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On soz

- Bu tasari, Turk Standardlari Enstitiisii Gida Tarim ve Hayvancilik ihtisas Kurulu’na bagl TK25 Ziraat
Teknik Komitesi’'nce TS 2409 (1997)’un revizyonu olarak hazirlanmis ve TSE Teknik Kurulu'nun .........
tarihli toplantisinda kabul edilerek yayimina karar verilmigtir.
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Beyaz etler — Sogutma, dondurma, muhafaza, tagima ve ¢ézdiirme
kurallan

1 Kapsam
Bu standard, beyaz etlerin secimi, sogutulmasi, dondurulmasi, soguk veya donmus muhafazasi, tasinmasi,
dondurulmus etlerin ¢ézdUrtlmesi ile ilgili kurallari kapsar.

2  Atif yapilan standard ve/veya dokiimanlar

Bu standardda diger standard ve/veya dokimanlara atif yapilmaktadir. Bu atiflar metin igerisinde uygun
yerlerde belirtiimis ve asagida liste halinde verilmistir. * isaretli olanlar bu standardin basildidi tarihte ingilizce
metin olarak yayimlanmis olan Turk standardlaridir.

TS No Tiirkge Adi ingilizce Adi

TS 266 Sular- insant Tiketim Amagh Sular Water - intended for human consumption

TS 2409 Tavuk - Govde etleri (karkas) Poultry Carcass

TS 4018 Hindi eti (Karkas) Turkey meat (Carcass)

TS 4241 Tavsan eti Rabbit meat

TS 4331 Ambalajlama - Genel ilkeler bélim 3: Packaging - General principles part 3:
Ambalajlarin isaretlenmesi ve Marking and labelling of packages
etiketlenmesi

TS 5890 Tavuk gbvde eti - Pargalama, Pourtry carcass - Rules for carcass
ambalajlama, tasima ve muhafaza dissecting
kurallar
Kirmizi etler - Sogutma, dondurma, Meat - Rules for refrigerating, freezing,

TS 6160 muhafaza, tasima ve ¢ozdiirme storage transporting and thawing
kurallari

TS 9048 Soguk hava depolari - Genel kurallar Cold storages houses - General rules

TS 10836 is yerleri - Et Griinleri imal yerleri - Work places - Meat products
Genel kurallar manufacturing places - General rules

TS 13346 is yerleri — Genel kurallar Work places - General rules

TS EN 45501 Tarti aletleri - Otomatik olmayan - Metrological aspects of non - Automatic
Metrolojik 6zellikler weighting instruments

3 Tarifler
3.1 Beyaz etler

Beyaz etler, tavuk, hindi, kaz, 6rdek, tavsan turlerine giren degisik yaslardaki kimes hayvanlarinin, usuliine
uygun olarak kesilmis, gbvde veya parca halindeki etler.

3.2 Cig kanath eti

Kendi sicakligini kaybetmis, olim sertligi baslamis veya tamamlanmis vakum ambalajli veya kontrolll
ortamda ambalajlanmis kanath eti dahil sogutma, dondurma veya hizli dondurmadan baska herhangi bir
muhafaza yontemine tabi tutulmamis olan kanatl eti.

3.3 Dondurma

Etin doku 6z suyunun donma noktasinin (Et 6z suyu - 0,2°C ila - 1,5°C arasinda donmaya baslar ve -51°C ile
- 62°C arasinda etteki total suyun tamami donar) altinda, yavas, derin ve gabuk dondurma yéntemlerinden
biri ile dondurulmasi islemi.

3.3.1 Yavas dondurma
Etin en derin noktasinda - 8°C ile - 12°C sicaklk sagdlanacak sekilde 5 - 6 ginde dondurulmasi islemi.

3.3.2 Derin dondurma
Etin en derin noktasinda -12°C ile — 15°C sicaklik saglanacak sekilde 3 - 4 glinde dondurulmasi islemi.
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3.3.3 Cabuk (Sok) dondurma
Etin en derin noktasinda en ¢ok 2 glinii gegmeyen surede -18°C ve daha dlsik sicaklik saglanacak sekilde
dondurulmasi islemi.

3.4 Dondurulmus et
Dondurma iglemine tabi tutulmus ve donma sicakligini muhafaza eden, dondurma yoOntemlerine gore
isimlendirilen et.

