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Bu rehber; AB tarafindan finanse edilen “Ciftcilerin ve Gida
isleyicilerinin, IPARD Destekleri, AB Cevre ve Hijyen Standartlari
Konusunda Farkindaliklarinin -~ Artinimasina  Yonelik  Teknik
Destek Projesi” nin “C3 Farkindalik Artirma Programi” Bileseni
kapsaminda hazirlanmigtir.

Bu rehberlerin, IPARD I, 103 tedbiri (Tarm ve Balkgilik
Urtinlerinin Islenmesi ve Pazarlanmasi ile iigili Fiziki Varliklara
Yénelik Yatinmlar) gereksinimleri dogrultusunda gida hijyeni ve
cevre konularinda yararlanicilara yol gosterecek dokimanlar
olmasi amaglanmistir.

insan beslenmesi agisindan vazgegiimez olan gida maddeleri
elde edildikleri kaynaklar, Uretim/ isleyis bicimleri, bulunduklari
ortam ve cevre kosullar nedeniyle cesitli riskler icermektedirler.
Gidalarin glvenilir olmasi icin mevzuatla belirlenen teknik ve
hijyenik kosullar sagdlanarak, bu risklerin gida zinciri boyunca
kabul edilebilir seviyelerde tutulmasi hedeflenmektedir. Hem
Ulkemiz hem de Avrupa Birligi bu konularla ilgili bir dizi mevzuat
olusturarak yardrlige koymustur.

IPARD II' Programinda yer alan 103 tedbiri ile bu tedbir
kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmelerinin ilgili AB
standartlarina yUkseltiimesi de amaclanmaktadir. Destek almak
Uzere basvuruda bulunan isletmelerin bu destegdi alabilmeleri
icin gereken kosullardan birisi yatinmin sonunda gida hijyeni
konusunda AB standartlarina uyumlu olduklarini gosteren
“AB Standartlan Belgesi’ni ve cevre konusunda “Cevrenin
Korunmasl Konusunda AB Standartlarina  Uyumlulugu’nu
gosteren belgeyi ilgili Bakanliklardan alabilmeleridir.

Yararlanicilar ve potansiyel yararlanicilar unutmamalidir ki; gida
hijyeni ve cevre gerekliliklerini yerine getirmek icin projelendirme
asamasinda iyi bir planlama, yatinrm gerceklestikten sonra
da yapllan planlamaya uygun bir isleyis saglanmasi énemili
bir gerekliliktir. Proje asamasinda plansiz yapilacak yanlis bir
yatinm vyararlanicilarin zarar etmesine ve/veya gida hijyeni ve
cevre gerekliliklerinin ihlal ediimesine neden olabilir.

Bu rehber ile gida hijyeni/gtvenilirligi ve cevre konularinda
ilgili yasal duzenlemeler dahilinde yapmalar ve yapmamalari
gereken Onemli hususlarin  vurgulanarak; bu konularin
daha kolay anlasiimasina destek olunmasi, bdylece yatinm
asamasinda uyum sureclerinin kolaylastirimasi ve yatinmin
sonunda sutrdurulebilirligin saglanmasina katkida bulunulmasi
hedeflenmigtir.

Sonuc olarak bu rehber, gida isleyicilerin gida hijyeni ve
cevre gerekliliklerine uyum saglamalarini destekleyici bir arac
olacaktir. Boylece, insan saglidini riske atmayan, ekonomik
kayiplara neden olmayan, kalite kriterlerini karsilayarak i¢c ve
dis pazarda rekabet edebilen, Uretim slresince cevre kirliligi
ve iklim degisikligi ile ilgili olumsuz etki yaratmayan isletmelerin
sayisinin artirimasi  hedefine ulasiimasina katki saglanmis
olacaktir.



KIRMIZI ET VE ET URUNLERININ iSLENMESI
VE PAZARLANMASI

2.GENEL HIiJYEN VE GIDA GUVENILIRLIiGi

>

Hayvansal drin igleyen gida igletmelerinin 5996
Sayill Kanun ve yonetmelikleri geregi Tarm ve Orman
Bakanlig'ndan onayll olmasi gerektiginden; &ncelikle
isletme onay belgesini aliniz.

Guvenilir gida Uretiminden gida isletmecisi sorumludur.
Unutmayiniz.

Hammadde

>

isletmenize hayvan refahi, hijyen, gida ve yem givenilirligi
kurallarina uygun muamele edilmis hayvanlar ve etlerini
kabul ediniz.

Uretimde kullandiginiz tim  girdilerin  hijyenik kosullar
altinda Uretildiginden ve muamele edildiginden emin
olunuz.

Hammadde, ara Urln ve son Urlnlerin, gerektiginde
ambalaj materyalleri vb‘nin igletmeye kabulinden &nce;
gida guvenilirligi ve hijyen kriterleri acisindan uygunlugunu
kontrol ediniz veya ettiriniz.

Gidalarin dretiminde kullanilan hammaddelerin kimyasal
ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin yani sira, fiziksel ve duyusal
Ozelliklerinin  de gida guvenilirligi ile yakindan iligkili
oldugunu unutmayiniz.

Uretim, isleme ve dagitimin her asamasinda kayit tutunuz,
izlenebilirligi saglayiniz.




KRMIZ ET

isletme
} Guvenilir gida Uretimi igin, gida hijyeni kurallarina uyunuz.

