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Sakatat; ¢ig halde pivasaya arz edilebilecek veya kokoreg Uretiminde veya jole iskembe.
fiime dil, ciger pate gibi sakatattan tiretilen et tirtinlerinde hammadde olarak kullanilabilecektir.

Dilli salam tretiminde dil, emiilsifiye et triinleri iiretiminde bas eti hari¢ olmak lzere;
sucuk. 1s1l islem gérmis sucuk. pastirma, kavurma, kiyma kavurma, Jambon, kéfie, kanatl;
kofie, déner, kanathi doner, mergez ve emlilsifive et iirtinlerine sakatat katilamayacaktir,

Cig etler ve sakatat birbiriyle temas etmeyecek sekilde muhafaza edilerek sevk ve
piyasaya arz edilecektir,

Cig et, kiyma, kanatls kiyma, hazirlannusg et kansimlan ve et tirlinleri, kendine has tat,
koku, goriints ve vapida olacaktir. Uriinler bozulmus olmayacak ve bozulmay1 baskilayacak
herhangi bir islem veya madde uygulanmis olamavacakur,

Kanatli eti trtinlerinin tiretiminde kanatlt derisi kullanilabilecektir.

Teblig kapsaminda yer alan hazirlanmig et karnisimlar ile kofte, doner ve emillsifive et
trtinlerinin tiretiminde bilesen olarak bitkisel sivi yag kullanilabilecektir,

Perakende isletmelerde hazirlanmis et karisimi olarak sadece pismemis kdfie ve yoresel
trtinler (tantuni, kilis tava, kagit kebabi gibi); bityiikbag ve/veya kiigiikbag hayvan karkas
etlerinden giinliik olarak tretilip, satisa sunulabilecektir.

Kiyma, kanath kiyma, hazirlanms kimnzi et karigimlan (kofte ve yoresel tiriinler harig)
ve hazitlanmis kanath eti karsimlan iiretimi ise sadece (Uketici talebi iizerine aminda
hazirlanacaktir,

Cig kanatls etleri hazir ambalajli olarak piyasaya arz edilecek ve perakendeci tarafindan
ambalaj biitlinlig bozulmadan son tiiketiciye sunulacaktir. Satin alinan hazir ambalajli kanath
etleri, tiketici talebi dogrultusunda aninda parcalanabilecektir.

Lokanta, restoran. otel gibi hazir vemek hizmeti veren isletmeler son titketiciye dékme
olarak ¢ig et. kiyma. kanath kiyma ve hazirlanmis et karnisimlar: satist vapamavacalktir,

Teblig hitkiimleri sakli kalmak kaydiyla ¢ig et, kiyma, kanatl kiyma ve hazirlanmig et
kangimlarmin tretimi ve satiginda; farkls hayvan tiirerine ait etler birbirinden ve diger
gidalardan ayn olarak tiretilerek satisa sunulacaktir.

Gig kimuzr et, kiyma ve hazirlanmig kirmizi et kangimlan 6zel tiriin ozelliklerinin de
belirlendigi teblige gore, kiymamn bilesimi Teblig ekinde belirtilen 6zelliklere uygun olacaktir.

Kiymadan elde edilen hazirlanmig kirmizi et karisimlarinm igerdigi vag oram kiitlece en
cok %25 ve wiz orani kiitlece en ¢ok %2 olacakur.

Kofte, kanath kofte, doner, kanath eti doneri, sucuk, 1sil iglem gbrmils sucuk ve
pastumaya hayvansal olmayan proteinler, nigasta, soya ve soya iirtinleri kullamlamayacak tir.
Ancak kéftede ve kanatl koftede baharat, ekinek ve galeta unu kaynakli nigasta ve bitkisel
protein miktarmin toplamda %5°i; doner, kanatli eti déneri, sucuk, 1s1] islem gormiis sucuk ve
pastrmada baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplami kiitlece % 17
agmamasi gerekecektir.

Doner piyasaya sunulug sekline gére:
Yaprak doner: Uretiminde kirmizi et olarak sadece yaprak haline getirilmis ¢ig kirmizi etin
kullanildigy déner,

Kiyma déner: Uretiminde kirnuzi et olarak en ¢ok %90 oranmnda kiymanin ve en az %10
oraninda yaprak haline getirilmis ¢18 kirmizi etin kullanildig déneri,




Karigik doner: Uretiminde kirmizi et olarak en az %60 oraninda yaprak haline getirilmis cig
Kirmzi et ve en ¢ok %40 oraninda kiymanin kullanildign doneri, ifade edecektir.

Dénerin igerdigi yag oram kiitlece en ¢ok %25, tuz oram kiitlece en ¢ok %2 olacaktir.
déner tiretiminde hayvansal olmayan proteinler, nisasta ve nisasta igeren maddeler ile soya ve
soya Urlinleri kullamlamayacaktir. Ancak baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein
miktannin toplamda %1°i asmamas: gerekecektir.

C1g donerin perakende satis noktasindaki raf omrd, pigirme islemi basladigs andan
itibaren en fazla 12 saat olacaktir.

Perakende isletmelerde sucuk, 1sil islem gormiis sucuk, pastirma, sosis, salam gibi et Grinler
tiretilemeyecektir.

Dondurulmus olarak piyasaya arz edilen ¢ig ct, kiyma, kanath kiyma, hazirlanmis et
karigimlan ve MAKE nin etiketinde “Coziindurtildiikten sonra tekrar dondurulmaz.” ifadesi
yer alacakur. Bu Griinler ambalaj biitinligi bozulmadan piyasaya arz edilecek ve ambalaj
biylikliigi gida igletmecisi tarafindan bu amaci karsilayacak sekilde belirlenecektir.