3.5 Donmus muhafaza
Dondurulmus etin donmus muhafaza depolarinda en derin noktasindaki dondurma sicakliginin aynen
korunmasini saglayacak sicaklikta ve % 90 - % 95 bagil nemde uzun sire kalitesinden kabul edilemez bir
kayba ugramadan muhafazasi.

3.6 Donmus muhafaza odasi/deposu
Sok tinelinde/odasinda dondurulmus etlerin  tliketime sunuluncaya kadar i¢ sicakhiginin -18°C‘da
muhafazasina imkéan veren teknik ve hijyenik sartlarin saglandigi ortam.

3.7 Donma yanigi

Bagil nem ve hava dolagiminin iyi ayarlanmamis olmasi gibi nedenlerle dondurulmus etin devaml ve yiksek
derecede su kaybetmesi, oksidasyonun hizlanmasi, geri doénisi olmayan kuruma, bizilme ve renk
koyulagmasi ile beliren degisim.

3.8 Et parcalama tesisi
Etin kemiklerinden ayrilmasi ve/veya pargalanmasi amaciyla kullanilan tesis.

3.9 Kanath hayvan
Devekusugiller diginda, evcil hayvan olarak beslenen fakat evcil hayvan olarak kabul edilmeyen kuslar da
dahil olmak Uzere beslenen kanatli hayvan.

3.10 Kanath hayvan karkasi — Govde
Teknigine uygun kesilmis, kani akitilmig, tlyleri yolunmus, bébrek hari¢ olmak tzere i¢ organlari ¢ikartiimis,
yikama ve sogutma islemi gérmus, suyu sizdiriimis kanatli hayvanin bitin halindeki gévdesi.

3.11 Kesimhane
Etleri insan tlketimine uygun olan hayvanlarin kesim ve yizim iglemlerinin yapildidi, i¢ organlarinin
cikartildigi, karkas ve sakatatlarin sogutuldugu ve/veya donduruldugu isletme.

3.12 Oliim sertligi

Kesimden hemen sonra olugsmaya baglayan, kaslarin kasilip sertlesmesi ve boylarinin kisalmasiyla beliren,
hayvanin tlrune, yasina, iriligine, beslenmesine, yorgun ve atesli hastaliyi olup olmamasina ve cevre
sicakligina gore suresi degisen, bir seri biyokimyasal reaksiyonlarin etkisi altinda meydana gelen olay.

3.13 On sogutma

Etlerin istenilen vasifta ve daha ¢abuk sodutulmasina veya dondurulmasina yardimci olabilmek i¢in sogutma
ve dondurulmadan 6nce etin merkez noktasinin en kisa sirede 7°C ila 4°C derecelere kadar sodutulmasi
islemi.

3.14 On sogutma odasi
Etlerin sicakhdinin 7°C ile 4°C arasindaki dereceye kadar dugsurilip dinlendirildigi oda.

3.15 Rampa

Depolara gelen veya c¢ikan gida maddelerinin yuklenip bosaltiimasini saglayan, belirli bir ylikseklige sahip,
tercihan Ustl kapali olan yer.

3.16 Soguk hava deposu

Kesimden sonra etin 0 °C ila 1 °C arasinda muhafaza edilmesi, besin dederi ve tazeligini korumak amaciyla
konuldugu, teknik ve hijyenik sartlarin saglandidi, 1s1 gegisini asgari seviyeye indirecek sekilde yahtilmig ve
gerekli sicaklik derecesinde sodutulmus, 6zel tesisatlarla nem orani ve hava dolagsimi ayarlanabilir kapali
bélimlerden meydana gelen, TS 9048’e uygun ortam.
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3.17 Soguk muhafaza odasi

Donma noktalari seviyesinde korunmasi gereken gida maddelerinin tiiketime sunuluncaya kadar 0°C ile 1°C
arasinda muhafaza edildikleri oda.

3.18 Sogutma sistemi
Kompresor, genlesme valfi, buharlastirici, yodusturucu, su kulesi vb. makinalar ile sogutucu akiskan
kullanilarak depolarin sogutulmasini saglayan sistem.

3.19 Sogutucu akigkan
Buharlagsma ve yodusma faz degisimi islemleri yardimiyla sogutma yapilan ortamdan cektikleri isiy1 dis
ortama atan akigkan 6zellikte kimyasal maddeler.

3.20 Soguk zincir

Gida maddelerinin Uretiminden tiketimine kadar her asamada kendi 6zelliklerini koruyabilmesi igin
uygulanmasi zorunlu olan soguk muhafaza, donmus muhafaza, depoya giris-¢ikis, soguk tasima ve benzeri
islemlerin tamami.

