aroma veİme özelliği taşlyan güda bileşenleri

MADDE ll - (l) Bu Tebliğ kapsamında yeİ alan ürünlerde ku]]anılan, aroma ve,jci]er ve afoma velTne

özeliiği taştyaD gıda bileşenleri, 2g/12l201l tarihli ve 28]57 üçüncü mükerreİ sayılı Resmi Gazete'de yayımlanan,

Türk Gıda Kodeksi Aroma Velicile! Ve Aroma Verme Özelliği Taşıyan Gıda Bileşenleıi Yönetmeliğinde yer a]an

hükümlere uygun olur, Bu genel kurailara ek olarak bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlere et aIomasl vercn aloma

veİiciler katllamaz,

Bulaşanlar
MADDE12.(l)Bı.ıTebliğkapsamındayeralanürünleIdekibulaşanlannmiktarları.29ll2l2011tarihliVe

28l57 üçüncü miikerrer sayllı Resmi Gazete'de yayımlanan Tüİk Gıda Kodeksi Bulaşanlar Yönetme]iğinde yer alan

hükümleıe uygun oluı,



pe§ti§it kalınnları
MADDE 13 - (l ) Bu Tebliğ kapsamında yeı alan ürünlerdeki pestisjt kalınh miktarlaıı, 25ll1/20l6 taIihli ve

29899 mükerer sayılı Resmi Cazgte'de yayım]anan TüIk olda KQdekŞi PeŞti§itlerin MakŞimum Kallnh Limitleri
Yönetıneliğinde yer alan hükümlere uygun oluı,

veteriner iIaç kahntılarl
MADDE 14 - (l) Bu Tebliğ kapsamındaki itünlerde buluıabileÇek veterineİ ilaç kalııtllan, '7l3l20|'7 tar|hli,

ve 30000 sayılı Resmi Gazete'de yaylmlanan Türk cıda Kodeksi Hayvansal G]dalarda Bulı.ınabilecek Farmakolojik
Aktif Madde]erin slnıflandııılması ve Maksimum Kalıntı Limitleri Yönetmeliğinde yer alan hükiimleİe uygun olur,

Kok§idiyo§tat ve histomonostat kahntılar!
MADDE 15 - (l) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerdeki koksidiyostatların ve histomono§tat]ann

miktarları 8/2/2015 lalih|l v9 2926l sayılı Resmi Gazete'de yaylmlanan TüIk Gıda Kodeksi Hedef Dışt Yemlere
Taşınması Önlenemeyen Koksidiyostatlarün ve Histomonostatlann Ha).vansal Gıda]aıdaki Maksimum Miktarlan
Hakkrnda Yönetmelik hükiimlerine uygun olur.

Hijyen
MADDE l6 - (l) Bu Teb]iğ kapsamında yer alan ürün]er, Gıda Hijyeni Yöneımeligi. Hayvansal Gıdalar İçın

Özel Hijyen Kuralları Yönelmeliği i|e 29l12l2o|1 tarihli Ve 28157 üçüncü mükeoer sayılı Resmi Gazete'de

yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik fuiterleİ Yönefueliğinde yeİ a]an hükümlere uygun olı.ır.

(2) Bu maddenin birinci fikasında yer alan hükümlere istisna olarak; üikemize özgü et ürünlerinin (Sucuk ve

pastııma) üretimi süraslnda işleme basamaklanndan biri olan kuıutma işlemi dış mekdndan kaynakla]labilecek

herhangi bir bulaşü olrDaması ve gerekli koıulııcı.ı tedbirlerin alınmasl şartüyla doğal şartlarda gerçekl9ştiri]ebilir.

Ambalajlama
MADDE l7 - (l ) Bu Tebliğ kapsamrnda ye. alan ürünlerin ambaLajtan, 5/4/20l8 tarihli ve 30382 sayllı Resmi

Gazete'de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Glda ile Temas Eden Madde ve Malzeme]eİe Daiİ Yönetme]ikte yer alaır

hüküm]erg uygun olur.