Bu Teblig ile 5/12/2012 (arihli ve 28488 sayili Resmi Gazete'de yav¥imlanan Tirk Gida
Kodeksi Et ve Et Urtinleri Tebligi (Teblig No: 20 [2/74) yurtirlikten kaldinlmisur,

Bu Tebligin yaymu tarihinden 6nce faaliyet gosteren gida isletmecileri, 31/12/2019
tarihine kadar bu Teblig hitktimlerine uyum saglayacaklardir.

Bu Tebligin yayinu tarihinden once faaliyet gésteren gida isletmecileri; bu Teblig
hiiklimlerine uyum saglayincaya kadar yurarlikten kaldinlan Tirk Gida Kodeksi Ft ve Et
Urtinleri Tebligi (Teblig No: 2012/74) hiikiimlerine uvacaklardir.

Bilgilerinizi ve s6z konusu Teblig’in titizlikle incelenerek bagh odalariniz araciligivla
ilgili esnaf ve sanatkarlara duyurulmas: konusunda geregini rica ederiz.
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29 Ocak 2019 SALI Resmi Gazete Sayi : 30670

TEBLIG S

Tarim ve Orman Bakanligindan:

TURK GIDA KODEKSI E”l;, HAZIRLANMIS ET KARISIMLARI VE

ET URUNLERI TEBLIGI

(TEBLIG NO: 2018/52)

BIRINCi BOLUM

Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Amag

MADDE I — (1) Bu Tebligin amaci. ¢ig et. kiyma. kanatli kiyma. hazirlanmis et karigimlari. mekanik ayrilmis kanatls
eti ve et riinlerinin teknigine uygun olarak tiretilmesi. ambalajlanmas: ve pivasaya arzina iligkin hususlan
belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Teblig, ¢ig et, kiyma, kanath kiyma, hazirlannis et karisimlari, mekanik ayrilmig kanath eti ve et
lirtinlerini kapsar.

(2) Bu Teblig, et 6ziitleri, eritilmis hayvansal yag, donyag, jelatin, tuzlanmis veya kurutulmus kan, tuzlanmis veya
kurutulmus kan plazmasini kapsamaz.

Dayanak

MADDE 3 — (1) Bu Teblig. 29/12/2011 tarihli ve 28157 ti¢tincti miikerrer sayih Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi Ydnetmeligine dayanilarak hazirlanmistir.

Tanimlar

MADDE 4 - (1) Bu Tebligin uygulanmasinda: | 1/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghg,
Cida ve Yem Kanununun 3 tincti maddesinde, 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida
Hijyeni Y&netmeliginin 4 tincti maddesinde, 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan
Hayvansal Gidalar [gin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeliginin 4 tincii maddesinde yer alan tanimlara ek olarak

agafidaki tanimlar da gegerlidir,

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

b) Biyikbas hayvan: Sigir, manda ve deveyi,

¢) Cemenleme: Pastirma Giretiminde; buy otu tohumu unu, toz kirmizibiber ve sarimsak kartsiminin tuz ve su ile
karigtirihp hamur haline getirildikten sonra tiriiniin dis yiizeyinin kaplanmasi islemini.

¢) Cig kanath eti: Vakum ambalajli veya kontrollii ortamda ambalajlanmis kanatli eti dahil sogutma, dondurma veya
hizli dondurmadan bagka herhangi bir muhataza yontemine tabi tutulmanus olan ¢ip eti.

d) Cig kirmuiz et: Vakum ambalajh veya kontrollii ortamda ambalajlanmig kirmizi et dahil sogutma, dondurma veya



hizl dondurmadan baska herhangi bir muhalaza yontemine tabi tutulmamis olan ¢ig eti.

¢) Daner: Biyiikbag ve kiigiikbag hayvan karkas etlerinin ve/veya kiymalarinin ya da kanatli hayvan karkas etlerinin
velveya kiymalarinin bu Teblige uygun olacak sekilde biri veya birkaginin kansimina, ayni ve/veya farkh tir
hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkagi ilave edilerek hazirlanan ve doner
sigine dizilerek silindir formu verilmis pisirilmeye hazir kirmizi veya kanath et kangiminin yatay veya dikey olarak
donduriilerek pisirilmesiyle elde edilen et iiriintnii,

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

g) Emiilsifiye et rtint: Eveil tirnakl hayvan etlerinden veya kanatli hayvan etlerinden emilsiyon islemi uygulanarak
elde edilen hamurun dogal veya yapay kiliflara doldurulup 1s1l islem uygulanmasiyla elde edilen et Giriiniinii,

g) Entegre et isletmesi: Hayvan kabuli ve kesim iglemi de dahil hammaddeden son iiriine kadar gegen, 24/12/2011
tarihli ve 28152 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan insan Tiiketimi Amaciyla Kullanilmayan Hayvansal Yan Uriinler
Yonetmeligi kapsaminda, insan tiiketimine sunulmayan hayvansal yan riinler ile bunlarin tiirev iirtinlerine iliskin
islemleri de igine alan tim iiretim asamalarini barindiran tesisi.

h) Et driinleri: Etin islenmesinden veya islenmis iiriinlerin daha ileri diizeyde islenmesiyle elde edilen ve kesit yiizeyi
¢ig etin karakteristik dzelliklerini géstermeyen driinleri.