3.21 Sogutma
Etin en derin noktasinda 1 °C ila 0 °C ‘da sodutulmasi islemi

3.22 Sogutulmus et
Sogutma islemi goérmus, lzerinde koruyucu ince bir kabuk olusmus ve sogutma sicakhginda muhafaza
edilen et.

3.23 Soguk muhafaza
Sogutulmus etin soguk muhafaza odalarinda 1 °C ile 0 °C sicaklikta ve % 55 - %90 bagil nemde 2 haftaya
kadar kalitesinden kabul edilemez bir kayba ugramadan muhafazasi.

3.24 Sorumlu yonetici

is yerinin ilgili yénetmelik hikiimlerine uygun olarak faaliyet géstermesinden, et ve et Grinlerinin saghga
uygun bir sekilde Uretiimesinden, muhafazasindan, nakledilmesinden, yan UGrunlerin uygun sekilde
tahliyesinden, olusan atiklarin gevre ve toplum sagliina zarar vermeden bertaraf edilmesinden ve c¢alisan
personelin saglik kontroliinden ve egitiminden is verenle birlikte sorumlu olan kisi.

3.25 Sok tuneli/odasi
Etin uzun slire muhafazasi icin belli bir hava akiminda ve - 30°C ila - 45°C arasinda hizli bir sekilde
dondurularak i¢ sicakhginin -18 °C’ a getirildigi ortam.

4 Kurallar

4.1 Beyaz etlerin Soguk ve donmus depolanma kosullari ile ilgili genel kurallar

4.1.1 Etlerin bulagsmasini dnlemek Uzere o6zellikle; islemlerin sirekli ilerlemesine izin verecek sekilde
deponun ingasi gerceklestiriimelidir. Depolanma sartlarinda etler, ilk giren ilk ¢ikar kuralina uygun olarak
istiflenmelidir.

4.1.2 Yiikleme, bosaltma yapacak araglarin ihtiyacina cevap verebilecek yeterlilikte rampa, manevra ve park
alani, yukli ve bog araclarin tartiminin yapilabilecedi kantar dizenegi bulunmaldir.

4.1.3 Depo yakininda ¢op, atik vb. ortam bulunmamali, atiklarin ve zararli maddelerin bulagsmayi énleyecek
sekilde depolanmasi ve muamele edilmesi saglanmali, zemin su birikintisine yol agmayacak sekilde asfalt,
beton vb. malzeme ile kaplanmali, gerekli durumlarda kullaniimak Uzere ana giris - ¢ikis kapisinda ara¢
tekerleklerinin dezenfekte edildigi havuzlar bulunmalidir.

4.1.4 Depoda amacina uygun ve yeter kapasitede gamasirhane, lavabo, personel giyinme, dinlenme,
temizlenme ve yikanma yeri gibi sosyal alanlar ile depoda yeterli sayida fotoselli veya ayakla kumandali tipte
sicak ve soguk su tertibatl bulagmayi dnlemek Uzere tasarlanmis musluk, pedalli ¢ép kovasi olmali ve
lavabolarda sivi sabun, dezenfektan ile tek kullanimlik havlu veya sicak havall kurutma cihazi bulunmalidir.
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4.1.5 Yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine bagh sifonlu tuvalet bulunmali, tuvaletler, soyunma odalari vb
yerler etin muamele edildigi odalara dogrudan acgilmamali, personel tuvaleti, dus ve soyunma odalarinda
yeterince dogal veya mekanik havalandirma saglanmalidir.

4.1.6 Deponun yapisal ozellikleri TS 9048’e uygun olmali, kapasiteleri yeterli, fiziki durumlari uygun, 6n
sogutma, sogutma, dondurma ile soguk ve donmus muhafaza oda/bdlimleri, sok tiineli/odasi, koridor, antre
ve salonlari bulunmali, antre velveya soduk ve donmus muhafaza bolimleri arasinda tasimayi
kolaylastirmak ve gabuklastirmak amagl monoray, askili makara ve/veya palet sistemleri olmahdir.

4.1.7 Zemin ve duvar ylizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir
olmasi, duvar ve zemin ylzeylerinin, su gecirmez, dizgin, emici olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan
maddelerden dretilmis olmasi saglanmalidir. Ayrica duvarlar islemlere uygun bir yikseklige kadar purizsiz
bir ylzeye sahip olmalidir.