Etiketleme
MADDE l8 _ (1) Bu Tebliğ kapsarnında yer alan ürünler; Türk Gıda Kodeksi Grda Etiket]eme ve Tüketici]eri

Bilgilendirme Yönetmeliğine uygun o]uİ, Bu Yönetmeliktekj kurallara ek olaİak,

a) Bu Tebliğ kapsamında yer alan çiğ et, klyma, kanatlü kıyma, hazırlanmış et kanşım]aıl, mekanik ayIılmlş

kanatlı eti ve et üdnlgrinin üretiminde ürün ad tiir ad]yla birlikte ifade edili!,

b) Kanatll kıyma ve kıyma etiketleriıde "Yağ en çok %,." ve "Kolajen bağ doku proteini/et proteini oranı en

Çok,." ibaresi ürün adı ile aynı yüde ve ünln adlnın en az 2/3'ü büyüklüğünde bıılunur.

ç) Çiğ kanatlı eti, kanatlı kıyma ve hazıILanmış kanatlı eti kaİışımlarünın etiketinde "Pişirme slİasında merkezi

slcaklık en az 72 oc'ye ulaşmalıdır" ifadesi yer alrr.

ç) Emülsifiye et ürünlerinde baş eti kul]anılmışsa, ürüü etiketinde "Baş 9ti içerir," ifadesi i.irün adıyla aynl

ylizde ve üIün adının en az 2/3'ü büyüklüğiinde bu]unur.

d) EmülŞifiye kanatlr eti ürünleriüde mekanik ayrılmış kanatlı eti kullanılmışsa, ürün etiketinde "Mekanik

ayrılmış .. .. ...,. eti içerir." ifade§i iiİün adlyla aynı yiizde ve üıün adının en az 2/3'ü büyüklüğiinde bulunur,

e) Çemeni sıyıılalak piyasaya arz edilen past]rmalann etiketinde "Çemeni sıyrılmıştıı" ifadesi yer a]]L

f) Bu Tebliğ kapsamı.da yer alan et ürünleriİıin üfetiminde kullanılan halıansal yağın hangi tiire ait olduğu

etikette içindeki]er k]smında belirtilir.

g)Tekno]oji§igereğibileşimineküİmızıetvt/veyayağıkarıştır]lankanatltetiürünlerininetiketindebu
bileŞenleİ ürün adında belirtilmez. sadece içindeki]er listesinde be]irtilir,

ğ) Lezzet Vericilerin ilave edildiği ürünlerde ]ezzet vericinin ismi ürün adı iie birlikte ku]]aniIabi]ir,

h) Bu Tebliğ kapsamında yer a]an ürün]erin etiketinde üriin adr bütiin olaİak aynl renk ve aynü yazı

karakterinde olmak şartıyla Ek-2'de tanlmlanan "x" yüksekliğinin en az 3 mm olduğu punto büyük]üğündeki

karakterl9r ku]lanü]arak yazılır,

ü Bu Tebliğ kapsamında yer alan üninlerin etiketinde ürün adları aynı renk, aynı yazı karakteri Ve aynı

puntoda olmak üzere bir bütiin olarak ifade edi]ir,

i) Ürün etiketlerinde marka dahil olmak üzere "% 100', "% l00 Dana eti" ya da "% 100 G6ğüs eti" gibi

ifadeleİ/]ogolar kullantlamaz,
j) Bu Tebliğ kapsamtnda yer alan ürünlerin etiketinde üsıl işlem uygulanmış €t üıünü, emülsifiye et üninü gibi

genel ürün gıupları ürün adı olarak ku]lanılamaz.

k) Dondurulmuş o]arak piyasaya arz edilen çiğ et, kıyma, kanatll kıyma, hazırlanmış et kar]şlm]arı ve

MAKE,nin etiketinde ,.Çözündürüldiikten sonıa tekrar donduru]ııaz." ifadesi yer alıı. Bu ürünler ambalaj bütiinlüğü

bozu]madanpiyasayaa,zedilirveambalajbüyük]üğügıdaişletmecisitaralındanbııamaclkarşllayacakşekiJde
belirlenir,

l) Ürün etiketlerine ilişkin beJirlenen kL]ralIar; satış ıeyon]arı, reklam Panola , market kala]ogiarı, gazete

reklamları ve sanal rek]amlar gibi yollarla yap]]an ü,ün tan]trmları için de geçerlidir,

Be§lenme ve §ağlık beyanları
MA_DDE 19 - (l) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerin etiketlenmesinde, sunumuDda veya reklamında

kullanl]an beslenme ve sağlık beyanları, İ6l I1201,7 laıhll,Je 29960 mükeIrer sayılı Resmi Gazete'de YaYımlanan Tüik

Gıda Kodeksi Beslenme ve Sağlık Beyanlan YönetmeliğiDde yer alan hükümleİe ırygun olur,

Gıdalara eklenebilecek vitamin, mineral ve belirli diğer öğeler

MADDE20_(l)BuTebliğkapsamındayeralanürünlereeklenebilecekvitaminleİ.minerallervebelirlidiğer
öğeleı, ']l3l20|'7 tarihli ve 30000 sayı, Re,İni Gazete'de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Güdalara Vitaminler,



Mineraller ve Belirli Diğer Öğeüeriü Eklenme§i Hakkünda Yönetmelik hükümlerine uygun olur.