1) Fermentasyon: Mikroorganizmalarin ¢ig ette bulunan veya disaridan ilave edilen karbonhidratlari bagta laktik asit
olmak iizere diger organik bilesiklere donuistiirerek pH degerini diisiirmesi ile birlikte Giriiniin olgunlagmasina katkida
bulundugu islemi,

i) Hazirlannug kanath eti karigimlari: Pargalara boltinmils kanath karkas eti dahil olmak iizere kanath etine, diger gida
maddeleri. lezzet vericiler ve/veya katki maddeleri ilavesiyle elde edilen. etieki kas liflerinin yapisini ve ¢ig kanatli
etinin dzelliklerini ortadan kaldirmayacak seviyede isleme tabi tutulan ¢ig kanath etini,

j) Hazirlanmis kirmizi et karigimlart: Pargalara bslinmiis evcil tirnakl hayvan karkas etleri dahil olmak iizere ¢ig
kirmizi ete diger gida maddeleri, lezzet vericiler ve/veya katki maddeleri ilavesiyle elde edilen, etteki kas liflerinin
yapisini ve ¢ig kirmizi etin ézelliklerini ortadan kaldirmayacak seviyede isleme tabi tutulan ¢ig kirmizi eti,

k) Istl iglem: Pigirme. pastorizasyon. sterilizasvon gibi islemleri.

1) Istl islem gormiis sucuk: Biiyilikbas ve/veya kiiglikbas hayvan karkas etlerinin ve yaglarinin veya kanath hayvan
karkas etleri ve yaglarmin kiyilarak lezzet vericiler ile kanistinldiktan sonra dogal veya yapay kiliflara doldurularak
belirli kosullarda fermentasyon ve kurutma islemleri uygulanarak kesit yiizeyi mozaik gériiniimiinde olan isil islem
uygulanmis et Grlinting,

m}) Isil iglem uygulanmamis fermente et trtinleri: Fermentasyon islemine tabi tutularak olgunlastirtlan 1sil islem
uygulanmamis et Grtinlerini.

n) Isil islem uygulanmamus tuzlanmus/kiirlenmis ve kurutulmus et tirtinleri: Tuzlama veya kiirleme ve kurutma
islemleri uygulanarak tiretilen, soguk tiitsiilenmis veya tiitsiilenmemis ve 1sil islem uygulanmamus et {irtinlerini,

o) Isil islem uygulanmus et tiriinleri: Kiirleme, fermentasyon, marinasyon gibi islemler uygulanarak veya
uygulanmaksizin tretilen ve 1si1l islem uygulanan et driinlerini,

6) Isleme: Et drtinleri dretiminde kullanilan 11l islem, fermentasyon, titsilleme. (uzlama. kiirleme, emiilsifiye etme,

kurutma gibi islemleri.

p) Jambon: Evcil tirnakli hayvan veya kanath hayvan karkas etlerinden elde edilen parga etlerin veya kiigik parga
etlerin teknigine uygun olarak tuzlama, kiirleme gibi islemlerden gegirilip 1511 islem uygulanmasiyla elde edilen et



triinint,

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

s) Kaplamali triinler: Pargalara béliinmiis evcil tirnakh hayvan karkas etlerinin veya kanatl hayvan karkas etlerinin bu
Teblige uygun olacak sekilde biri veya birkaginin karigimina, ayni ve/veya farkli tiir hayvanlarin yaglari, lezzet
vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkagi ilave edilerek hazirlanmug et kanigimlanining su. yumurta, un,
nisasta ve lezzet vericilerden olugan sivi kangimlar igine daldinimasini takiben: un. nigasta, galeta unu ve lezzet
vericilerden hazirlanan kuru karisimlarla kaplanarak 1sil isleme tabii tutulmamig hazirlannus et karigimint veya isil
isleme tabi tutulmus et Griniind, .

5) Kavurma: Biiyiikbas veya kiigiikbag veya kanatli hayvan karkas etlerinin kemiksiz olarak, boyutlart 7 cm’yi
gegmeyen pargalar halinde dograndiktan sonra belirli oranlarda tuz ve etin elde edildigi hayvan tiirline ait i¢ yaglari ile
birlikte pisirilmesiyle hazirlanan isil islem uygulanmus et Griintind,

t) Kiyma kavurma: Kemiklerinden ayrilmis bilyiikbas. kiigiikbag veya kanath hayvan karkas etlerinin kiyma
makinesinden gegirildikten sonra; belirli oranlarda tuz ve etin elde edildigi hayvan tiirtine ait ig yaglar ile birlikte
pisirilmesiyle hazirlanan 1sil islem uygulanmig et driintin,

u) Konserve et iiriinii: Uygun nitelikteki hammaddenin tuzlama, kiirleme, emiilsifiye etme, pisirme gibi 8n islemlerden
gegirilerek hermetik kapatilmis kaplarda (teneke kutular, cam kavanozlar veya tzel posetler) temel konserve tiretim
teknolojisi uygulanarak dayanikli hale getirilmesiyle elde edilen et firiintini,

ii) Kofte: Kiyilmig bilyiikbas ve kiigiikbag hayvan karkas etlerinin veya kanatli hayvan karkas etlerinin bu Teblige
uygun olacak sekilde biri veya birkagimnin karigimina. ayni ve/veya farkh tir hayvanlarin yaglar, lezzet vericiler ile
diger gida bilesenlerinden biri veya birkagi ilave edilerek gesitli sekillerde hazirlanan pisirilmeye hazir kirmizi veya
kanath et karisimint veya pisirilmig et driinind,