/§Ietmelerde zemin, duvar ylizeyleri, kapilarinin;

e Saglam,

Kolay temizlenebilir,

Su gecirmez, emici olmayan,

Yikanabilir, dezenfekte edilebilir,

Hasere ve kemirgen girisini engelleyecek bicimde,
Toksik olmayan maddelerden (retilmig,

olmasina dikkat ediniz!

’ isletmenin cevresini temiz tutunuz.

isletme cevresinde ¢ép, camur, tuvalet, hayvan barinadi
vb. etkenlerden kaynakli bulasmalara karsi gerekli énlemler
alinmalidir. Zemin beton, asfalt gibi uygun malzemeyle
kaplanmig olmalidr.

’ isletme icinde hijyen kurallarina uygun calisma ortamini
sadlayacak, yeterli calisma alanlari saglayiniz.

’ Pencereleri ve diger acikliklari, kir birikimini 6nleyecek,
hasere ve kemirgen girisini engelleyecek sekilde insa
ediniz.

’ igletme tavaninda ki, oérimcek, kif olusmasina izin
vermeyiniz.

’ isletme tavaninda yogunlasma oluyorsa derhal gerekli
onlemleri aliniz.

’ isletmede yeterli drenaj olmasinin, duvarlarn uygun bir
ylkseklige kadar purlzslz olmasinin hijyen acisindan
6nemli oldugunu unutmayiniz.

} isletme zeminindeki drenaj kanallarnin bulasma riskini
Onleyecek sekilde olup olmadigini kontrol ediniz.

Drenaj sistemi bulasma riskini 6nleyecek sekilde tasarlanmali
ve inga edilmelidir. Drenaj kanallarinin tamamen veya kismen
acik olmasi halinde bu kanallar, atiklarin Kirli alandan temiz
alana, ézellikle son tiketici icin yliksek risk olusturan gidalarin
muamele edildigi alanlara dogru veya bu alanlarin icerisine
akmasini engelleyecek sekilde tasarlanmalidir.

vV vV vV VvV v VvV v

v

Zemin/duvar bagdlantilarinda, borularin baglantilarinda
keskin ve koseli donuslerden kacininiz!

Hasarli, catlak ve kirk ylzeyleri onarmadan kullanmaya
devam etmeyiniz.

Gidayla temas eden tUm yUzeylerin gidayla temasa
uygunlugundan ve temizliginden emin olunuz.

Temizlik ve dezenfeksiyon icin yeterli donanim/techizati
saglayiniz.

Yeterli dogal/yapay aydinlatma ve havalandirma saglayiniz.

Yapay aydinlatmanin giin isigina esdeger olmasina ézen
gOsteriniz.

Aydinlatmanin yaniltici ve uygunsuzluklari maskeleyici
bicimde olmasina yol agmayiniz.

Havalandirma sisteminiz ve is akisinizla kirli alanlardan
temiz alana dogru hava akimi, toz-toprak ve partikdl
girisine neden olmayiniz.

Tuvaletlerin yeterli sayida olmasini ve tuvalet cikislarinin
direkt Uretim alanlarina agilmamasini saglayiniz.

Lavabolarda ellerin  hijyenik bir sekilde ykanmasi,

kurulanmasi icin yeterli imkanlar saglayiniz.




KIRMIZI ET VE ET URUNLERININ ISLENMV
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Personel

) Personelin Gstlint degistirirken 6zel olarak belirlenmis giysi
odasl, bélumi veya dolaplarini kullanmasina, isletmede
calisma kiyafetlerini giymelerine ve taki takmamalarina
dikkat ediniz.

Calisma kiyafetlerinin kirli olmasina hosgéri gostermeyiniz.

v

isletmede temizlik ve personel hilyeninden sorumiu kisi
veya kisiler bulundurunuz.

v

) isyerinde gérev yapan personelin gida Uretimine engel
olacak bir hastaligi olmadigindan; temizlik ve hiyen
kurallarina uygun davrandigindan emin olunuz.

’ Kendinizin ve calisanlarinizin bilgilerini taze ve guncel
tutmak icin egitimler dizenleyiniz.

’ isletmenizde gida hilyen egitimi alarak kurs bitirme belgesi
almis ¢alisanlarin bulunmasinin yasal zorunluluk oldugunu
unutmayiniz.

Su Temini

’ isletmede her zaman kullanima hazir ve yeterli miktarda
icilebilir su olmasini saglayiniz.

’ Gida Uretiminde, gidayla temas edecek olan yUzeylerin
temizliginde, gida ile dogrudan veya dolayll olarak temas
edecek olan buz Uretiminde icilebilir nitelikte olmayan su
kullanmayiniz.

Yangin kontrolli, buhar Uretimi gibi gida ile temas
etmeyecek su hatlarini ayn bir sistemle, diger sular ile
karismayacak sekilde duzenleyiniz.

Depolama

} Hammaddeleri, ¢ig ve tlUketime hazir gidalari, temizlik
malzemeleri, gida olmayan materyalleri ayr ayn
depolayiniz.

’ Ozellikle kimyasallarin ve temizlik/dezenfeksiyon arag ve
malzemelerinin tanimlanmis oldugundan ve Kilitli odalarda
depolandigindan emin olunuz.

' Depoya “llk giren ilk cikar” kuralini unutmayiniz.

HACCP

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar (HACCP) ilkelerine
dayanan gida gUvenilirligi sistemini kurarak geregi gibi
uygulanmasini saglayiniz.

