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Amag

MADDE 1- (1) Bu Tebli?in amac?, ¢i? et, k?yma, kanatl? k?yma, haz?rlanm?? et kar???mlar?, mekanik ayr2m??
kanatl? eti ve et UrUnlerinin tekni?ine uygun olarak Uretilmesi, ambalgjlanmas? ve piyasaya arz?na ilikin hususlar?
belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2- (1) Bu Tebli?, ci? et, k?yma, kanatl? k?yma, haz?rlanm?? et kar???mlar?, mekanik ayrAm?? kanatl ? eti ve
et Urtnlerini kapsar.

(2) Bu Tebli?, et 6zltleri, eritilmi? hayvansal ya?, donya??, jelatin, kolgjen, tuzlanm?? veya kurutulmu? kan, tuzlanm??
veya kurutulmu? kan plazmas?, kemik suyu ve ilik ya??n? kapsamaz.

Dayanak

MADDE 3- (1) Bu Tebli?, 19/2/2020 tarihli ve 31044 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Tirk G?da Kodeksi
Y 6netmeli?ine dayan?arak haz?rlanm?2t?r.

Tan?mlar

MADDE 4— (1) Bu Tebli?de gecen;

a) Ba? eti: Kasapl?k hayvanlar?n ba? k?sm?ndan (kelle) elde edilen ve deri, bezsel dokular, beyin, dil, lenf yumrular?,
farenks kas?, mukoza, gz, k?k?rdak ve kemik icermeyen kas dokudan olu?an yenilehilir k?s?mlar?,

b) Burger: K?y2m?? biyukba? velveya kiiciikba? hayvan karkas etlerinin biri veya birkag?n?n kar???m?na, blyikba?
velveya kicikba? hayvanlar?n ya?ar?, lezzet vericiler ile di?er g?da bile?enlerinden biri veya birkag? ilave edilerek ¢e
2itli ?ekillerde haz?rlanan pi?irilmeye haz?r k2rm?z? et kar??2m?n? veya bu kar???m?n pi?rilmesiyle elde edilen et
Urdndnd,

¢) Buytkba? hayvan: S???r, manda ve deveyi,

¢) Cemenleme: Past?rma Uretiminde buyotu tohumu unu, toz k?rm?z?biber ve sar?msak kar???m?n?n su ile kar?2a2r?
?p hamur haline getirildikten sonra Grtiniin d?? ytizeyinin kaplanmas? i 2emini,
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d) Ci? kanat!? eti: Vakum ambalgjl? veya kontroll (i ortamda ambal ajlanm?? kanatl ? eti dahil so?utma, dondurma veya
h?zlI? dondurmadan ba?ka herhangi bir muhafaza yontemine tabi tutulmam?? olan ¢i? eti,

e) Ci? k?rm?z? et: Vakum ambalgjl? veya kontrollii ortamda ambalajlanm?? krm?z? et dahil so?utma, dondurma
veya h?zl? dondurmadan ba?ka herhangi bir muhafaza yéntemine tabi tutulmam?? olan ¢i? eti,

f) Doner: Blyukba? velveya kiglikba? hayvan karkas etlerinin ve/veya k?ymaar?n?n biri veya birkag?n?n kar???m?
na, buylkba? velveya kiglikba? hayvanlar?n ya?ar?, lezzet vericiler ile di?er g?da bile?enlerinden biri veya birkag?
ilave edilerek haz?rlanan ve doner ?i7ine dizilerek silindir formu verilmi?, pi?irilmeye haz?r krm?z? et kar???2m?n?
veya bu kar???m?n yatay veya dikey olarak dondirilerek pi?irilmesiyle elde edilen et Grlning,

g) Emdlsifiye etme: Et proteinleri ve emilgattrier vasas?yla su ve ya??n homojen bir ?ekilde bir arada tutuldu?u i?
lemi,

?) Emulsifiye et Urdnleri: Evcil t?2rnakl? hayvan etlerinden veya kanatl? hayvan etlerinden emilsiyon iemi
uygulanarak elde edilen hamurun do?al veya yapay k??flara doldurulup ?s? i?em uygulanmas?yla elde edilen et
Urdnlerini,

h) Et i?leme: Et Grinleri Uretiminde kullanan ?2s? iem, fermentasyon, titstleme, tuzlama, kirleme, emilsifiye
etme, olgunla??ma, marinasyon, kurutma ve benzeri i?lemlerin bir veya birkag?n?n birlikte uygulanmas?™? da
kapsayan ve ¢i? etin 6zelliklerini de?i2tiren herhangi bir i2emi,

?) Et proteini: Kasve ba? doku kaynakl? proteini,

i) Et Granleri: Etin iZlenmesinden veyaiZenmi? Urinlerin dahaileri diizeyde ienmesiyle elde edilen ve kesit yiizeyi
Gi? etin karakteristik 6zelliklerini gostermeyen Urinleri,

j) Fermentasyon: Mikroorganizmalar?n ¢i? ette bulunan veya d??ar?dan ilave edilen karbonhidratlar? ba?a laktik asit
olmak Uzere di?er organik bile?iklere donitirerek pH de?erini diirmesi ile birlikte Grinin olgunla?mas?na katk?da
bulundu?u idemi,

k) Haz?rlanm?? kanatl? eti kar ???mlar?: Parcalara bolinm? kanatl ? karkas eti dahil olmak Uizere kanatl? etine, di?
er g2da maddeleri, lezzet vericiler velveya katk? maddeleri ilavesiyle elde edilen, etteki kas liflerinin yap?s?n? ve ¢i?
kanat!? etinin 6zelliklerini ortadan kald?rmayacak seviyede iemetabi tutulan ¢i? kanatl ? etini,

[) Haz?rlanm?? k?rm?z? et kar ???mlar ?: Parcalara bolunmii? evcil t?rnakl? hayvan karkas etleri dahil olmak Uzere
Gi?k?rm?z? ete di?er g?da maddeleri, lezzet vericiler velveya katk? maddeleri ilavesiyle elde edilen, etteki kasliflerinin
yap?s?? ve ¢i? krm?z? etin 6zelliklerini ortadan kald?rmayacak seviyede iZeme tabi tutulan ¢i? krm?z? eti,

m) 1s?l i?lem: Pi7irme, pastorizasyon, sterilizasyon gibi iemleri,

n) 1s?l i?lem gormi? sucuk: Bliyikba? velveya kiiciikba? hayvan karkas etlerinin ve yaZlar”n?n veya kanatl? hayvan
karkas etlerinin ve yadar’?n k?yZarak lezzet vericiler ile kar?2trd?ktan sonra do?a veya yapay k?A?lara
doldurularak belirli ko?ullarda fermentasyon ve kurutmai?emleri uygulanarak kesit yiizeyi mozaik goértinimiinde olan
25?1 iem uygulanm?? et Grindng,