4.1.8 Tavanlar veya tavan olmayan yerlerde gatinin i¢ ylizeyinin ve cgatidaki veya tavandaki yapi
elemanlarinin ve donanimlarin kir birikimini 6nleyecek, yogunlagsmayi ve istenmeyen kiflerin gelismesini,
pargaciklarin disisiini engelleyecek bicimde ve kolay temizlenebilir olmalidir.

4.1.9 Pencereler ve diger acikliklar, kir birikimini onleyecek sekilde insa edilmeli, dis ortama agcilanlara,
gerekli durumlarda hagere, kus ve kemirgenlerin girisini engelleyecek temizleme maksadiyla rahatga
cikarilabilen ekipman takilmali, acik pencerelerin bulagsmaya sebep olabilecedi durumlarda, pencereler
Uretim esnasinda kapatilip ve sabitlenmelidir.

4.1.10 Kapilar temizlenebilir, gerekli durumlarda dezenfeksiyonu yapilabilir, plriizsiz ve emici olmayan
malzemeden iretiimelidir. i¢c tasima araclarinin girip cikabilecegdi yeterli boyutlarda olmali, giris ve
cikislarinda uygun nitelikli antiseptikli madde ile muamele edilmis paspas benzeri diizenek bulunmali, depo
girisinde 1s1 kaybini énlemek igin 1si1 gegirgenligi olmayan, cift kanatli ¢capraz kapi, sert seffaf plastikten
yapilmis dusey perde vb sistemler bulunmalidir.

4.1.11 Etlerin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki ylzeylerin ve Ozellikle ekipman ylizeyleri dahil et ile
temas eden tim ylizeylerin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmall,
ylzeyler puritizslz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden Uretilmelidir.

4.1.12 Depoda yeterli miktarda, her zaman kullanima hazir sicak ve/veya soguk, TS 266’ya uygun igilebilir
nitelikte ve temiz, yeterli basin¢gda su bulunmali ve 82°C’dan az olmamak Uzere temin edilen sicak su ile
veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem ile aletleri temizlemek ve dezenfekte etmek i¢in olanaklara
sahip olmalidir.

4.1.13 Depoda kullanilan suyun akredite edilmis laboratuvarlarda diizenli olarak analizleri yaptiriimali ve
sonuglari kayit altina alinmalidir.

4.1.14 Depo bolimlerinin her birinde yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanmali, aydinlatma
lambalari kontrollG 1sI ve isik verecek sekilde secilmeli ve dizayn edilmeli, glin 1s1gina es deger bir sekilde
aydinlatma olmali, aydinlatma etlerin dogal renklerini degistirmeyecek sekilde yapilmali ve aydinlatma
cihazlarinda muhafaza bulunmalidir.

4.1.15 Depo bolimlerine gerekli hijyenik ve temizlik tedbirleri alinmadan ve gorevli personel digindakilerin
girisine izin verilmemelidir.

4116 Hasere ve bulasmaya sebep olabilecek hayvanlarla devamli ve etkii micadele icin
uygun prosedurler uygulanmali, bu prosedurler, etin hazirlandidi, muameleye tabi tutuldugu veya
depolandidi yerlere evcil hayvanlarin girmesini dnlemek amaciyla da uygulanmalidir.

4.1.17 Depoda kullanilan ving, kanca, tava, ¢engel, makara, konveyor, hidrolik lift, bigak, masat, hava
kompresorl, tasima kap ve araba, tasiyici bantlar vb alet ve ekipman, ete zarar vermeyecek ve kolay
temizlenip dezenfekte edilebilecek paslanmaz Ozellikte dayanikli malzemeden yapilmis olmal, eksiksiz
bulunmali, temizlik ve dezenfeksiyon igin yeterli imkan saglanmali, etle temas eden yizeylerinde kaynak
bulunmamali ve birlegsme yerleri dizgin ve purtzsiz olmalidir.



ICS 67.120.10 TURK STANDARDI TASARISI tst 8057/Revizyon

4.1.18 Gerekli durumlarda galisma alet ve ekipmanlarinin temizligi, dezenfeksiyonu ve depolanmasi igin
yeterli techizat ve mekan saglanmali, bu teghizat ve mekan, korozyona dayanikli malzemeden yapilmis
olmasi, kolay temizlenebilen ve yeterli sicak ve soduk su tedarikine sahip olmalidir.