Ydrirlikte olan mevzuat geregi bu sizin sorumlulugunuzdur!

’ Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkeleri ile
iyi hijyen uygulama kilavuzlarinin uygulanmasi konusunda
sorumlu personelin yeterli egitimi almasini saglayiniz.

} “Kritik Kontrol Noktalarinin Tehlike Analizi (HACCP)”
sisteminin ekonomik kaybi en aza indirdigini, gtvenilir ve
hijyenik gida Uretimi araci oldugunu unutmayiniz.

Etiket

Uriinlerinizin mutlaka kuralina uygun etiket icermesini
saglayiniz.

v

isletmeden cikan  Urlinlerin ~ etiketsiz  olmasina  izin
vermeyiniz.

vV Vv

Unutmayiniz: Kuralina uygun etiketleme, izlenebilirligin
temelidir.

Elde ettiginiz (iriin yasalara gére uygunsuzsa, lretim
zincirinin neresinde yanls yaptiginizi bulmali, diizeltici

énlemler gelistirmelisiniz.



Uymaniz gereken kurallar kanun, yénetmelik,

teblig, talimatlar seklinde yayminlanmistir.
Kurallar1 giincel olarak takip etmek sizin
sorumlulugunuzdadir!

Resmi Gazeteyi, Tarim ve Orman Bakanligi’nin Gida Kontrol
Genel Maddarlugi, Hayvanciik Genel Mudirligd’niin web
sayfalanini stirekli takip etmelisiniz.

3. KIRMIZI
TESISLERI

ET KESIMHANELERi, PARCALAMA

Kesimhanelerin gida guvenilirligi  riskleri yUksek olan
isletmeler oldugunu ve icerdigi riskleri biliniz, kurallara
uyunuz.

Riskler:

e  Hastalik yapici mikroorganizma varligi (hasta veya saglikli
gbriinen hayvanlardan, dis ortamdan veya calisanlardan
bulasan).

e  Kimyasallar (hayvandan gelen ilag kalintilari; ¢evreden,
temizlik malzemelerinden; zararli miicadelesinden
kalan).

e Metal parcasi, cam, tas, yem, toprak gibi yabanci
maddelerin varligi.

Kesimhaneye gelen hayvanlarin derilerinde, postlarinda
ve bagrrsaklarnda bulunan mikroorganizmalan ete
bulastirmayiniz.

URUNLERININ ISLENMES

/E PAZARLANMAS

CANLI HAYVANLARIN KESIMHANEYE NAKLI

Kesimhaneye saglikl hayvanlari naklediniz.

Hayvanlarin ciftliklerden toplanmasi ve kesimhaneye nakli
sirasinda en az seviyede stres, aci ve istiraba yol acacak
sekilde davraniniz.

~ YUkleme, bosaltma tesisleri ile canli hayvan nakil araclar
ve ekipmanlarinin temizlik ve dezenfeksiyonunu hayvan
refahina uygun sekilde tasarlayiniz ve bu strecte iyi bir
hayvan idaresi saglayiniz.

Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri yapilmamis nakil
araclarini hayvan naklinde kullanmayiniz.

e Saglikli ve temiz,

e Hayvan refahi agisindan uygun kosullarda,

e Hayvan tanimlama belgesine (Tek Tirnakli Hayvan Kimlik
Belgesi, Pasaport) sahip,

e Gida zinciri belgesi esliginde geldiginden,

e Geldigi bélge ve ciftligin hayvan ve halk sagligi nedeniyle
hareket kisitina sahip olmadigindan,

e insan tiketimine engel olacak  bir
uygulanmadigindan emin olunuz.

tedavi

e  Hayvanin saglandigi ciftligin veya bdlgenin hayvan
saghgi durumunu,

e Hayvanlarin saghk durumunu,

e Kalinti annma sdresi olan veteriner tibbi Urlnleri veya
diger tedavilerin kalinti arinma sdrelerini ve uygulanma
tarihlerini,

® Hayvanda etin tlketimine engel bir hastalik olup
olmadigini,

e  Hayvanlardan veya diger materyallerden
numunelerde yuratilen analiz sonuglarini,

e Ayni ciftlikten kesime gdnderilen bir énceki hayvanlara
ait ézellikle resmi veteriner hekim tarafindan dizenlenen
élim-éncesi (ante mortem) ve O6lim-sonrasi (post
mortem) muayenelere iligkin raporlari,

alinan
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MIZ ET VE ET URUNLERININ ISLENMES

Verilerin bir hastaligin varligina isaret etmesi durumunda
Uretim verilerini,

Hayvanin geldigi ciftlige hizmet saglayan veteriner
hekimin adi ve adresini icermelidir.

Hayvanlarin  kesimhaneye geldiklerinde  belgelerinin
tam oldugundan; saglikli, temiz, hayvan refahina uygun
sartlarda getirildiginden emin olunuz.

Kesimhanede gelistirilen hijyen kosullarinin etkili olmasinin
birinci sartinin temiz, saglikli ve refah seviyesi ylksek
hayvan girisini saglamak oldugunu unutmayiniz.

Guvenilir hayvansal gidalarin, hijyenik, saglkli ve iyi
bakiimis hayvanlardan elde edildigini unutmayiniz.

Kesimhaneye gelen tUm hayvanlarin bilgilerini dogru
bicimde kaydettiginizden emin olunuz.