0) 1s?l i?lem uygulanmam?? fermente et Uriinleri: Fermentasyon iemine tabi tutularak olgunla2t?r?an 2s? iZem
uygulanmam?? et Urinlerini,

0) 1s?l i?lem uygulanmam?? tuzlanm??/ktrlenmi? ve kurutulmu? et trUnleri: Tuzlamaveyakirleme ve kurutmai
Aemleri uygulanarak Uretilen, so?uk tltsilenmi? veyatitsilenmemi? ve 257 i1em uygulanmam?? et Grinlerini,



p) 1s?l i?lem uygulanm?? et UrUnleri: Kirleme, fermentasyon, marinasyon gibi iZemler uygulanarak veya
uygulanmaks?z?n Uretilen ve 2s? iem uygulanan et Urinlerini,

r) Jambon: Evcil t?rnakl? hayvan veya kanatl? hayvan karkas etlerinden elde edilen parca etlere veya kigik parca
etlere, lezzet vericiler ile di?er g2da bile?enlerinden biri veya birkac? ilave edilerek tekniZine uygun olarak tuzlama,
kirleme gibi i7emlerden gecirilip ?s? ilem uygulanmas?yla elde edilen et Uriining,

s) Kanatl? burger: Ky2Am?? kanatl? hayvan karkas etlerinin biri veya birkag?n?n kar???m?na kanatl? velveya
blyukba? velveya kiicikba? hayvanlar?n yadar?, lezzet vericiler ile di?er g2da bile?enlerinden biri veya birkag? ilave
edilerek ce?itli ?ekillerde haz?rlanan pi?irilmeye haz?r kanatl? eti kar???m?n? veya bu kar???m?n pi?rilmesiyle elde
edilen kanatl? eti Griniing,

?) Kanatl? eti doneri: Kanatl? hayvan karkas etlerinin ve/veya k?ymalar’n?n biri veya birkag”n?n kar???m?na
istenildi?inde kanatl? vel/veya bilylkba? ve/veya kiglkba? hayvanlar?n ya?ar?, lezzet vericiler ile di?er g2da bile?
enlerinden biri veya birkac? ilave edilerek haz?rlanan ve déner 7i?ine dizilerek silindir formu verilmi? pi?irilmeye haz?
r kanatl? et kar???m?n? veya bu kar???m?n yatay veya dikey olarak dondurtlerek pi?irilmesiyle elde edilen kanatl ? eti
Urindnd,

t) Kanatl? kéfte: K?y2Am?? kanatl ? hayvan karkas etlerinin biri veyabirkag?n?n kar???m?na, kanatl? ve/veya bliylkba
? velveya klclikba? hayvanlar™ ya?ar?, lezzet vericiler ile di?er g?da bile?enlerinden biri veya birkac? ilave edilerek
ce?itli ?ekillerde haz?rlanan pi?irilmeye haz?r kanatl? eti kar??2m?n? veya bu kar??2m?n pi7irilmesiyle elde edilen
kanatl? eti Graniing,

u) Kaplamal? et Urun(: Blyikba? velveya kigikba? hayvan karkas etlerinin biri veya birkag?n?n kar???m?na
blylkba? velveya kiiglikba? hayvan yalar?, lezzet vericiler ile di?er g?da bile?enlerinden biri veya birkag? ilave
edilerek haz?rlanm?? krm?z? et kar???mlar™n”?n; su, yumurta, un, ni?asta ve lezzet vericilerden olu?an sn/? kar???
mlar icine dald?rAmas? velveya un, ni?asta, galeta unu ve lezzet vericilerden haz?rlanan kuru kar???mlarla kaplanmas?
yla elde edilen ?s? ieme tébi tutulmam?? haz?rlanm?? k?rm?z? et kar???m?n? veya 7s? iZeme tébi tutulmu? et
Urinting,

i) Kaplamal? kanat!? eti Grund: Kanatl? hayvan karkas etlerinin biri veya birkag?n?n kar???m?na, kanatl? velveya
blyukba? velveya kiicikba? hayvanlar?n yadar?, lezzet vericiler ile di?er g2da bile?enlerinden biri veya birkag? ilave
edilerek haz?rlanm?? kanatl ? eti kar???mlar?n?n; su, yumurta, un, ni?asta ve lezzet vericilerden olu?an sn? kar???mlar
icine dald?r?lmas? vel/veya un, ni?asta, galeta unu ve lezzet vericilerden haz?rlanan kuru kar???mlarla kaplanmas?yla
elde edilen 757 iAeme tébi tutulmam?? haz?rlanm?? kanatl ? eti kar???m?n? veya ?s? i2eme tébi tutulmu? kanatl? eti
Urindng,

v) Kavurma: Blyukba? veya kiiciikba? karkas etlerinin kemiksiz olarak, boyutlar? 7 cm’yi gegmeyen parcalar halinde
do?rand?ktan sonra belirli oranlardatuz ve etin elde edildi? hayvan tiriine ait i¢c ya?ar?ile birlikte pi?rilmesiyle haz?
rlanan ?s? ilem uygulanm?? et Urinind,

y) K?yma kavurma: Biyukba? veya kiiciikba? karkas etlerinden elde edilen k?yman?n belirli oranlarda tuz ve etin
elde edildi? hayvan tUrUne ait i¢ ya?lar?ile birlikte pi 7irilmesiyle haz?rlanan ?s? ilem uygulanm?? et Grinind,

z) Konserve et drinleri: Uygun nitelikteki hammaddenin tuzlama, kirleme, emilsifiye etme, pi?irme gibi 6n i?
lemlerden gecirilerek veya gecirilmeden hermetik kapat?m?? kaplarda (teneke kutular, cam kavanozlar veya 6zel po?
etler) temel konserve Uretim teknolojisi uygulanarak dayan?kl? hale getirilmesiyle elde edilen et Grinlerini,

aa) K ofte: KyAm?? blylkba? ve/veya kiiciikba? hayvan karkas etlerine, blylkba? ve/veya kiiciikba? hayvanlar?n ya?
lar?, lezzet vericiler ile di?er g?da bile?enlerinden biri veya birkag? ilave edilerek c¢e?itli ?ekillerde haz?rlanan pi?
iriimeye haz?r krm?z? et kar???m?n? veya bu kar???m?n pi?irilmesiyle elde edilen et Grinind,



bb) Kurutma: Uretim s?ras?nda triniin teknolojisi gere? suyunun bir k?sm?n?n uzakla2t2r2Amas? i Aemini,

cc) Kurutulmu? jambon: Evcil t?rnakl? hayvan parca etlerinden elde edilen 2s? i1em uygulanmam??, kiirlenmi? ve
kurutulmu? et Grindnd,