4.1.19 Depoda konveyor hatti, zincirler, makaralar vb. alet ve ekipmanin yaglanmasinda, gidaya uygun yag
kullaniimahdir.

4.1.20 Deponun baglantih bir sekilde kullanilan bitiin bolimleri temiz tutulmal ve gerekli durumlarda
temizlendikten sonra uygun bir bicimde dezenfekte edilmelidir.

4.1.21 Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin veren, havadan kaynaklanan bulasmayi
engelleyen veya en aza indiren ve tim faaliyetlerin hijyenik olarak yapilmasina uygun ve yeterli calisma alani
saglanmalidir.

4.1.22 Uygun ve yeterli dogal veya mekanik havalandirma dizenleri bulunmali, bulasik alandan temiz alana
mekanik hava akimi énlenmeli, havalandirma sistemi; filtrelere, temizligi ve degistiriimesi gereken parcgalara
kolayca ulasilabilecek sekilde yerlestiriimelidir.

4.1.23 Etin uygun sicakliklarda muhafazasi icin yeterli kapasitede depolama sartlari ile uygun sicaklik
kontrolli muamele, sicakliklarin izlenmesi, otomatik sicaklik élcimd ile kayit cihazi olmali ve kayit edilmesi
saglanmalidir.

4.1.24 Amaca uygun olarak drenaj sistemi kurulmali, drenaj sistemi bulasma riskini 6nleyecek sekilde
tasarlanmali ve insa edilmelidir. Drenaj kanallarinin tamamen veya kismen agik olmasi halinde bu kanallar,
atiklarin kirli alandan temiz alana, 6zellikle son tiketici icin ylksek risk olusturan alanlara dogru veya bu
alanlarin igerisine akmasini engelleyecek sekilde tasarlanmalidir.

4.1.25 Ginlik kullanim sonunda ve depo bosalmasini takiben zemin ve duvarlar, arag ve gereg ile diger
ekipmanlar basingh su ile ve gerektiginde uygun bir dezenfektan ile yikanmahdir.

4.1.26 Depodaki tarti aletleri TS EN 45501’e uygun olmali, kontrol ve damgalama iglemlerinin periyodik
muayeneleri mevzuatina uygun sekilde yaptirilarak kayit altina alinmalidir.

4.1.27 Depodaki teknik donanim ile ilgili agagidaki hususlar TS 13346’ya uygun olmalidir.

— Verilecek hizmet kapsaminda yer almasi halinde kullanilan teknik donanim ve bunlarin kullanim hakki ile
ilgili hususlar,

— Bulunan teknik donanima ait kullanim hakki ile ilgili hususlar,

— Makina, cihaz, takim vb. kullanimi ve bakim-onarimiyla ilgili yapilacak islemler,

— Hizmet kapsaminda kullanilan 6I¢l cihazlarinin kalibrasyonu ile ilgili yapilacak islemler.

4.1.28 Depoda muamele sonu olusan atiklar; gida bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek igin
mimkan oldugunca hizl bir sekilde bulagsma kaynagi olmadan hijyenik ve ¢evreye zarar vermeyecek tarzda
uzaklastiriimalidir. Atiklar kapatilabilir kaplarda veya amaca uygun alternatif bir sistemle toplanmali, kaplarin
veya alternatif sistemin uygun sekilde yapiimis olmasi, saglam durumda muhafaza edilmesi, kolayca
temizlenmeye ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona uygun olmasi saglanmali, atik depolari, temiz
tutuimasina imkan saglayan, gerekli durumlarda hayvanlardan ve hagerelerden korunacak gekilde
tasarlanmali ve buna uygun olarak kullaniimalidir.

4.2 Sogutulacak veya dondurulacak beyaz etler ile ilgili kurallar
4.2.1 Sogutmaya alinacak beyaz etler ile ilgili kurallar

4.2.1.1 Sogutmaya alinacak beyaz etler, kendi viicut sicakligi giderilmis veya 6n sogutmaya tabi tutulmus,
kendine has tat, koku, gortinis ve yapida olmali, bozulmug olmamali ve bozulmay baskilayacak herhangi bir
islem veya madde uygulanmamali, ¢ok iyi yikanmig ve kanatli etlerinden tavuk govde etleri TS 2409'a, hindi
etleri TS 4018'e, tavsan etleri TS 4241'e gbre, 6rdek ve kaz gdvde etleri bunlara benzer bir sekilde
hazirlanmis olmaldir.
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4.2.1.2 Parga tavuk etleri TS 5890'a, diger beyaz etler kendi usuliine uygun olarak pargalanmis ve
paketlenmis olmali ve goriinus, tat, renk degisikligi olmamis, fazla kurumamis, bozulmamis ve kokusmamis
bulunmali ve uygun vasiftaki pargalanacak etler, galisma odalarina bu odalardaki islem hizina uygun olacak
sekilde ve en kisa slrede getirilmelidir.