Nakil araclarinin hijyeni

>

Hayvanlarin tasindigi kafesler veya ekipmanlarin paslanmaz
malzemeden, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
olmasini saglayiniz.

Canli hayvanlarin toplanmasi ve dagitimasi icin kullanilan
tim ekipmanlarn hayvanlar bosaltildiktan hemen sonra
ve gerekli durumlarda yeniden kullanimadan &énce
temizleyiniz, yikayiniz ve dezenfekte ediniz.

iSLETME

Bina, plan ve ekipmanlar

Kesimhanelerdeki hayvan bekleme yerlerinin;

Kolay temizlenebilen, dezenfekte edilebilen,
havalandirma ve gerektiginde uygun iklimlendirmeye
izin veren, yeterli ve hijyenik hayvan bekleme yerleri,
Hasta  veya  hastalktan  siUpheli  hayvanlarin
ybénlendirilmesine ve toplanmasina imkén veren ayn
ve Kkilitlenebilir, havalandirma ve gerektiginde uygun
iklimlendirmesi olan ayri bélimleri,

Bekleme yerlerinde su ve gerektiginde yemleme
imkanlari; atik sularin drenaj imkani,

Hayvanlarin tanimlanmasi ve élim &ncesi muayenesi
imk&ni bulunan yerler olmasini saglayiniz.

Sadlikll hayvanlar ile hasta ve hastallk sUphesi olan
hayvanlar higbir asamada ayni alanda bulundurmayiniz.

isletmelerin  gevresinde gidaya bulasabilecek unsurlar
olmasini, hava veya hasere yoluyla bulagsmalari engelleyiniz.

Kesimhanede ete bulasmalarin  énlenmesi amaciyla
yurGtllmekte olan igslemlere uygun ve yeterli sayida oda
bulundurunuz.

Mide ve badirsaklarin bosaltimasi ve temizlenmesi
halinde ayn bir oda,

Saglikli ve hastalikli veya slpheli hayvanlara ayri kesim
yerleri ve ayri depolar,

Siphelenilerek  alikonulan etlerin  sogutularak
depolanmasi ile insan tlketimi icin uygun olmadigi
belirlenen etlerin depolanmasi icin Kilitlenebilen ayri ayri
mekanlar,

Gbre veya sindirim kanali icerigi isletmede depolanacak
ise bu amac icin ayrilmis ézel bir alan veya yer,
Sakatatin hazirlanmasi, temizlenmesi, paketlenmesi
halinde ayri bir yer saglanmalidir.



Etin, zemin, duvar ve tim sabit donanimlarla temasini
Onleyecek bir isletme dizayni saglayiniz.

Kesim isleminde surekli ilerlemeye izin verecek veya kesim
hattindaki farkll kisimlar arasindaki capraz bulagmalari
Onleyecek sekilde tasarlanmis kesim hatti bulundurunuz.

Ayni kesimhanede birden fazla kesim hattinin ¢alistirimasi
halinde, gapraz bulasmayi dnlemek icin yeterli sayida ve
birbirinden yeterince ayn hat olmasini saglayiniz.

En az 82°C’da sicak su ile veya esdeger bir etkiye sahip
alternatif bir sistem ile aletleri dezenfekte edecek olanak
saglayiniz.

Hayvan kabull ve 6lum &ncesi muayene icgin isletmede
padoklar boélimunde hayvan indirme alandan hemen
sonra uygun bir alan olmasini saglayiniz.

Kesimhaneye gelen hayvanlar 6lim &ncesi (ante mortem)
muayeneleri tamamlanana kadar potansiyel hastalik riski
tasimaya devam ederler.

Kesimhaneye getirilen hayvanlari, 610m déncesi muayenesi
tamamlanarak saglam olduklar tespit edilmeden
kesimhaneye almayiniz.

Hayvanlarin  kesimhaneye kabulinU, resmi veteriner
hekimin onayi ile tamamlayiniz.

~ Muayenesi  tamamlanarak  kesimhaneye  getirilen
hayvanlar bekletmeden kesiniz.

Kesimhaneye getirilen hayvanlari, baska bir kesimhaneye
sevk etmeyiniz.

Istisnalar: Ancak resmi veteriner hekim, kesim imkanlarinda
ciddi aksakliklarin olmasi gibi nadir yasanan durumlarda
hayvanlarin baska bir kesimhaneye dogrudan sevkine izin
verebilir.

RININ ISLENMES P

Bir sorun yasanmasi halinde resmi veteriner hekimi
bilgilendiriniz.

Kesim ve takip eden islemler sUresince eti hayvanin derisi
ve i¢ organlarindan gelebilecek istenmeyen bulasilara
kars! koruyunuz.

“Temiz” ve  “kirli” iglemlerin  alanlarni  ayirniz!
(Ic organ cikartmaya kadar olan kisimlar kirli alan, ic organ
cikartmadan sonraki kisimlar temiz alandlir).

Hayvanlarin insan tUketimi icin uygun olmayan kisimlari
isletmenin temiz kisimlarindan hizla uzaklastiriniz.

Deri ve postlarin dig kismini karkas ile temas ettirmeyiniz.

Deri ylizmede c¢alisan personelinizin deriyi tuttugu eliyle eti
tutmamasini saglayiniz.

Kesilen hayvanlarin insanlar tarafindan tuketilmeyen yan
Urdnlerini kesim ortaminda bekletmeyiniz.