¢¢) Kuglkba? hayvan: Koyun ve kegiyi,

dd) Kirleme: Etin, tuzla birlikte nitrit ve/veyanitrat ile muamele edilmesi idemini,

ee) Lezzet vericiler: Pnsan tiketimine uygun tuz, hardal, baharat, baharat 6zitleri, aromatik bitkiler ve aromatik bitki
ozitlerini,

ff) Marinasyon: Ci? etin tuz, bitkisel ya? gibi ¢e?itli g?da maddeleri ve lezzet vericiler ile teknolojisine uygun olarak
muamele edilmesi i2emini,

0g) Mergez: Blyukba? velveya kicikba? hayvan karkas etlerinin ve yaAdar™n?n k?y?arak baharat ile iyice yo?
rulduktan sonra do?al k? ?flara doldurulmas? ile elde edilen kiirlenmemi? haz?rlanm?? krm?z? et kar???m?n?,

??) Mekanik ayr?lm?? kanatl? eti (M AKE): Kanatl? hayvanlar?n karkaslar?ndaki etlerin, bu etleri meydana getiren
kas liflerinin yap?s?n?n kaybol mas?na veya de? ?mesine sebep olan mekanik yontemler kullanAarak al?7nmas?ile elde
edilen Urdnd,

hh) Past?rma: Biyukba? hayvan karkaslar”ndan usulline gore ayr?an parcga etlerin teknolojisine uygun olarak
kirleme, y?kama, bask?ama ve kurutma iemlerine tabi tutulup, cemenlendikten sonra yeniden kurutulmas? ile elde
edilen ?s? i7lem uygulanmam?? kirlenmi? ve kurutulmu? et Grindnd,

??) Pate: Ky2Am?? et veya sakatat ve di?er bile?enlerden elde edilen siriilebilir k2vamda ?s? ieme tabi tutulmu? et
Urdndna,

i) Pi?irme: Uriin merkez s?cakl??2n?n en az 72 °C’ye ula???? 2s? iAemi,
jj) Sterilizasyon: 100 °C’ nin Uzerinde uygulanan ?s? iemi,

kk) Sucuk: Buyukba? velveya kiigiikba? hayvan karkas etlerinin ve ya2arn?n k?yAarak lezzet vericiler ile kar?2t2rAd
?ktan sonra do?al veya yapay k?A?flara doldurularak belirli ko?ullarda fermentasyon ve kurutma i?emleri uygulanarak
kesit ylizeyi mozaik gorinimuinde olan ?s? i?lem uygulanmam?? fermente et Grinund,

I) Toplam protein miktar ?: Uriiniin toplam azot igeri?inin 6,25 faktorii ile carp2mas?yla elde edilen de?eri,
mm) Tuzlama: Ci? etin tuzla muamele edilmesi iAemini,

nn) Tutslleme: Tutsl kayna??ndan elde edilen tutstiniin tekni7ine uygun olarak farkl? s?cakl?k ve siirelerde Uriin
ylzeyine uygulanmas? i2lemini,

ifade eder.

(2) Bu Tebli?in uygulanmas?nda birinci f?krada belirtilen tan?mlara ilave olarak 11/6/2010 tarihli ve 5996 say??
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sa????, G?da ve Yem Kanunu, 17/12/2011 tarihli ve 28145 say?? Resmi Gazete' de yay?
mlanan G?da Hijyeni Y 6netmeli?i, 27/12/2011 tarihli ve 28155 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Hayvansal G?
dalar 2cin Ozel Hijyen Kurallar? Y énetmeliZinde yer alan tan?mlar da gegerlidir.

?K?NC? BOLUM
Urtin Ozellikleri



Genel hikkimler

MADDE 5- (1) Bu Tebli? kapsam?ndaki Urlinlerin Gretiminde Uriin tan?mlar?ndaki k?s?tlamalar hari¢ olmak tzere
farkl? hayvan tirlerine ait etlerin kar?2trAarak elde edilmesinde uygulanacak kurallar 2unlard?r:

a) Blyukba? ve kigukba? hayvan karkas etleri birbirleriyle kar?2t2r 2 abilir.
b) Kanatl? hayvan tirlerinden elde edilen karkas etleri birbirleriyle kar?2t?2r 2 abilir.

c) (a) ve (b) bentlerinde belirtilen durumlar d???nda farkl? hayvan tirlerine ait karkas etleri birbirleriyle kar?22r?
lamaz. Ancak sadece Uretim teknolojisi gere? kanatl? eti Urlinlerine, blytkba? velveya kiiclikba? hayvan karkas ei
velveyaya?? kar?2arAabilir.

(2) K?yman?n bileZiminin EK-1'de belirtilen 6zelliklere uygun olmas? gerekir.

(3) Hayvansal G2daar 2cin Ozel Hijyen Kurallar? Y 6netmeli?i ile 13/10/2023 tarihli ve 32338 miikerrer say?? Resmi

Gazete' de yay?mlanan Turk G?da Kodeksi G?da Katk? Maddeleri Y 6netmeli?inin ilgili hikimleri hari¢ olmak Uzere

piyasayaci? et ve k?ymaolarak arz edilecek Urlinlere g?da katk? maddeleri de dahil olmak Uzere d??ar?dan hichir g?da
bile?eni veya organik ve/veyainorganik madde katamaz veya bunlarla muamel e edilemez.

(4) Bu Tebli? kapsam?na girmeyen mant?, icli kofte, ¢i? kofte, kad?nbudu kéfte, lahmacun, pide, kebap, pizza gibi
yemek, haz?r yemek, tabildot yemek ve mezelerin Uretiminde kullan?an ¢i? et, k?yma, kanatl? k?ymave et Urlinleri bu
Tebli? hilkiimlerine uygun olmak zorundad?r.

(5) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan ancak tan?m? ve/veya Urlin 6zellikleri belirlenmeyen Urinlere, Griiniin do?as? ve
bile?imi gere? kullanAmas? gereken baharat, siit, yo?urt, yumurta gibi bile?enler d???nda et proteini dahil protein veya
protein kayna?? olabilecek herhangi bir bile?en katamaz.

(6) Co?rafi i?aret olarak tescil edilmi? haz?rlanm?? et kar???mlar? ve et Urlinleri yatay g?da kodeksi hilkiimlerine ayk?r
? olmamak ko?ulu ile co?rafi i?aret tescilinde belirtilen 6zelliklere gore piyasaya arz edilir.