4.2.2 Dondurmaya alinacak beyaz etler ile ilgili kurallar

4.2.2.1 Dondurmaya alinacak beyaz etler, madde 4.2.1'e uygun, kaliteli, gévde halindekiler yarasiz,
beresiz, hasarsiz, derisi yirtiimamis, kopmamis ve ayrilmamis, soguk muhafazada bes ginden fazla
tutulmamis, daha énce dondurulmamis ve ¢ézdirtilmemis olmalidir.

4.2.2.2 Parcalanmis haldekiler, sogutulmus veya taze, yiksek kaliteli gbvdelerden veya dondurmaya
alinamayan kaliteli gdvdelerden hazirlanmig, parcalanmis ve paketlenmisler, parcalama ve paketleme
yerlerinde, 2 saatten fazla bekletiimemis olmalidir.

4.3 Beyaz etlerin sogutulmasi ile ilgili kurallar
4.3.1 On sogutma kurallar

4.3.1.1 Taze olarak kullanilacak, sogutulacak veya dondurulacak gévde halindeki beyaz etler, 2°C ile 4°C'a
kadar sogutulmus, % 75 - % 80 bagil nemli odalarda, 24 saat icinde 7°C ile 4°C' a kadar sogutulmalidir.
Taze olarak piyasaya surllecek gdvdeler, hi¢ bir ayirnma tabi tutulmadan, dondurulacak olanlar, hareketli
makara Uzerinde asili olarak yahut tavalar icinde, bant ve paletlerle veya dogrudan sabit raflara, araba
raflarina ya da bagka uygun arag ve ekipmanla birbirine siki temas etmeyecek sekilde yerlestiriimis olarak 6n
sogutma odasina sevk edilmelidir.

4.3.1.2 Taze olarak kullanilacak gévdeler ayni 6n sogutma odasinda muhafaza edilmeli, sogutulacak veya
dondurulacak olanlar suratli bir nakil ile soguk zincir altinda sogutma veya dondurmaya sevk edilmelidir.

4.3.1.3 Parcalama, kemiklerin ayrilmasi, trimleme, ambalajlama, paketleme vb islem siiresince etlerin
sicakhginin 7 °C’yi asmayacak sekilde kalmasi saglanmali, bu durumu saglamak Uzere ortam sicakhgi 12
°C’den fazla olmayacak veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem kullaniimalidir.

4.3.1.4 Parcalama tesisi ile kesimhane ayni yerde oldugu zaman et, parcalama tesisine; dogrudan
kesimhaneden veya sodutma odasinda bir bekleme déneminden sonra aktariimahdir. Et mimkuin oldugu
kadar kisa sure igerisinde pargalanmali, uygun oldugu durumda paketlenmeli ve sogutulmalidir.

4.3.1.5 Govde kesim sonu temizlenmesine miiteakiben sicak iken pargalanmayacaksa 4 °C’den fazla
olmayan bir sicakhga mumkin oldugunca cabuk sogutulmali, parca etler tercihan 6n sogutmasi veya
sogutmasi yapiimis govdelerden hazirlanmalidir.

4.3.1.6 On sogutma islemi 6zel bir énlem 6ngdrilmedikge 6lim sonrasi muayeneyi takiben hemen
baslatiimalidir. Etin her tarafinda, 7 °C’den fazla olmayan bir sicakhgi saglamak lzere sodutma egrisi
boyunca sicaklik devamli disurtlmelidir.

4.3.1.7 On sogutma yapilacak ayri cins etler ayri ayri bolimlerde sogutulmali ve etler 6n sogutma
odalarinda 5 glinden fazla tutulmamalidir.

4.3.1.8 On sogutmaya alinan etler ambalajli veya ambalajsiz olabilir, etlerle temas edebilecek arag, gereg
ve malzemeler temiz ve steril olmalidir.