Deri ve postlarin dig ylzeyi ile temas ederek calisan
personelin temiz alana gegmesini 6nleyiniz.




Memelerin uzaklastirimasi sirasinda karkasa st veya
kolostrum bulastirmayiniz.

Olim sonrasi muayenesi tamamlanincaya kadar kesilen
hayvanin parcalarinin;

Hangi karkasa ait oldugu biliniz.

Olim  sonrasi muayenesi tamamlanmig  olanlar
dahil, diger karkas, sakatat veya ic organlarla temas
ettirmeyiniz.

Etler ve sakatatin zemin, duvar veya calisma tezgahlari ile
temas etmesini dnleyiniz.

isletmeniz farkli hayvan tirlerinin kesimi igin onay aldl ise,
farkli tlrlerin kesimi icin ayri kesim zamani ve ayri bir kesim
hatti saglayiniz.

Farkll hayvan tlrlerini ayni ortamda, ayni zamanda
kesmeyiniz.

Resmi veteriner hekim tarafindan 6lim &ncesi (ante
mortem) ve Olum sonrasl (post mortem) muayeneleri
yapllarak “saglik” isareti uygulanmamig etleri insan
tlketimine sunmayiniz.

Kesilen hayvana resmi veteriner hekim tarafindan yapilan post
mortem muayene sonrasinda, hayvanlar insan tiketimine
engel bir hastalik tasimiyorsa saglik isareti uygulanmalidir.

Gida igletmecisi, parcalamadikca veya islemedikce veya
baska tarzda Ulizerinde calismadikca, Hayvansal Gidalarin
Resmi  Kontrollerine lliskin Ozel Kurallari Belirleyen
Yénetmelik hikamlerine uygun olarak uygulanan saglik
isareti etten kaldirlmamalidir.

Temizlenen karkasl sicak iken pargalamayacaksaniz
4°C’den fazla olmayan bir sicakliga mimkun oldugunca
gabuk sogutunuz.

Nakil islemi de dahil olmak (zere etin sicakligi 4°C’in lizerine
ctkmamalidir!

> Etin bulundugu tim ortamlarda sicaklik takibi ve
kaydedilmesinin ¢cok 6énemli oldugunu unutmayiniz!

Kesimhanede ileri parcalama ve kemikten ayirma islemleri
yapmayiniz!

Kesimhanelerde, evcil tirnakli hayvanlarin bultin haldeki
karkaslari yarim veya c¢eyrek parcaya, yarnm karkaslar
ise en fazla (¢ parcaya ayrilmalidir. Daha ileri parcalama
ve kemiklerin ayrilmasi igslemleri bir parcalama tesisinde
ydrattlmelidir.

Parcalama ve kemiklerin ayriimasi suresince hijyen

kisminda  belirtiimis  olan  gerekliliklere  uygunlugu
sadlayacak sekilde donatimis parcalama odalarina sahip
olmalisiniz.

Etin parcalama islemini sadece pargalama tesisinde
yapiniz.

Pargalama tesisi ile kesimhane ayni yerde oldugu zaman et,
sogutulmadan énce kemiginden ayriimali ve parcalanmalidir.
Bu durumda et, kesimhaneden pargalama tesisine dogrudan
veya sogutma odasinda bir bekleme ddneminden sonra
aktarilir.

Parcalama, kemikleri ayirma, trimleme, dilimleme, zarlari
aylrma, ambalajlama ve paketleme islemleri boyunca et ve
sakatatin sicaklik kosullarina uymasini saglayiniz.

Parcalama, kemiklerin ayrilmasi, trimleme, dilimleme, zarlarin
ayrilmasi, ambalajlama ve paketleme sdresince;

Sakatat sicakhiginin 3 °C'yi,
Diger etlerin sicakliginin 7 °C’yi asmayacak sekilde
kalmasini saglayiniz.

Dondurulmus etlerin dondurulma tarihini etikette belirtmeyi
unutmayiniz.

etlerde tanimlama

isareti

Parcalanmig gerektigini

unutmayiniz.




isleme tesisinize aldiginiz etin onayll bir isletmeden
geldiginden ve saglik isareti icerdiginden emin olunuz.

Kurallara uygun, guvenilir hammadde almanin birincil
sorumlulugunuz oldugunu unutmayiniz.

Gida isletmecisi, pargalamadikca veya islemedikce veya
baska tarzda (zerinde calismadikca, Hayvansal Gidalarin
Resmi  Kontrollerine lliskin Ozel Kurallari  Belirleyen
Yénetmelik hikiimlerine uygun olarak uygulanan saglik
isaretini etten kaldiramaz.

Et UrUnlerini Uretirken hayvanlarin genital organlarini;
bobrekler ve idrar kesesi disinda kalan Uriner sistem
organlarini; larinks kikirdag, soluk borusu ve akcigerlerin
ana bronslarini, gézler ve gz kapaklarini; dis kulak yolunu;
boynuz dokusunu kullanmayiniz.

MAE, kiyma ve hazirlanmig et karisimlarini ¢6zdurtldtkten
sonra tekrar dondurmayiniz.

Et ve UrUnlerinin bulagsmasini dnlemek Uzere; tesisin
insasini islemlerin surekli ilerlemesine izin verecek veya
farkll Uretim partileri arasindaki ayinmi saglayacak sekilde
gerceklestiriniz.