(7) Bu Tebli? kapsam?ndaki Urtinlerin Uretiminde mekanik ayrAm?? k2rm?z? etler kullan?amaz.

(8) Bu Tebli? kapsam?nda yer aan ¢i? et, k?yma, haz?rlanm?? et kar???mlar? ve et Uriinleri, G?da Hijyeni Y 6netmeli?
ve Hayvansal G2daar 2cin Ozel Hijyen Kurallar? Y énetmeli?inde yer alan kurallara uygun olarak elde edilir.

(9) Sakatat ¢i? halde piyasaya arz edilebilir. Sakatat kokoreg Uretiminde veya jole i?kembe, fime dil, ci?er pate gibi
sakatattan Uretilen et Uriinlerinde hammadde olarak kullan?abilir.

(20) Dilli salam dretiminde dil, emdlsifiye et Urinleri Uretiminde ba? eti hari¢ olmak Uzere; sucuk, ?s? iem gormi?
sucuk, past?rma, kavurma, k?yma kavurma, jambon, kurutulmu? jambon, kofte, kanatl? kéfte, burger, kanatl? burger,
doner, kanatl? eti doneri, kaplamal? et Urlnleri, kaplamal? kanatl? eti Grinleri, mergez ve emulsifiye et Urlinlerine
sakatat kat?amaz.

(12) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan emillsifiye et Urlinlerinin Uretiminde kullan?acak ba? eti; 15/12/2011 tarihli ve
28143 sayA? Resmi Gazete' de yay?mlanan Nakledilebilir Siingerimsi Beyin Hastal %klar?na Kar?? Korunma ve
M Ucadele Y 6netmeli7inde belirtilen ?artlara uygun olmak zorundad?r.

(12) Ci? etler ve sakatat birbiriyle temas etmeyecek ?ekilde muhafaza edilerek sevk edilir ve piyasaya arz edilir.

(13) Ci? et, k?yma, hazrlanm?? et kar???mlar? ve et Urinleri, kendine has tat, koku, goruni? ve yap?da olmas?
gerekir.



(14) Ci? et, k?yma, hazrlanm?? et kar???mlar? ve et Urnleri, bozulmu? olamaz, bozulmay? bask?ayacak herhangi bir
i?lem veya madde uygulanm?? olamaz.

(15) Kanatl? eti Grtnlerinin Gretiminde kanatl? derisi kullan?abilir.

(16) Bu Tebli? kapsam?nda yer aan haz?rlanm?? krm?z? et kar???mlar?, haz?rlanm?? kanatl? eti kar???mlar? ile
kofte, kanatl? kofte, burger, kanatl? burger, doner, kanatl? eti doneri ve emilsifiye et Urinlerinin Uretiminde bile?en
olarak bitkisel s/?ya? kullan?abilir.

(17) MAKE kullan?mayan drinlerde kalsiyum miktar?, kanatl? k?ymada 150 mg/kg, hazrlanm?? kanatl? eti kar???
mlar?nda 250 mg/kg, ?s? iem gormi? kanatl? sucukta 400 mg/kg, emtilsifiye kanatl? eti Grinleri dahil olmak tzere
di?er kanatl? eti Urinlerinde ise 350 mg/kg' ? gegemez.

Perakende i?letmeler icin gereklilikler

MADDE 6- (1) Perakende ietmelerde;

a) Haz?rlanm?? et kar???m? olarak sadece pi ?memi? kofte ve yoresel Urlinler (kilis tava, k&?? kebab? gibi); blyikba?
velveya klglkba? hayvan karkas etlerinden gtinl Uk olarak Uretilip, piyasaya arz edilebilir.

b) K?yma, kanatl ? k?yma, haz?rlanm?? k?rm?z? et kar???mlar? (kofte ve yoresel Urlinler haric) ve haz?rlanm?? kanatl ?
eti kar???mlar? Uretimi sadece tiketici talebi Uzerine an?nda haz?rlanabilir.

c¢) Ci? kanatl? etleri haz?r ambalgjl? olarak piyasaya arz edilir ve perakendeci taraf ?7ndan ambalaj bitlinl 20
bozulmadan son tiketiciye sunulur. Sat?n a?nan haz?r ambal gj|? kanatl ? etleri, tiketici talebi do?rultusunda an?nda
parcalanabilir.

¢) Ci?k?rm?z? etler; asgari hijyenik ?artlar gz éniinde bulundurularak, 26/1/2017 tarihli ve 29960 mikerrer say??
Resmi Gazete' de yay?mlanan Tirk G?da Kodeksi G?da Etiketleme ve Tketicileri Bilgilendirme Y 6netmeli?inin 15
inci maddesinin Gglinct f2kras? hilkimlerine uygun olarak piyasaya arz edilebilir.

(2) Bu Tebli? hikUmleri sakl? kalmak kayd?yla ci? et, k?yma ve haz?rlanm?? et kar???mlar?n?n Uretimi ve sat???nda;
farkl? hayvan tirlerine ait etler birbirinden ve di?er g?dalardan ayr? olarak Uretilir ve piyasaya arz edilir.

Haz?rlanm?? k?rm?z? et kar ???mlar ? Ur iin 6zellikleri

MADDE 7- (1) K?ymadan elde edilen kofte, burger gibi hazrlanm?? krm?z? et kar???mlar?n?n icerdi? toplam et
proteini oran? en az %10, ya? oran? kiitlece en ¢cok %25 ve tuz oran? kiitlece en ¢cok %2 olmas? gerekir.

(2) Kofte, burger ve mergez Uretiminde teknolojisi gere? siit, yumurta ve bunlardan elde edilen proteinler hari¢ olmak
lUzere protein, protein hidrolizat?, protein tozu gibi azot kaynaklar? ile ni?asta, soya ve soya Urlinleri gibi dolgu
maddeleri kullan?amaz. Ancak baharat, ekmek, galeta unu gibi g?da bile?enleri kaynakl? ni?asta ve bitkisel protein
miktar? toplam? %5'i a?amaz.

(3) Doner piyasaya sunulu? ?ekline gore;
a) Yaprak doner: Uretiminde k2rm?z? et olarak sadece yaprak haline getirilmi? ¢i? k2rm?z? etin kullan?d??? doneri,

b) K?yma doner: Uretiminde krm?z? et olarak en gok %90 oran?nda k?yman?n ve en az %10 oran?nda yaprak haline
getirilmi? ¢i? krm?z? etin kullan?d??? doneri,



c) Y aprak-k?yma doner: Uretiminde k2rm?z? et olarak en az %60 oran?nda yaprak haline getirilmi? ¢i? krm?z? et ve
en cok %40 oran?nda k?yman?n kullan?d??? doneri,

ifade eder.