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

y) Kurutulmus jambon: Evcil tirnakli hayvan par¢a etlerinden elde edilen 1sil islem uygulanmamus, kiirlenmis ve

kurutulmus et diriiniini.
z) Kiigiikbas hayvan: Koyun ve kegiyi,
aa) Kiirleme: Etin, tuzla birlikte nitrit ve/veya nitrat ile muamele edilmesi islemini,

bb) Lezzet vericiler: Insan tilketimine uygun tuz. hardal. baharat. baharat ¢ziitleri. aromatik bitkiler ve aromatik bitki
dzitlerini,
cc) Marinasyon: Cig etin tuz, bitkisel yag gibi gesitli gida maddeleri ve lezzet vericiler ile teknolojisine uygun olarak

muamele edilmesi islemini,

¢¢) Mergez: Bilylikbas ve/veya kiiglikbas hayvan karkas etlerinin ve yaglarinin kiyilarak baharat ile iyice yogrulduktan
sonra dogal kiliflara doldurulmasi ile elde edilen kiirlenmemig hazirlanmig et karigimini,

dd) Mekanik ayrilmis kanatli eti (MAKE): Kanatl hayvanlarn karkaslarindaki etlerin, bu etleri meydana getiren kas
liflerinin yapisinin kaybolmasina veya degismesine sebep olan mekanik yontemler kullanilarak alinmasi ile elde edilen
drini,

ee) Nitritli kiirleme tuzu: Nitrit ilave edilmis tuzu,

ff) Pastirma: Biylikbas hayvan karkaslarindan usuliine gore ayrilan parca etlerin teknolojisine uygun olarak kilrleme
ve yikama iglemlerinden sonra baskilama ve kurutma islemlerine tabi tutulup. gemenlendikten sonra yeniden



kurutulmas! ile elde edilen isil islem uygulanmarms kiirlenmis ve kurutulmug et tirtniind,

gg) Pate: Kiyilmis et veya sakatat ve diger bilesenlérden elde edilen siiriilebilir kivamda isil isleme tabi tutulmus et

riiniind,

5g) Pigirme: Uriin merkez sicakhiginin en az 72 °C’ye ulagtign isil iglemi.

hh) Sterilizasyon: 100 °C nin tzerinde uygulanan 1sil iglemi,

11) Sucuk: Bilyiikbas ve/veya kiigiikbag hayvan karkas etlerinin ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler ile
karistirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara doldurularak belirli kosullarda fermentasyon ve kurutma islemleri
uygulanarak kesil yiizeyi mozaik gériinimiinde olan 1s1 islem uygulanmamg fermente et Griintind,

ii) Tuzlama: Cig etin tuzla muamele edilmesi islemini,

ij) Tutstleme: Tutst kaynagindan elde edilen tiitsiiniin teknigine uygun olarak farkli sicaklik ve stirelerde triin
ylizeyine uygulanmasi iglemini,

ifade eder.
IKINCI BOLUM
Uriin Ozellikleri
Genel hiikiimler

MADDE 5 — (1) Bu Teblig kapsamindaki tiriinlerin tiretiminde farkli hayvan tiirlerine ait etlerin karistirllarak elde
edilmesinde asagidaki kurallar gecerlidir:

a) Bityiikbas ve kiiglikbag hayvan karkas etleri birbirleriyle karistirilabilir.
b) Kanatli hayvan tirlerinden elde edilen karkas etleri birbirleriyle karistirilabilir.

¢) (a) ve (b) bentlerinde belirtilen durumlar diginda farkli hayvan tirlerine ait karkas etleri birbirleriyle karigtirtlamaz.
Ancak sadece tiretim teknolojisi geregi kanath eti riinlerine kirmizi et ve/veya yagl karistirlabilir.

(2) Bu Teblig kapsamina girmeyen mantl, i¢li kofte, ¢ig kofte, kadinbudu kofte, lahmacun, pide, kebap, pizza gibi
yemek, hazir yemek, tabildot yemek ve mezelerin diretiminde kullanilan ¢ig et. kiyma. kanath kiyma ve et triinleri bu
Teblige uygun olur.

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

(4) Cografi igaret olarak tescil edilmis hazirlanmig et karigimlart ve et iiriinleri yatay gida kodeksi hiikiimlerine aykir:
olmamak kosulu ile cografi isaret tescilinde belirtilen ozelliklere gre piyasaya arz edilir. Ancak trtinlerde kullanilan
¢ig et, kiyma, kanatli kiyma, hazirlanmig et karisimlart ve et driinleri igin bu Teblig ile belirlenen Urlin ozellikleri

aranir.

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

(6) Bu Teblig kapsamindaki driinlerin tiretiminde mekanik ayriimig kirmizi etler kullanilamaz. Ancak ihracat amagli
tiretilmis olan mekanik ayrilmig kirmizi etlerin ve drtinlerinin, yurt icinde onayli isletmeler arasi sevkiyatina ihracat

yapilmast kaydiyla izin verilir.



(7) Bu Teblig kapsaminda yer alan ¢ig et. kiyma. kanath kiyma, hazirlanmig et karisimlart ve et diriinleri, Gida Hijyeni
Yénetmeligi ve Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallar Yénetmeliginde yer alan kurallara uygun olarak elde
edilir. ) '

(8) Sakatat; ¢ig halde piyasaya arz edilebilir veya kokoreg tretiminde veya jole iskembe, fume dil, ciger pate gibi
sakatattan iiretilen et {iriinlerinde hammadde olarak kullanilabilir. '

(9) Dilli salam tretiminde dil, emiilsifiye et Griinleri Gretiminde bas eti hari¢ olmak tzere; sucuk, 1sil islem gérmis
sucuk. pastirma. kavurma. kiyma kavurma, jambon. kéfte. kanath kofte. doner. kanath déner. mergez ve emiilsifiye et
riinlerine sakatat katilamaz.

(10) Bu Teblig kapsaminda yer alan emiilsitiye et triinlerinin Gretiminde kullantlacak bag eti: 15/12/2011 tarihli ve
28143 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Nakledilebilir Stingerimsi Beyin Hastaliklarina Karsi Korunma ve
Miicadele Yonetmeliginde belirtilen sartlara uygun olur.