Acik etler ve paketlenmis etler ve Urlnlerin depolanmasi
icin ayr ayri imkanlar saglayiniz.

[stisnalar: Depolamanin, farkli zamanlarda yapilmasi veya
paketleme materyali ve depolama sekli ile gerekli izolasyonun
saglanmasi durumunda bu gereklilik aranmaz.

En az 82 °C’da sicak su ile veya esdeger bir etkiye sahip
alternatif bir sistem ile aletleri dezenfekte edecek olanak
saglayiniz.

Hazirlanan Urlnlerin sicaklik gereksinimlerinin saglayacak
odalar olusturunuz.

Kiyma Uretiminde hammadde olarak;

Butin kas parcalarinin ayrilmasi islemi haric parcalama
sirasinda ortaya cikan Kirpintilar ile trimleme artiklarini,
MAE, kemik pargasi veya deri iceren etlerini,

Maaseter kaslari disindaki bas etlerini,

Linea albanin kas olmayan parcalarini,

Karpal ve tarsal bdlgelerden, kemik siyrintilarindan elde
edilen etleri,

Serozasi ¢ikarilmadigi sdrece diyafram kaslarindan elde
edilen etleri kullanmayiniz.

MAE Uretiminde hammadde olarak;

Bas kemiklerini,
Ayaklari,
Kuyrugu,

Femur, tibia, fibula, humerus, radius ve ulna kemiklerini
kullanmayiniz!




Muameleye alinacak etleri hazirlama odasina ihtiyag
duyuldukga, islem hizina gére uygun miktarlarda getiriniz.

Muamele sirasi gelmeyen etleri hazirlama odasina
getirmeyiniz ve hazirlama odasinda bekletmeyiniz.

Muamele edilecek etleri 7 °C ve daha az, sakatati ise 3 °C
ve daha az sicaklikta tutunuz.

Taze etten Uretilen kiyma ve hazirlanmis et karisimlarini
Uretimden hemen sonra ambalajlayiniz veya paketleyiniz.

Kiymayi 2 °C’den,

Hazirlanmis et karisimlarini 4 °C’den yiiksek olmayan bir i¢
sicakliga sogutunuz veya

ic sicakliklar =18 °C veya daha diistk sicakliklarda olacak
sekilde dondurunuz.

Bu sicaklik kosullarini depolama ve nakliye sirasinda da
strdarindz!

Kirmizi_sogutulmus etten elde edilecek kiymalari; kesim
tarihinden itibaren 6 gun icerisinde hazirlayiniz.

Vakumla paketlenmis kemiksiz sigir ve dana etinden
elde edilecek kiymalari kesim tarihinden itibaren 15 gin
icerisinde hazirlayiniz.

Dondurulmus veya derin dondurulmus etten kiyma veya
hazirlanmis et karisimlar hazirlayacaksaniz, kullanacaginiz
eti dondurulmadan 6nce kemiklerinden ayiriniz. Bu yolla
elde edilen kiyma veya hazirlanmis et karisimlarinin sadece
kisa bir sure i¢in depolanacagini unutmayiniz.

MAE Uretimini  kemiklerin  yapisinda degisiklige yol
agcmayan bir teknikle yapiniz ve MAE’nin kalsiyum
iceriginin kiymadan fazla olmadigindan emin olunuz.

MAE Uretimi konusunda onayl degilseniz, MAE Uretimi
yapmayiniz.

Etli kemikleri MAE Uretiminde kullanmayiniz, bu amacla
nakletmeyiniz ve satmayiniz.

Kemikten ayirma isleminden hemen sonra mekanik
ayirmayi gerceklestiriniz.

Mekanik ayirma, kemikten ayirma isleminden hemen sonra
yapilamayacaksa, 2 °C’den ylksek olmayan bir sicakliga
sogutulmali veya -18 °C veya daha daslik sicakliklarda
olacak sekilde dondurulmalidir.

Mekanik ayirma yapilacak materyal donmus karkastan
elde edildi ise tekrar dondurmayiniz!

MAE elde edildikten hemen sonra kullaniimayacak ise
ambalajlayarak veya paketleyerek; 2 °C’den yiksek
olmayan bir i¢ sicakliga sogutunuz veya i¢ sicakligi —18 °C
veya daha dusUk sicakliklarda olacak sekilde dondurunuz.

Bu sicaklik kosullarini depolama ve nakliye boyunca
sUrdUrdnUz.

MAE sogutulduktan sonra 24 saat igerisinde Uretimde
kullanilmayacaksa, elde edilmesinden itibaren 12 saat
icerisinde dondurunuz ve 6 saat icerisinde —18 °C veya
daha dusUk sicakliklara getiriniz.

Donduruimus MAE ambalajli  veya paketli olarak
depolanmali ve taginmalidir.

MAE 3 aydan fazla depolanamaz ve tasima ile depolama
stiresince —18 °C veya daha dlslk sicakliklarda olmasi
saglanmalidir.

Dondurulmus karkaslardan elde edilen etli kemikleri tekrar
dondurmayiniz.



<R

Uriin  etiketinde mutlaka tanimlama isaretinin - dogru
bicimde yer almasini saglayiniz.

Son tuketiciye sunulmasi amaglanan kiyma ve hazirlanmis
et kansimlarinin etiketinde tiketimeden dnce pisirimesi
gerektigi ydninde uyarici bilgiye mutlaka yer veriniz.