(4) Donerin a?a??dayer aan ?artlara uygun olmas? gerekir:

a) Donerinicerdi? ya? oran? kiitlece en ¢ok %25, tuz oran? kiitlece en ¢ok %2 olmas? gerekir.
b) Doner Uretiminde f?st?k, peynir gibi girdiler kullan?amaz.

¢) Yaprak doner Uretiminde bile?en olarak diyet lifi kullan?amaz.

¢) Doner Uretiminde teknolojisi gere?i siit, yo?urt, yumurta ve bunlardan elde edilen proteinler harig olmak Gizere
protein, protein hidrolizat?, protein tozu gibi azot kaynaklar? ile ni?asta ve ni?astaiceren maddeler ile soya ve soya
Urtnleri gibi dolgu maddeleri kullan?amaz. Ancak baharat kaynakl? ni?asta ve bitkisel protein miktar? toplam? kiitlece
%1'i a?amaz.

d) Ddnerin toplam et proteini oran? kiitlece en az %12 olmas? gerekir.

(5) Ci? donerin perakende sat?? noktas?ndaki raf omri, piZirme iZlemi ba?ad??? andan itibaren en fazla 12 saattir.
Kanatl? k?yma ve haz?rlanm?? kanatl? eti kar ???mlar ? trtin 6zellikleri

MADDE 8- (1) Kanatl? k?ymadan elde edilen kanatl? kofte, kanatl? burger gibi haz?rlanm?? kanatl ? eti kar???mlar™n?
nicerdi? toplam et proteini oran? en az %10, ya? miktar? kiitlece en ¢ok %15, toplam et proteinindeki kolajen ba?
doku proteini oran? en ¢ok %10 ve tuz oran? kiitlece en ¢ok %2 olmas? gerekir.

(2) Kanatl? k?yma ve kanatl? k?yma kullan?arak haz?rlanm?? kanatl? eti kar???mlar? sadece dondurulmu? olarak
piyasayaarz edilir.

(3) Kanatl? kofte ve kanatl? burger Uretiminde teknolojisi gere? siit, yumurta ve bunlardan elde edilen proteinler haric
olmak Uzere protein, protein hidrolizat?, protein tozu gibi azot kaynaklar? ile ni?asta, soya ve soya Urtinleri gibi dolgu
maddeleri kullan?amaz. Ancak baharat, ekmek, galeta unu gibi g?da bile?enleri kaynakl? ni?asta ve bitkisel protein
miktar? toplam? %5'i a?amaz.

(4) Kanatl? eti doneri piyasaya sunulu? ?ekline gore;

a) Yaprak kanatl? eti doneri: Uretiminde kanatl? eti olarak sadece yaprak haline getirilmi? ¢i? kanatl ? etinin kullan?d
??? doneri,

b) Y aprak-k?yma kanatl? eti doneri: Uretiminde kanatl? eti olarak en az %60 oran?nda yaprak haline getirilmi? ¢i?
kanat!? etinin ve en ¢ok %40 oran?nda kanatl? k?yman?n kullan?d??? doneri,

ifade eder.

(5) Kanatl? eti donerinin a?a??da yer alan 7artlara uygun olmas? gerekir:

a) Kanatl? eti donerinin icerdi? ya? oran? kitlece en ¢ok %15, tuz oran? kiitlece en ¢ok %2 olmas? gerekir.
b) Kanatl? eti doneri Uretiminde f2st?k, peynir gibi girdiler kullan?amaz.

¢) Yaprak kanatl? eti doneri Uretiminde bile?en olarak diyet lifi kullan?amaz.



¢) Kanatl? eti doneri Uretiminde teknolojisi gere? siit, yo?urt, yumurta ve bunlardan elde edilen proteinler harig olmak
lizere protein, protein hidrolizat?, protein tozu gibi azot kaynaklar? ile ni?asta ve ni?astaiceren maddeler ile soyave
soya Urtinleri gibi dolgu maddeleri kullan?amaz. Ancak baharat kaynakl? ni?asta ve bitkisel protein miktar? toplam?
kitlece %1'i a?amaz.

d) Kanatl? eti dénerinin toplam et proteini oran? kiitlece en az %14 olmas? gerekir.

(6) Ci? kanatl? eti donerinin perakende sat?? noktas?ndaki raf omrd, pi7irme i?lemi ba?ad??? andan itibaren en fazla
12 saattir.

Et Granleri Grin ozellikleri

MADDE 9- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer aan et trtinlerinden;

a) Sucukta;

1) Toplam et proteini de?eri kiitlece en az %15,

2) Toplam et proteinindeki kolajen ba? doku proteini oran? en fazla %20,
3) Nem miktar?n?n toplam proteine oran? 2,6'n?n alt?nda,

4) Y a? miktar?n?n toplam proteine oran? 2,6'n?n at?nda,

5) pH de?eri en yiksek 5.4,

olmas? gerekir.

b) 1s? iem gérmii? sucukta;

1) Toplam et proteini de?eri kitlece en az %13,

2) Toplam et proteinindeki kolgjen ba? doku proteini oran? en fazla %025,
3) Nem miktar?n?n toplam proteine oran? 3,7' nin at?nda,

4) Y a? miktar?n?n toplam proteine oran? 2,6'n?n at?nda,

5) pH de?eri en yuksek 5.6,

olmas? gerekir.

¢) Past?rmada;

1) Cemen hari¢ olmak Uizere, nem miktar? kuitlece en ¢cok %50,

2) pH de?eri en yiksek 6.0,

3) Cemen hari¢ olmak Uzere, tuz miktar? kuru maddede ktlece en ¢ok %10,
4) Cemen miktar? kiitlece en ¢cok %10,

olmas? gerekir.

¢) Kavurma ve k?yma kavurmada;



1) Nem miktar? kiitlece en gok %45,

2) Tuz oran? kitlece en ¢ok %3,

3) Ya? oran? kiitlece en ¢ok %30,

olmas? gerekir.

d) Jambonda;

1) Toplam et proteini kitlece en az %13,

2) Ya? oran? kiitlece en ¢ok %8,

3) Tuz oran? kiitlece en ¢ok %3,

4) Et proteini hari¢c olmak lizere protein ve ni?asta miktar? toplam? kitlece en fazla %5,
olmas? gerekir.