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

(12) Cig et, kiyma, kanatli kiyma. hazirlanmis et karisimlar ve et iirtinleri, kendine has tat, koku, goriiniis ve yapida
olur.

(13) Cig et, kiyma, kanath kiyma, hazirlanmis et karigimlari ve et tiriinleri, bozulmus olamaz, bozulmayi baskilayacak
herhangi bir islem veya madde uygulanmis olamaz.

(14) Kanath eti iiriinlerinin Gretiminde kanath derisi kullanilabilir.

(15) Teblig kapsaminda yer alan hazirlanmis et karisimlari ile kdfte, doner ve emilsifiye et drinlerinin dretiminde
bilesen olarak bitkisel sivi yag kullanilabilir.

(16) MAKE kullanilmayan iiriinlerde kalsiyum miktari; ¢ig kanatli eti ve kanatlhi kiymada 150 mg/kg, hazirlanmig
kanath eti karisimlarinda 250 mg/kg, emiilsifiye kanatli eti Griinleri dahil olmak tizere diger kanatl eti iirlinlerinde ise
350 mg/kg"r gegemez,

Perakende isletmeler i¢in gereklilikler
MADDE 6 — (1) Perakende isletmelerde;

a) Hazirlanmis et karisimi olarak sadece pismemis kofte ve yoresel tiriinler (tantuni, kilis tava, kagit kebabi gibi);
biiylikbas ve/veya kiiglikbas hayvan karkas etlerinden giinliik olarak tiretilip, satisa sunulabilir,

b) Kiyma, kanath kiyma, hazirlanmis kirmizi et karigimlari (kofie ve yoresel trtinler hari¢) ve hazirlanmig kanath eti
karigimlart tiretimi ise sadece tiiketici talebi tizerine aninda hazirlanabilir.

¢) Cig kanath etleri hazir ambalajli olarak piyasaya arz edilir ve perakendeci tarafindan ambalaj biitiinlagi
bozulmadan son tiiketiciye sunulur. Satin alinan hazir ambalajh kanath etleri, titketici talebi dogrultusunda aninda
parcalanabilir.

¢) Cig kirmizi etler; asgari hijyenik sartlar gdz dnlinde bulundurularak, 26/1/2017 tarihli ve 29960 miikerrer sayili
Resmi Gazete'de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yénetmeliginin 15
inci maddesinin ti¢iincil fikrasi hikiimlerine uygun olarak satisa sunulabilir,

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

(3) Bu Teblig hiktimleri sakh kalmak kaydiyla ¢ig et, kiyma, kanatli kiyma ve hazirlanmis et karisimlarinin tiretimi ve

¥



satiginda; farkli hayvan tirlerine ait etler birbirinden ve diger gidalardan ayri olarak tiretilir ve satisa sunulur.
Cig kirmizi et, kuiyma ve hanrlanm;.s kirmizi et karisimlari Gzel iiriin 6zellikleri
MADDE 7 — (1) Kiymanin bilesiminin k- 17de belirtilen dzelliklere uygun olmasi gerekir.

(2) Kiymadan elde edilen hazirlanmis kirmizi et kar1$|mlar1h|n icerdigi yag orani kiitlece en gok % 25 ve tuz orant
kiitlece en ¢ok % 2 olur.

(3) Koftede hayvansal olmayan proteinler, nisasta, soya ve soya tiriinleri kullanilamaz. Ancak baharat, ekmek ve
galeta unu kaynakli nigasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 5°i asmamasi gerekir.

(4) Déner piyasaya sunulus sekline pore:
a) Yaprak déner: Uretiminde kirnuzi et olarak sadece yaprak haline getirilmis ¢ig kirmizi etin kullanildigr déneri,

b) Kiyma déner: Uretiminde kirmizi et olarak en ok % 90 oraninda kiymanin ve en az % 10 oraninda yaprak haline
getirilmis ¢ig kirmizi etin kullanildigr dénert,

c) Karisik doner: Uretiminde kirmizi et olarak en az % 60 oraninda yaprak haline getirilmis ¢ig kirmizi et ve en cok %
40 oraninda kiymanin kullanildigi déneri.

ifade eder.
(5) Dénerin asagida yer alan sartlara uygun olmas: gerekir;
a) Ddnerin icerdigi yag orani kiitlece en gok % 25, tuz oran kiitlece en ¢ok % 2 olur,

b) Doner tretiminde hayvansal olmayan proteinler. nigasta ve nisasta iceren maddeler ile sova ve soya Urlinleri
kullanilamaz. Ancak baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 1°i asmamasi gerekir.

¢) Cig donerin perakende satig noktasindaki raf §mrii, pisirme islemi bagladigi andan itibaren en fazla 12 saattir.
Cig kanath eti, kanath kiyma ve hazirlanmis kanath eti karisimlar ézel iiriin dzellikleri

MADDE 8 — (1) Hazirlanmus kanatl eti kangimlarinda yag miktari kiitlece en gok % 20 ve toplam et proteinindeki
kolajen bag doku proteini orani en ¢ok % 10 olur.

(2) Kanatli kiyma kemiklerinden ayrilmis ¢ig hindi eti ve tavuk etinden dretilir.
(3) Kanatli kiymanin bilegiminin Ek-1de belirtilen 6zelliklere uygun olmasr gerekir.

(4) Kanath kiyma ve kanatli kiyma kullanilarak hazirlanmis kanath eti karisimlar sadece dondurulmus olarak
pivasaya arz edilir.

(5) Kanath koftede hayvansal olmayan proteinler, nisasta, soya ve soya triinleri kullamilamaz. Ancak baharat, ekmek
ve galeta unu kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 5'i asmamast gerekir.