Enzımler
MA_DDE 2t - (l) Bu Tebliğ kapsammda yer alan ürünler, gıda enzimlerinin ]*-uLLanımı ile ilgili olarak

24/2/2011 tarihlı ve 29989 sayılı Resmi Gazete'de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda Enzimleri Yönetmeliğinde
yer alan htikümlere uygun olul

DÖRDÜNCÜ BÖLÜM
Çeşitli ve son IIükümler

Taşıma ve d€poıama
MADDE 22 - (l) Bu Tebliğ kapsamındaki üİünlerin taş]nması ve depolanmasl. Tüık Gıda Kodeksi

Yönefoleljğinin Güdala n Taşınması ve Depolanması bölününde belirtilen kuİal]ala uygun olur,

Numune alma ve analiz metotları
MADDE 23 - (l) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürün]erden Tülk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde belirtilen

kurallaıa uygun oJarak numune alınır, ulusialarası kabul görmüş analiz metotla uygülanıİ.

İdari yaphrlm
MADDE 24 - (l) Bu Tebliğe aykırı davıananlar hakkında 5996 sayılı Kanunun ilgili madde|erine göre idari

yapttrım uygulantr,

Yürüklükten kaldırılan tebliğ
MADDE 25 - (l) Bu Tebliğ ile 5ll2l20\2 tarihli ve 28488 sayıJı Resmi Gazete'de yayımlanan Türk Gıda

Kodeksi Et ve Et ÜrünJeri Tebliği (Tebtiğ No: 20l2174) yiirürlükten kaldınlmıştır,
Uyum zorunluluğu
GEÇİCİ MADDE l - (1) Bu Tebliğin yayümr tarihinden önce faaliyet gösteren gıda işletmeciJeri, 3I/12/2019

taıihine kadaı bu Teb]iğ hükümlerine u},rrm sağiamak zorundadır,

(2) Bu Tebliğin yay]m] tarihinden önce laaliyet gösteren grda işletmecileri; bıı Tebliğ hükümlerine uyum

§ağlaytncaya kadar yürür]ükten kaldırılan Türk Cıda Kodeksi Et ve Et Ürünleri Tebliği (Tebliğ No: 20l2174)

hükümleıine uymak zorundadır.

(3) 31l12lz019 tarihinden önce bu Teb]iğ hüküm]erjİe uyum sağlayan gtda iŞletmecileri, ] 1/l2l2019 taİihine

kadar yüıürlükten kaldırılan Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Üninleri Tebliği (Tebliğ No: 20J2174)'nin 15 inci

maddesinin birinci fıkrasının (h) bendi hükümlerine uymak zorundadıı

Yürürlük
MADDE 26 - ( 1) Bu Tebliğ yayımı tarihinde yürüILüğe giıer
Yüİütme
MADDE 27 - (l) Bu Tebliğ hükümlerini Tanm ve ormarı Bakanl yürütı.ir.

Ekleri iç!!][L!4y!!!L



Ek_1

Ifuymanın Bileşimi

Yağ
Yüzdtsi

Ko|ajen Bağ Doku Proteini/
Et Protein Oranı (-)

Yağsız kıyına s%7 <12

Dana kıyma s ı5

Diğer hal"ıan etlerinden elde edilen kıyna
ve izin verilen karışım kıymalar

s%25 s15

Yağsız hindi veya tavuk kıyma s%7 s12

Hindi veya tavuk kıyma s%25 s l 5

(')koiajen bağ doku proteini/et proteini oranı et proteini içerisindeki kolajen yüzdesi olarak hesaplanır.

Kolajen içeriği, hidroksiprolin içeriğinin 8 faktörü ile çarpılması sonucu elde edilen miktar anlamına

gelir,

Ek-2

'X' Yüksekliğinin Tınımt

aa x
.X' yüksekliği: x > 3 mm olmalıdır.

<%20