€) Kurutulmu? jambonda;

1) Nem miktar? kiitlece en ¢ok %50,

2) pH de?eri en yuksek 6.0,

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

olmas? gerekir.

f) Emulsifiye et Grinlerinde;

1) Toplam et proteini kitlece en az %9,

2) Toplam et proteinindeki kolgjen ba? doku proteini oran? en fazla %025,
3) Nem miktar?n?n toplam proteine oran? 6,5'in alt?nda,

4) Y a? miktar?n?n toplam proteine oran? 3,2'nin at?nda,

5) Et proteini hari¢ olmak Uizere protein ve ni?asta miktar? toplam? kiitlece en fazla %65,
olmas? gerekir.

(2) Kanatl? k?yma ve k?ymadan elde edilen kofte, kanatl ? kofte, burger ve kanatl? burger gibi ?s? i2em uygulanm??
et Urtinlerinde toplam et proteini oran? kiitlece en az %12 olmas? gerekir.

(3) Is? i?lem uygulanm?? kaplamal ? et Urlinleri ve kaplamal? kanatl? eti Urlinlerinde toplam et proteini oran? kiitlece
en az %10 olmas? gerekir.

(4) Donerde toplam et proteini oran? kiitlece en az %16, kanatl? eti donerinde toplam et proteini oran? kiitlece en az
%18 olmas? gerekir.

(5) MAKE, sadece kanatl? emiilsifiye et Grlnlerinin Uretiminde kullan??r.

(6) MAKE kullan?lan kanatl? emUlsifiye et Urtiinlerinde kalsiyum oran? 750 mg/kg' ? gegemez.



(7) Tane karabiber, dereotu, kekik gibi baharat ve aromal? bitkiler hari¢ olmak lzere; Uretimde girdi olarak kullan?an
ve Uriin ad?nda yer verilen bonfile, peynir, f?2st? gibi bile?enlerin kullan?Ad??? et Griinlerinde bu girdinin miktar?
kitlece en az %3 olmas? gerekir. Sucuk, ?s? iem gormi? sucuk, doner, kanatl? eti doneri, past?rma, k?yma kavurma
ve kavurmada f?st?k, peynir gibi girdiler kullan?amaz.

(8) Sucuk, ?s? i7lem gormi? sucuk ve past?rma Uretiminde protein, protein hidrolizat?, protein tozu gibi azot
kaynaklar?, ni?asta ve ni?asta iceren maddeler ile soya ve soya Urtnleri gibi dolgu maddeleri kullan?amaz. Ancak
baharat kaynakl? ni?asta ve bitkisel protein miktar? toplam? kiitlece %1’'i a?amaz.

(9) Kavurma, k?yma kavurma, kurutulmu? jambon Uretiminde protein, protein hidrolizat?, protein tozu gibi azot
kaynaklar? ile ni?asta ve ni?astaiceren maddeler ile soya ve soya Uriinleri gibi dolgu maddeleri kullan?amaz.

(10) Kofte, kanatl? kofte, burger ve kanatl? burger Uretiminde teknolojisi gere? siit, yumurta ve bunlardan elde edilen
proteinler hari¢ olmak Uizere protein, protein hidrolizat?, protein tozu gibi azot kaynaklar? ile ni?asta, soya ve soya
Urdnleri gibi dolgu maddeleri kullan?amaz. Ancak baharat, ekmek, galeta unu gibi g?da bile?enlerinden gelebilecek ni
?astave bitkisel protein miktar? toplam? %6,7’'yi a?amaz.

(11) Doner ve kanatl? eti doneri Uretiminde teknolojisi gere?i siit, yo?urt, yumurta ve bunlardan elde edilen proteinler

hari¢ olmak Uzere protein, protein hidrolizat?, protein tozu gibi azot kaynaklar? ile ni?asta ve ni?asta iceren maddeler

ile soya ve soya Urlinleri gibi dolgu maddeleri kullan?amaz. Ancak baharat kaynakl? ni?asta ve bitkisel protein miktar?
toplam? %1,5'i a?amaz.

(12) Konserve et Urtnleri icin kullan?lan konserve kaplar?n?n; 7 ?me, kapanma hatalar?, korozyon, ¢izik ve darbe izleri
ve benzeri kusurlar icermemesi, konserve igeri?inin mikroskobik muayene ve kiltire alma iemlerinde negatif sonug
vermesi gerekir. Ayr?ca konserve igeri?, pH de?erinin yan? s?ra koku, renk, yap? ve genel kalite ag?s?ndan kabul
edilebilir durumda olmak zorundad?r.

(13) Et Urtinlerinde starter kaltdr kullan?abilir.
(14) Sucuk, past?rma, k?yma kavurma, kavurma, doner ve kanatl? eti dénerinde tiitsiileme yap?Aamaz.
(15) Et drtnlerinin kA flarnday?2rt2k, delik gibi fiziksel kusurlar?n olmamas? gerekir.

(16) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan sucuk, past?rma, kurutulmu? jambon, kavurma ve k?yma kavurma, yaprak doner
ve yaprak kanatl? eti doneri Uretiminde bile?en olarak diyet lifi kullan?lamaz.

(17) Tebli? kapsam?nda yer alan emilsifiye et Grinlerinin Gretiminde teknolojisi gere?i siit tozu vel/veya yumurta tozu
yada proteinleri kullan?abilir.

UCUNCU BOLUM
Ce?itli Hukumler

Katk? maddeleri

MADDE 10— (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan triinlerde kullan?an katk? maddeleri hakk?nda, Turk G?da Kodeksi
G?da Katk? Maddeleri Y 6netmeli? hukimleri uygulan?r. Bu genel kurallaraistisna olarak bu Tebli? kapsam?nda yer
alan kavurma ve k?yma kavurmaya hicbir g?da katk? maddesi kat?amaz.

Aromavericiler ve aroma ver me &zelli ?i ta??yan g?da bile?enleri



MADDE 11- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urinlerde kullan?an, aroma vericiler ve aromaverme 6zelli? ta??yan
g?dabile?enleri hakk?nda, 14/9/2026 tarihli ve 33370 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Turk G?da Kodeksi Aroma
Vericiler ve Aroma Verme Ozelli? Ta??yan G?da Bile?enleri Y 6netmeli? hikiimleri uygulan?r. Bu genel kurallara ek
olarak bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urlinlere et aromas? veren aroma vericiler ile sucuk, ?s? i?2lem gormi? sucuk,
past?rma, k?ymakavurma, kavurma, doner ve kanatl? eti donerine tiitsi aroma vericisi kat?lamaz.