(6) Kanath eti doneri piyasaya sunulus sekline gore;

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

b) Karigik kanatli eti doneri: Uretiminde kanath eti olarak en az % 60 oraninda yaprak haline getirilmis ¢ig kanath



etinin ve en gok % 40 oraninda kanatl kiymanin kullanildigi déneri. ilade eder.
(7) Kanatli eti dénerinin asaglda yer alan sartlara uygun olmasi gerckir:
a) Kanatli eti dénerinin icerdigi yag orani kiitlece en ¢ok % 20, tuz oran: kiitlece en cok % 2 olur.

b) Kanatli eti dénerinin tiretiminde hayvansal olmayan proteinler, nisasta ve nisasta igeren maddeler ile soya ve soya
irtinleri kullanilamaz. Ancak baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 1°i asmamasi gerekir.

¢) Cig kanatli eti dénerinin perakende satis noktasindaki raf 6mri, pisirme islemi basladigi andan itibaren en fazla 12
saattir.

Etiiriinleri 6zel iiriin 6zellikleri

MADDE 9 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan et tiriinlerinden:

a) Sucukta;

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

2) Toplam et proteinindeki kolajen bag doku proteini orani en fazla % 20,
3) Nem miktarinin toplam et proteinine oran1 2.5%in altinda.

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

5) pH degeri en yiksek 5.4,

olur.

b) Isil islem g&rmiis sucukta:

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

2) Toplam et proteinindeki kolajen bag doku proteini orani en fazla % 25,
3) Nem miktarinin toplam et proteinine oram 3,6°nin altinda,

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

5) pH degeri en yiiksek 5.6,

olur.

¢) Pastirmada:

1) Gemen hari¢ olmak iizere, nem miktari kitlece en cok % 50.

2) pH degeri en yiiksek 6.0,

3) Cemen hari¢ olmak tizere. tuz miktar: kuru maddede kiitlece en ¢ok % 10,

4) Cemen miktari kiltlece en gok % 10,



olur.

¢) Kavurma ve kiyma l{avurmada;

1) Nem miktari kiitlece en ¢ok % 45,

2) Tuz orani kiitlece en ¢ok % 3,

3) Yag orani kiitlece en gok % 30,

olur.

d) Jambonda;

1) Toplam et proteini kiitlece en az % 13,

2) Yag orani kiitlece en ¢ok % 8.

3) Tuz orani kiitlece en ¢ok % 3,

olur.

e) Kurutulmus jambonda;

1) Nem miktar kiitlece en gok % 50,

2) pH degeri en ylksek 6.0,

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

olur.

f) Emilsifiye et triinlerinde:

1) Toplam et proteini kiitlece en az % 10,

2) Toplam et proteinindeki kolajen bag doku proteini orani en fazla % 25,
3) Nem miktarinin toplam et proteinine oran1 6,5%in altinda,
4) Yag miktarimin toplam et proteinine orant 3.2 nin altinda.
5) Et proteini harig olmak {izere protein miktari ve nigasta miktar toplami kiitlece en fazla % 5,
olur.

(2) Kiymadan elde edilen kafte gibi sl islem uygulanmug et driinlerinde toplam et proteini orani kiitlece en az % 12
olur.

(3) Istl islem uygulanmis kaplamali et iirinlerinde toplam et proteini orant kiitlece en az % 10 olur,

(4) MAKE, sadece 1s1l islem gdéirmis kanatli emulsifiye et Griinlerinin tiretiminde kullanilmak Qizere entegre igletmeler
tarafindan tiretilir ve tiretilen MAKE ayni amag dogrultusunda diger onayl isletmelere de sevk edilebilir.



(5) Etiketlerinde MAKE kullanildigr bildirilen kanatl emiilsifiye et iiriinlerinde kalsiyum orani 750 mg/kg’i gegemez.

(6) Tane karabiBer, dere otu, kekik gibi baharat ve aromal bitkiler hari¢ olmak iizere; iriine adini veren bonfile, dil,
fistike gibi girdilerin kullanildigt 11l islem uygulanmis et tirtinlerinde bu girdinin miktari kiitlece en az % 3 olur.

(7) Sucuga. 1s1l islem gormiis sucuga ve pastirmaya et kaynakh olmayan proleinler. nisasta ve nisasta iceren maddeler
ile soya ve soya Urlnleri katilamaz. Ancak baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplami kiitlece %

1’i asamaz.

(8) Koftede ve kanatl koftede hayvansal olmayan proteinler, nisasta, soya ve soya triinleri kullanilamaz. Ancak
baharat, ekmek ve galeta unu kaynakl nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 5°i asmamasi gerekir.

(9) Doner ve kanatli eti déneri tiretiminde hayvansal olmayan proteinler, nisasta ve nisasta iceren maddeler ile soya ve
soya drilnleri kullanilamaz. Ancak baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda % 1°i asmamas:
gerekir.

(10) Konserve et driinleri igin kullanilan konserve kaplari; sisme, kapanma hatalari, korozyon, gizik ve darbe izleri ve
benzeri kusurlar icermemelidir. inkubasyon testinde mikroskobik muayenede ve killtiire alma islemlerinde negatif
sonug vermelidir, Ayrica konserve igerigi pH’nin yani sira koku, renk, yapi ve genel kalite agisindan kabul edilebilir
durumda olmahdir.

(11) Et Grtinlerinde starter kiiltiir kullanilabilir,

(12) Sucuk ve pastirma hari¢ olmak iizere 151l islem gérmemis et iiriinlerine 25 °C nin altinda olmas: kosulu ile sadece
soguk tiitsiileme yapilabilir.