Donduruimus hazirlanmig et karisimlarinin dondurulma

tarihini belirtmeyi unutmayiniz.

Tlketime hazir et Grlnlerinin gida guvenilirligine uygun
olmasini  saglamak igin, 1sil islemlerin ve sogutma
islemlerinin dogru uygulanmasini saglayiniz, gerekli sicaklik
Olctimlerini yapiniz ve yaptiginiz islemlerin kaydini tutunuz.

Urettiginiz Uriinlerle temasa uygun ambalaj ve paketleme
materyalleri kullaniniz.

Uretimin hicbir asamasinda hammadde veya Urinii gida
ile temasa uygun olmayan yUzeylerle temas ettirmeyiniz.

Ayirma ilkesini uygulayiniz: ¢ig et ve sakatat ile tUketime
hazir UrUnleri birbirinden ve gida digi maddelerden ayri
depolayarak naklettiginizden emin olunuz.

Her bir parti Grliniin depolarda diger partilerle karismadan
depolanmasini saglayiniz.

ihracat amaciyla 6zel talep edilen kosullarla Uretilen
drdnleri ayri depolayiniz.

Sucuk ve pastirma gibi geleneksel Urlnlerin Gretiminde
disaridan olabilecek bulagilara karsi gerekli dnlemleri alarak
kurutma iglemini dogal sartlarda gergeklestirebileceginizi
unutmayiniz.

Sucuk ve pastirma hari¢ olmak Uzere 1sil islem gérmemis
et Urlnlerine 25 °C’nin altinda olmasi kosulu ile sadece
soguk tutstileme yapabileceginizi biliniz.

Sucuk, 1sll islem gérmUs sucuk, pastirma, sosis, salam
gibi et UrUnlerini perakende satis noktalarinda tUretmeyiniz.
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Cevresel Etki Degerlendirmesi (CED) gorUst almadan
faaliyete baglamayiniz.

5. GEVRE

CED Yonetmeligi'ne gbre isletmeler henliz faaliyete
baslamadan énce kapasitelerine gére kapsam digi, CED
gerekli degildir veya CED olumlu gérislerinden  birini
almalidirlar. CED gérist allnmadan faaliyete baslayan
isletmelere idari yaptinm uygulanir.

isletmenizde CED  gériisiinii  yenilemeden  kapasite
artinmina gitmeyiniz.

isletmenizde CED gériisii alinan kapasite iizerinde herhangi
bir artisa gidilmeden énce CED géristinin yenilenmesi
gerekmektedir.
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Cevre izni
Kirmizi et ve et trdnlerinin islenmesi ve pazarlanmasi
isletmeleri CED Yénetmeligi kapsaminda agagidaki > Faaliyetinizin “Cevre izni” kapsaminda olup olmadigini
sekilde yer almaktadir; kontrol ediniz.

Ek-1 Isletmenizin faaliyete gecme asamasinda, kapasitenize gére
Cevre Izin Lisans Yénetmeligi kapsamina girip girmedidi
Madde 18- Hayvan kesim tesisleri: kontrol edilmelidir. Faaljyetiniz cevre izni .kapsam/nda ise
Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Il Mdadarligd’ne
a) Bliylikbas ve/veya klglikbas hayvan kesiminin yapildigi basvuruda bulunmaniz gereklidir. Faaliyetiniz kapsam disi
tesisler [(100 kesim Unitesi/gtin ve (zeri), (Her bir kesim olsa dahi, bunu belgelendirmek lzere yine Cevre, Sehircilik
(initesi esdegerleri: 1 bas sidir, 2 bas deve kugu, 4 bas ve Iklim Degisikligi Il Midirligd’ne basvuruda bulunmaniz
domuz, 8 bas koyun, 10 bas keci, 130 bas tavsan)]. gereklidir.

Ek-2

Madde 28- Hayvansal trinlerin dretimi:

e) Bliyiikbas ve/veya kiiglikbas hayvan kesiminin yapildigi
tesisler [(20 kesim dnitesi/gin ve (zeri), (Her bir kesim

Unitesi esdegerleri: 1 bas sigir, 2 bas deve kusu, 4 bas
domuz, 8 bas koyun, 10 bas keci, 130 bas tavsan)].
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Kirmizi et ve et drdnlerinin islenmesi ve pazarlanmasi
isletmeleri Cevre Izin ve Lisans Yénetmeligi
kapsaminda asagidaki sekilde yer almaktadir;

Ek-1

Madde 7.7- Hayvan kesim tesisleri:

7.7.1. Toplam 100 biylkbas esdegeri/giin ve daha
fazla hayvan kesiminin yapildigi tesisler

Ek-2

Madde 7.20- Hayvan kesim tesisleri:

7.20.1. Toplam 10 bldylkbas esdegeri/gin ve daha
fazla ve 100 bliyiikbas esdegeri/giin’den az hayvan
kesiminin yapildigi tesisler.

7.22. Uretim kapasitesi 3 ton/giin ve daha fazla ve
100 ton/glin’den az olan, bitkisel ve/veya hayvansal
ardnlerin islendigi, islenerek ya da dogrudan
konserve yapildigi ve/veya ambalajlandigi tesisler.