Bula?anlar

MADDE 12- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urlnlerdeki bula?anlar?n miktarlar? hakk?nda, 5/11/2023 tarihli ve
32360 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Tirk G?da Kodeksi Bula?anlar Y 6netmeli?i hukimleri uygulan?r.

Pestisit kal?nt?lar?

MADDE 13- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urtinlerdeki pestisit kalnt? miktarlar? hakknda, 27/9/2021 tarihli ve
31611 mikerrer say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Tirk G?da Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kal?nt? Limitleri
Y dnetmeli?i hikidmleri uygulan?r.

Veteriner ilag kal ?nt?lar?

MADDE 14— (1) Bu Tebli? kapsam?ndaki Urinlerde bulunabilecek veteriner ilag kal ?nt?ar? hakk?nda, 7/3/2017 tarihli
ve 30000 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Tirk G?da Kodeksi Hayvansal G?dalarda Bulunabilecek Farmakolojik
Aktif Maddelerin Sn?fland?rAmas? ve Maksimum Kal nt? Limitleri Y 8netmeli? hikimleri uygulan®r.

Koksidiyostat ve histomonostat kal ?nt?lar ?

MADDE 15- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urlinlerdeki koksidiyostatlar?n ve histomonostatlar?n miktarlar? hakk
nda, 8/2/2015 tarihli ve 29261 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Turk G?da Kodeksi Hedef D??? Yemlere Ta??

nmas? Onlenemeyen Koksidiyostatlar?n ve Histomonostatlar?n Hayvansal G?dalardaki Maksimum Miktarlar? Hakk?
nda Y 6netmelik hikimleri uygulan?r.

Hijyen

MADDE 16- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urinlerde, G?da Hijyeni Y 6netmeli?i, Hayvansal G2dalar 2cin Ozel
Hijyen Kurallar? Y 6netmeli?i ile 13/2/2025 tarihli ve 32812 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Turk G?da Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Y dnetmeli? hukimleri uygulanr.

(2) Birinci f?kra hikmune istisna olarak; Ulkemize 6zgi sucuk ve past?rmagibi et Urinlerinin Gretimi sras?ndai?eme
basamaklar?ndan biri olan kurutma i?emi d?? mekandan kaynaklanabilecek herhangi bir bula?? olmamas? ve gerekli
koruyucu tedbirlerin al ?nmas? ?art?yla do?al ?artlarda gergekle?tirilebilir.

Ambalajlama

MADDE 17- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urinlerin ambalgjlar? hakk?nda, 5/4/2018 tarihli ve 30382 say??
Resmi Gazete' de yay?mlanan Tirk G?da Kodeksi G?da ile Temas Eden Madde ve Mazemelere Dair Y dnetmelik
hikdmleri uygulan?r.

Etiketleme



MADDE 18- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer aan Urtnlerde, Tirk G?da Kodeksi G?7da Etiketleme ve Tiketicileri
Bilgilendirme Y 6netmeli? hikimleri uygulan?r. Bu Y 6netmelikteki kurallara ek olarak;

a) Bu Tebli? kapsam?nda yer aan ¢i? et, k?yma, hazrlanm?? et kar???mlar?, mekanik ayrAm?? kanatl? eti ve et
Urtnlerinin Uretiminde Urlin ad? tir ad?yla birlikte ifade edilir.

b) K?yma etiketlerinde “Ya? en ¢ok %...” ve “Kolajen ba? doku proteini/et proteini oran? en ¢ok ...” ibaresi temel

goria? alan?da ve Uriin ad?n?n en az 2/3’ U blyikl G?0nde bulunur.

¢) Ci? kanatl? eti, kanatl? k”?yma ve haz?rlanm?? kanatl ? eti kar???mlar?n?n etiketinde “ Pi7Zirme sras?nda merkezi s?
cakl?k enaz 72 °C'ye ula?mal2d?.” ifades yer a7r.

¢) Doner Urlnlerinin piyasaya arzna gore Uriin ad?nda “yaprak”, “k?yma’ veya “yaprak-k?yma’ ibares Uriin ad?yla
bitiin olarak ayn? renk ve ayn? yaz? karakterinde olacak ?ekilde yer ar.

d) Pi?mi? doner ve pi?mi? kanatl? eti doneri haz?rlanm?? et kar???mlar?nda belirtilen yaprak-k?yma oranlar?na uygun
olarak Uretilir ancak Urln etiketlerinde bu oranlara yer verilmez.

€) Kanatl? eti doneri Urtinlerinin piyasaya arz?na gore Urtin ad?nda “yaprak”, “yaprak-k?yma’ ibaresi Urtin ad?yla bltlin
olarak ayn? renk ve ayn? yaz? karakterinde olacak ?ekilde yer a?r.

f) Emilsifiye et Urlinlerinde ba? eti kullanAm??sa, Urlin etiketinde “Ba? eti icerir.” ifades temel gorii? alan?nda ve
Urdin ad”n?n en az 2/3' U by Ukl G20nde bulunur.

g) Emilsifiye kanatl? eti Grtinlerinde mekanik ayrm?? kanatl? eti kullan?m??sa, Uriin etiketinde “Mekanik ayr2m??
... etiicerir.” ifades temel gori? alan?nda ve Urtin ad?n?n en az 2/3' U by Ukl G0nde bulunur. Ayr?ca bile?en listesinde
de“Mekanik ayrAm?? ... eti” ifades yer a?r.

?) Cemeni s?yr?arak piyasaya arz edilen past?rmalar?n etiketinde “ Cemeni syraAm?2t?r.” ifades yer a7r.

h) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan et Urtnlerinin Uretiminde kullan?an hayvansal ya??n hangi tire ait oldu?u etikette
icindekiler k?2sm?nda belirtilir.

?) Teknolojis gere? bile?imine bilylkba? velveya kiglkba? hayvan etleri velveya ya?? kar?2t?ran kanatl? eti
Urtnlerinin etiketinde, bu bile?enler sadece icindekiler listesinde belirtilir.

i) Lezzet vericilerin ilave edildi? Urinlerde lezzet vericinin ismi Urtin ad?ile birlikte kullan?abilir.

j) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urlnlerin etiketinde Uriin ad? biitlin olarak ayn? renk ve ayn? yaz? karakterinde
olmak ?art?yla EK-2'de tan?mlanan “ X" yiksekliZinin en az 3 mm oldu?u punto biyukli?indeki karakterler kullan?
larak yaz?2 7.

k) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urlnlerin etiketinde triin adlar? ayn? renk, ayn? yaz? karakteri ve ayn? puntoda
olmak Uzere bir bitiin olarak ifade edilir.