(13) Et triinlerinin kiliflarinda yirtik, delik gibi fiziksel kusurlarin olmamas: gerekir.
(14) Perakende igletmelerde sucuk, 1sil islem gérmiis sucuk, pastirma, sosis, salam gibi et tiriinleri iiretilemez.
(I5) Teblig kapsaminda yer alan et iiriinlerinin iiretiminde teknolojisi geregi bilesen olarak diyet lifi kullanilabilir.

(16) Teblig kapsaminda yer alan emiilsifiye et iiriinlerinin tiretiminde teknolojisi geregi siit tozu ve/veya yumurta tozu
ya da proteinleri kullantlabilir.

UCUNCU BOLUM

Katki Maddeleri, Bulasanlar, Pestisit Kalintilari, Veteriner ilag Kalntilar.

Hijyen, Ambalajlama ve Etiketleme

Katki maddeleri

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

Aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri

MADDE 11— (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iirinlerde kullanilan, aroma vericiler ve aroma verme dzelligi
tagtyan gida bilegenleri. 29/12/2011 tarihli ve 28157 tigtincti mitkerrer sayth Resmi Gazete'de yayimlanan, Tiirk Gida

Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tagiyan Gida Bilesenleri Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere
uygun olur. Bu genel kurallara ek olarak bu Teblig kapsaminda yer alan diriinlere ¢l aromast veren aroma vericiler



katilamaz.
Bula$an.iar
MADDE 12 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan triinlerdeki bulasanlarin miktarlari. 29/12/2011 tarihli ve 28157
iiglincit miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeliginde yer alan
hiikiimlere uygun olur.

Pestisit kalintilar

MADDE 13 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iriinlerdeki pestisit kalint miktarlari, 25/11/2016 tarihli ve 29899

mitkerrer sayih Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri
Yonetmeliginde yer alan hikiimlere uygun olur.

Veteriner ila¢ kalintilar:
MADDE 14 — (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerde bulunabilecek veteriner ilag kalintilar, 7/3/2017 tarihli ve 30000

sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif
Maddelerin Siniflandirtimas ve Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeliginde yer alan hiiktimlere uygun olur.

Koksidiyostat ve histomonostat kahintilar

MADDE 15— (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan tiriinlerdeki koksidiyostatlarin ve histomonostatlarin miktarlar
8/2/2015 tarihli ve 29261 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Hedef Digi Yemlere Taginmasi
Onlenemeyen Koksidiyostatlarin ve Histomonostatlarin Hayvansal Gidalardaki Maksimum Miktarlari Hakkinda
Yonetmelik hikiimlerine uygun olur.

Hijyen

MADDE 16 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan triinler, Gida Hijyeni Y@&netmeligi, Hayvansal Gidalar igin Ozel

Hijyen Kurallar Yonetmeligi ile 29/12/2011 tarihli ve 28157 tglincli mukerrer say1ll Resmi Gazete’de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde yer alan hikiimlere uygun olur.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda yer alan hikiimlere istisna olarak; tlkemize dzgl et iiriinlerinin (Sucuk ve

pastirma) Gretimi sirasinda igleme basamaklarindan biri olan kurutma iglemi dig mekandan kaynaklanabilecek
herhangi bir bulasi olmamast ve gerekli koruyucu tedbirlerin alinmasi sartiyla dogal sartlarda ger¢eklestirilebilir.

Ambalajlama

MADDE 17 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan triinlerin ambalajlar, 5/4/2018 tarihli ve 30382 sayili Resmi
Gazete’ de vayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelikte yer alan
hiikkiimlere uygun olur.

Etiketleme

MADDE 18 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan triinler; Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yénetmeligine uygun olur. Bu Yonetmelikteki kurallara ek olarak:

a) Bu Tebliz kapsaminda yer alan ¢ig et. kiyma. kanath kiyma, hazirlanmig et karisimlan, mekanik ayrilmis kanath eti
ve et Urlinlerinin tretiminde firiin ad1 tir adiyla birlikte ifade edilir.

b) Kanatli kiyma ve kiyma etiketlerinde “Yag en ¢ok %..” ve “Kolajen bag doku proteini/et proteini orani en gok ..
ibaresi tirtin ad1 ile aym yiizde ve triin adinin en az 2/3"1 bityiiklugiinde bulunur.

¢) Cig kanath eti. kanatli kiyma ve hazirlanmig kanatli eti kanigimlarinin etiketinde “Pisirme sirasinda merkezi sicaklik



en az 72 °C’ye ulasmalidir™ ifadesi yer alir.

Q.j Emiilsifiye et triinlerinde bas eti kullanilmigsa, iiriin etiketinde “Bas eti i¢erir.” ifadesi triin adiyla ayn yiizde ve
tirtin adinin en az 2/3°{ buytikligtinde bulunur.

d) Emiilsiliye kanath eti driinlerinde mekanik ayrilmig kanath eti kullanilmigsa. Grtin etiketinde “Mekanik ayrilmis
eti igerir.” ifadesi riin adiyla aym yiizde ve trtin adinin en az 2/3°0 biytikliigtinde bulunur.

¢) Cemeni siyrilarak piyasaya arz edilen pastirmalarin etiketinde “Cemeni stynlmistir” ifadesi yer ahr.

f) Bu Teblig kapsaminda yer alan et Giriinlerinin dretiminde kullanilan hayvansal yagin hangi tiire ait oldugu etikette
icindekiler kisminda belirtilir.

g) Teknolojisi geregi bilesimine kirmizi et ve/veya yagi karistirllan kanath eti tirtinlerinin etiketinde bu bilesenler triin
adinda belirtilmez. Sadece igindekiler listesinde belirtilir.

g) Lezzet vericilerin ilave edildigi triinlerde lezzet vericinin ismi tirtin adi ile birlikte kullanilabilir.

h) Bu Teblig kapsaminda yer alan iriinlerin etiketinde tiriin ad: biitiin olarak ayni renk ve ayni yazi karakterinde olmak
sartiyla Ek-2"de tanimlanan “x™ yiiksekliginin en az 3 mm oldugu punto biiyiikliigtindeki karakterler kullanilarak
yazilir.