’ isletmenizin gevre izni alirken sagladigi uygunluk sartlarnda
degisiklik yapmayiniz.

isletmeniz cevre izni aldi ise, bu izini alirken sagladigi
havalandirma tertibati, atik su aritma altyapisi gibi uygunluk
sartlarinin bozulmasi ¢evre izninin iptaline sebep olabilir. Bu
altyapilarda yapilmasi gereken zorunlu degisiklikler icin
mutlaka Cevre, Sehircilik ve iklim Degisikligi il Mcidtrligini
bilgilendirmeniz gereklidir.

q v’ 15 01 10 * Tehlikeli maddelerin kalintilarini iceren ya

—

O

Atik Yonetimi

£y

Gida isleme tesisleri dnemli tehlikeli atik kaynaklarindandir. Bu
isletmelerde olusabilecek tehlikeli atiklara érnekler;

’ isletmenizdeki tehlikeli atiklar belirleyiniz.

da tehlikeli maddelerle kontamine olmus ambalajlar
(katki maddeleri ve dezenfektanlarin bos ambalajlari,
bos yag tenekeleri),

Uretimde kullanilan ekipmanlarnin atik yaglari,

20 01 26 * 20 01 25 disindaki sivi ve kati yaglar
(bitkisel atik yaglar- isletmede yemek yapiliyorsa),

20 01 21 * Atik floresan lambalar,

Atik pil ve akimdilatérierdir.

RNEENEN

‘_

’ isletmenizden olusan atiklarin neler oldugunu belirleyiniz.

Kirmizi et ve et drdnlerinin iglenmesi ve pazarlanmasi
tesislerinden kaynaklanmas! beklenen atik ve atik kodlarina
Ornekler;

v 02 02 01 Yikama ve temizlemeden kaynaklanan
camurlar,

v’ 02 02 02 Hayvan dokusu atidi,

v’ 02 02 03 Tuketime ya da islenmeye uygun olmayan
atiklar,

v 02 02 04 Isletme igerisindeki atik su antimindan

kaynaklanan atiklardr.

‘_

’ isletmenizde olusan atiklari kaynaginda ayn toplayniz.

Farkli  karakterdeki — atiklar ~ birbirleri ile  kanstinldiginda
reaksiyona girebilir veya bulagiya neden olarak tehlikesiz
atiklar da tehlikeli hale getirebilir. Atiklanin kodlarina gdre ayr
bertaraf tesislerine génderilmesi gerekebilir. Bu nedenle Atik
Yonetimi Yénetmeligi'ne gdre tesis icinde atiklar mutlaka
ayr depolanmall, tehlikeli ve tehlikesiz karakterdeki atiklarin
karismasi engellenmelidir.
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> Atiklannizi sadece lisansli igletmelere veriniz.

Atik Yonetimi  Yénetmeligi'ne gdére atiklar sadece Cevre,
Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanhgi’'ndan lisansh isletmelere
teslim edilmelidir.

Lisansi olmayan isletmelere atiklar teslim edilmemeli, yasa digi
atik trafigine neden olunmamaldir.

’ isletmeniz icin atik yénetim plani hazirlayiniz.

Atik Yénetimi  Yonetmeligi'ne gdre atik dreticileri olusmasi
beklenen atiklarin yillik miktanini, bu atiklarin  hangi  lisans
isletmelere teslim edilecedi ve tesis icindeki depolama
kosullarini iceren bir atik yénetim plani hazirlayarak Cevre,
Sehircilik ve Iklim Degisikligi il Miidiirliklerine onaylatmalidirlar.

> Atk - Yan Urtin aynmini yapiniz.

Atik Yonetimi Yénetmeligi'ne gére bazi zelliklerin saglanmasi
halinde atik yerine yan urtin degerlendirimesi yapilabilir. Bu
durumda bu drtnlerin lisansh isletmelere atik olarak verilmesi
gerekmez, yan Urln olarak satilabilir. Bu durumun mutlaka
Cevre, Sehircilik ve Iklim Degdisikiigi Bakanlgi tarafindan
degerlendiriimesi gerekmektedir.

) isletmenizin yilik atik beyanlarini yapmayi unutmayiniz.

Isletmenizden olusan atiklara ait yillik beyanlari Cevre, Sehircilik
ve Iklim Dedisikligi Bakanlgi Entegre Cevre Bilgi Sistemi
(ECBS) tizerinden yapilmalidir.

} Ambalaj atiklari icin piyasaya stren beyanlarinizi yapiniz.

Isletmeler ambalaj malzemesi piyasaya stiren yUkimldligand
karsilamak amaciyla piyasaya strdikleri ambalaj miktarini
beyan etmeli ve buna karsilik gelen geri kazanim hedeflerini
saglamalidir.

) Tulketime uygun olmayan atiklari imha ediniz.

Raf mrd bitmis olmasi veya bagska bir nedenle tlketime uygun
bulunmayan atiklar piyasaya sdrdlmemeli, imha edilmek lizere
Cevre ve Sehircilik Bakanhigi tarafindan lisansh isletmelere
teslim edilmelidir.

000

O ———

Su Kirliligi

’ isletmelerden kaynaklanan atik sularin limitlerine goére
artilmasini saglayiniz.

Et ve et Urlnleri isleme tesisleri Su Kirliligi Kontrolti Yénetmeligi
kapsaminda olup len limit degerleri saglamalidir.
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NOTLAR







Bu yayin Avrupa Birligi'nin maddi destegi ile hazirlanmistir.
Avrupa Birligi'nin goruslerini yansitmak zorunda degildir.
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