1) Uriin etiketlerinde marka dahil olmak (izere “%100”, “%100 Dana eti” ya da “ %100 Go?us eti” gibi ifadeler/logolar
kullan?amaz.

m) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan, resmi ad? veya a???agelen ad? bulunan Uriinlerde Uriin ad? olarak bu adlar kullan?
1?2r. Uriin etiketinde bu adlarailaveten “2s? i2em uygulanm?? et Uriinii, emulsifiye et Grini” gibi tan?mlay?c? ifadeler
de kullan?abilir.

n) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan, resmi ad?/al??2agelen ad? bulunmayan veya a ??agelen ad?n kullanAmayaca??
Uranlerde tan?mlay?c? ad kullan??r. Bu tan?mlay?c? ad “tuzlanm??, kirlenmi?, fermente edilmi?, emulsifiye edilmi?’



gibi Urdndn Uretiminde kullan?an teknoloji ve i?lemleri igerecek ve tiketiciyi Uriin hakk?nda do?ru bilgilendirecek ?
ekilde olmas? gerekir.

0) Dondurulmu? olarak piyasaya arz edilen ¢i? et, k?yma, hazlanm?? et kar???mlar? ve MAKE nin etiketinde
“Cozundurildikten sonratekrar dondurulmaz.” ifadesi yer al?r.

) Uriin etiketlerine ili7kin belirlenen kurallar; sat?? reyonlar?, reklam panolar?, market kataloglar?, gazete reklamlar?
ve sana reklamlar gibi yollarlayap?an triin tan?mlar?icin de gegerlidir.

Beslenme ve sa?l?k beyanlar?

MADDE 19- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Uriinlerde, beslenme beyan? yoninden 20/4/2023 tarihli ve 32169 say
2A? Resmi Gazete' de yay?mlanan Tirk G?da Kodeksi Beslenme Beyanlar? Y onetmeli? ve sa?2 2k beyanlar? hakk?nda
20/4/2023 tarihli ve 32169 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan G?da ve Takviye Edici G?daarda Sa2 7k Beyan?
Kullan?m? Hakknda Y dnetmelik hikimleri uygulan?r.

G?dalara eklenebilecek vitamin, mineral ve belirli di ?er 6?eler

MADDE 20- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urlinlere eklenebilecek vitaminler, mineraller ve belirli di?er 67eler
hakk?nda, 7/3/2017 tarihli ve 30000 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Turk G?da Kodeksi G?dalara Vitaminler,
Mineraler ve Belirli Di?er O?elerin Eklenmesi Hakk?nda Y netmelik hikuimleri uygulan?r.

Enzimler

MADDE 21- (1) Bu Tebli? kapsam?nda yer alan Urtnlerde, g?da enzimlerinin kullan?m? ile ilgili olarak 24/2/2017
tarihli ve 29989 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Turk G?da Kodeksi G?da Enzimleri Y 6netmeli? hukidmleri
uygulan?r.

DORDUNCU BOLUM
Ce7itli ve Son Hukumler

Ta??ma ve depolama

MADDE 22- (1) Bu Tebli? kapsam?ndaki Urlinlerin ta??nmas? ve depolanmas? hakk?nda, Tirk G?da Kodeksi
Y 6netmeli?inin G?dalar?n Ta??nmas? ve Depolanmas? bolimiinde belirtilen kurallar uygulan?r.

Numune alma ve analiz metotlar ?

MADDE 23- (1) Bu Tehli? kapsam?nda yer alan Urlnlerden Turk G?da Kodeksi Y 6netmeli?Zinde belirtilen kurallara
uygun olarak numune al?n?r, uluslararas? kabul gérmii? analiz metotlar? uygulan?r.

?dari yapt?r?m

MADDE 24- (1) Bu Tebli?e ayk?? davrananlar hakk?nda 5996 say?? Kanunun ilgili maddelerine gore idari yapt??m
uygulan?r.

Y UrirlUkten kald?r?lan tebli?



MADDE 25- (1) 29/1/2019 tarihli ve 30670 say?? Resmi Gazete' de yay?mlanan Tirk G?da Kodeks Et, Haz?rlanm??
Et Kar??2mlar? ve Et Uriinleri Tebli?i (Tebli? No: 2018/52) yiiriirliikten kald2rAm?2t2r.

Uyum zorunlulu?u

GEC?C? MADDE 1- (1) Bu Tebli?in yay?m? tarihinden once faaliyet gosteren g?da i 2etmecileri, 31/3/2027 tarihine
kadar bu Tebli? hiikimlerine uyum sa?amak zorundad?r.

(2) Bu Tebli?in yay?m? tarihinden dnce faaliyet gosteren g2dai?etmecileri; bu Tebli? hiikiimlerine uyum sa?ay?ncaya
kadar yurirlikten kaldr?an Tirk G?da Kodeksi Et, Haz?rlanm?? Et Kar??2mlar? ve Et Uriinleri Tebli? (Tebli? No:
2018/52) hikimlerine uymak zorundad?r.

(3) Bu Tebli?in yay?m? tarihinden 6nce faaliyet gosteren g?da ietmecileri taraf ?ndan 31/3/2027 tarihinden 6nce
piyasaya arz edilen Grtinler raf dmri sonuna kadar piyasada bulunabilir.

Yurarluk
MADDE 26- (1) Bu Tebli? yay?m? tarihinde yUrirli?e girer.
Yilrutme

MADDE 27- (1) Bu Tebli? hikimlerini Tar?m ve Orman Bakan? yr{tUr.

Mevzuatlara Donmek ?cin T?klay?n?z.

Resmi Gazete ?¢in T ?klay?n?z.

Ek-1
K?yman?n Bile?imi
Ya? Kolajen Ba? Doku Proteini/Et Proteini Oran?*
Yizdesi
Ya?s?z k?yma ** ? %7 ?12
S???r k?yma ? %20 ?15
S???r haricinde di?er hayvan tirlerinin ? %25 ?15

etlerinden elde edilen k?yma ve izin verilen
kar???m k?ymalar

* Kolajen ba? doku proteini/et proteini oran? et proteini icerisindeki kolajen ytizdesi olarak hesaplan?r.
Kolajen iceri?i, hidroksiprolin iceri?inin 8 faktoru ile carp?Imas? sonucu elde edilen miktar anlam?na gelir.

** Hayvansal G?dalar ?¢in Ozel Hijyen Kurallar? Yonetmeli?inde “Et” tan?m?nda belirtilen hayvan tirleri.

Ek-2


/mevzuatlar/
https://www.resmigazete.gov.tr

U ru n ad? “éYU%Ii?inin Tan?m?

X yuksekli?i: X ? 3 mm olmal?d?r.