1) Bu Teblig kapsaminda yer alan triinlerin etiketinde triin adlari ayni renk. ayni yazi karakteri ve ayni puntoda olmak
iizere bir biitiin olarak ifade edilir.

i) Uriin etiketlerinde marka dahil olmak tizere “% 1007, “% 100 Dana eti” ya da “% 100 Gogis eti” gibi
ifadeler/logolar kullanilamaz.

1) Bu Teblig kapsaminda yer alan tiriinlerin etiketinde 151l islem uygulanmus et driini. emilsifiye et Griint gibi genel
tirtin gruplari triin adi olarak kullanilamaz.

k) Dondurulmus olarak piyasaya arz edilen ¢ig et, kiyma, kanath kiyma, hazirlanmis et karisimlart ve MAKE nin
etiketinde “Coziindiiriildiikten sonra tekrar dondurulmaz.” ifadesi yer alir. Bu iriinler ambalaj biittinligt bozulmadan

piyasaya arz edilir ve ambalaj biiyliklugl gida isletmecisi tarafindan bu amaci karsilayacak sekilde belirlenir.

1) Uriin etiketlerine iliskin belirlenen kurallar; satis reyonlari, reklam panolari. market kataloglari, gazete reklamlari ve
sanal reklamlar gibi yollarla yapilan tiriin tanitimlart igin de gegerlidir.

Beslenme ve saghk beyanlar

MADDE 19 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan tiriinlerin etiketlenmesinde, sunumunda veya reklaminda kullanilan
beslenme ve saglik beyanlari, 26/1/2017 tarihli ve 29960 miikerrer sayil Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida
Kodeksi Beslenme ve Saglik Beyanlari Y6netmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olur.

Gidalara eklenebilecek vitamin, mineral ve belirli diger dgeler

MADDE 20 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan triinlere eklenebilecek vitaminler, mineraller ve belirli diger dgeler,

7/3/2017 tarihli ve 30000 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gidalara Vitaminler, Mineraller ve
Belirli Diger Ogelerin Eklenmesi Hakkinda Y&netmelik hiikiimlerine uygun olur.

Enzimler

MADDE 21 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinler. gida enzimlerinin kullanimu ile ilgili olarak 24/2/2017
tarihli ve 29989 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Gida Enzimleri Yonetmeliginde yer alan



hiikiimlere uygun olur.
DORDUNCU BOLUM
Cesitli ve Son Hitkiimler
Tasima ve depolama

MADDE 22 — (1) Bu Teblig kapsamindaki tirtinlerin taginmas ve depolanmasi. Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin
Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi baliimiinde belirtilen kurallara uygun olur.

Numune alma ve analiz metotlar

MADDE 23 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan tirtinlerden Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeliginde belirtilen kurallara
uygun olarak numune alinir, uluslararasi kabul gérmiis analiz metotlari uygulanir,

idari yaptirim

MADDE 24 — (1) Bu Teblige aykirt davrananlar hakkinda 5996 sayili Kanunun ilgili maddelerine gére idari yaptinm
uygulanir.

Yiiriikliikten kaldirilan teblig

MADDE 25— (1) Bu Teblig ile 5/12/2012 (arihli ve 28488 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Et
ve Et Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2012/74) yiiriirlikten kaldirilmistr.

Uyum zorunlulugu

GECICi MADDE 1 — (1) Bu Tebligin yayimu tarihinden nce faaliyet gosteren gida isletmecileri, 31/12/2019 tarihine
kadar bu Teblig hitktimlerine uyum saglamak zorundadir.

(2) Bu Tebligin yayimi tarihinden énce faaliyet ggsteren gida isletmecileri: bu Teblig hitkiimlerine uyum saglayincaya
kadar yiirtrlikten kaldirilan Tark Gida Kodeksi Et ve Et Urtinleri Tebligi (Teblig No: 2012/74) hiikiimlerine uymak
zorundadir.

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

Yiiriirliik

MADDE 26 — (1) Bu Teblig yayimi tarihinde yuriirltige girer.

Yiiriitme

MADDE 27— (1) Bu Teblig hiikimlerini Tarim ve Orman Bakani yiiriitir.



30.1.2019 tarihli Resmi Gazete

& Metin iginde ara

Kiymann Bilesimi

Ek-1

http://www.resmigazete.gov.tr/main.aspx ?home=http://www.resmi...

Yag Kolajen Bag Doku Proteini/
Yiizdesi Et Protein Qram ¢

Yagsiz kiyma s%7 =l
Dana kiyma <% 20 <15
Diger hayvan etlerinden elde edilen kiyina <% 25 <15
ve izin verilen karigim kiymalar

Yagsi1z hindi veya tavuk kiyma <% 7 <12
Hindi veya tavuk kiyma <% 25 =15

" Kolajen bag doku proteini/et proteini orani et proteini igerisindeki kolajen yiizdesi olarak hesaplanr.
Kolajen igerigi. hidroksiprolin igeriginin 8 faktorii ile carpiimasi sonucu elde edilen miktar anlamina

gelir,

Ek-2

‘X’ Yiiksekliginin Tanimi

Donerix

‘X? yilkseklifi: x > 3 mm olmalidir.
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