4.3.2 Sogutma kurallari
4.3.2.1 Govde halindeki beyaz etler teknigine uygun arag ve ekipmanlara yerlestiriimeli ve daha 6nceden -
4°C ile - 5°C' a kadar sogutulmus odalarda, % 80 - % 85 bagil nemde, etin en derin noktasinda 1°C - 0°C’a

erigilinceye kadar sogutulmalidir

4.3.2.2 Pargalanmis ve ambalajlanmis beyaz etler, tava, raf vb arag ve ekipmanlara, aralarinda bosluklar
kalacak ve hava sirkilasyonunu etkilemeyecek sekilde dizilmeli, ayni sekilde sogutulmalidir.
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4.3.2.3 Etlerle temas edebilecek arag, gere¢ ve malzemeler temiz ve steril olmali ve bitiin veya pargalanmig
beyaz etler ¢esitlerine gore ayri ayri bolimlerde sogutulmalidir.

4.3.2.4 Sogutulacak etler canl sicakligi giderilmis ve 6n sogutmaya tabi tutulmus olmalidir.

4.3.2.5 Karkaslara, daldirilarak sogutma islemi uygulandiginda; karkasin bulagsmasini énlemek icin karkas
agirhgi, su sicakligi, su miktari ve suyun akis yonu ile sojutma suresi gibi parametreler dikkate alinarak
onlem alinmal ve kullanilan ekipmanlar, gerekli oldugunda ve en azindan giinde bir defa tamamen
bosaltiimali, temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

4.3.3 Dondurma kurallar

4.3.3.1 Beyaz etlerin, dondurma sirasinda dondurma oda ve sok tiinelinde - 5°C ila - 6°C sicakliga 25 - 30
dakikada, - 18°C i¢ sicakligina ise 12 saatte ulagsmasi saglanmalidir, bu dondurma hizina erigilebilmesi igin,
dondurma tiinel veya odalari, daha 6nceden, yeteri kadar sogutulmus olmali ve bu sekilde dondurmaya
devam edilmeli ve -18°C’daki donmus muhafaza depolarinda muhafaza edilmeli, dondurulmus karkaslar
donduruldugu tarihi belirten bir etiket veya barkod tasimalidir.

4.3.3.2 Dondurulacak etler soguk muhafazada 2 haftadan fazla tutulmus olmamali, dondurulduktan sonra
¢6zdUrdimus olmamaldir.

4.3.3.3 Govde halindeki beyaz etler, uygun arag ve ekipmanlara yerlestirilmis olarak, dondurma odasi veya
tineline, dondurma ydntemine (yavas, derin, ¢abuk), sogutma ve dondurma derecesine gore ayarlanmis,
etin dondurulacagi derecenin daha altinda bir dereceye kadar sogutulmus, % 90 - % 95 bagil nemde ve
tesisin sogutma gictine bagli olarak, yaklasik 1 mz'ye 100 kg - 130 kg et disecek sekilde yerlestiriimelidir.

4.3.3.4 Yerlestirme siiratle ve soguk zincir korunarak yapilmali, kapilari kapatilan dondurma (nitesinin
mecbur kalinmadikc¢a kapilari agilmamall, iceride fazla kalinmamali, lambalar agik birakilmamali, i1s1 ve nemi
etkileyecek faaliyetlerden kaginiimali, icerideki sicaklik ve nem devaml olarak olgtlmeli, kontrol edilmeli ve
kayit altina alinmalidir.

4.3.3.5 Etler, duvara, zemine ve birbirine temas etmeyecek, hava dolasimini engellemeyecek sekilde
istiflenmeli ve her cgesit et ile ambalajli veya ambalajsiz olanlarin ayri ayri Unitelerde dondurulmasi
saglanmalidir.

4.3.3.6 Dondurulan gévdelerin en derin noktasinda istenilen sicakliga erisilip erisilmedigi, tesadifi olarak
alinacak Ornek Uzerinde termotrokarla kontrol edilmelidir. Yeterli sicakliga ulasamadi§i durumlarda
dondurma surdurilmelidir.

4.3.3.7 Etin dondurulma siiresi ne kadar uzun olursa buz kristalleri o kadar biiyiik, ne kadar kisa olursa o
kadar kiguk ve hicre icerisinde olacagindan, dondurma derecesi, ve zamani amaca gore
dizenlenebilmelidir.

4.3.3.8 Dondurulacak etler stabilizasyon periyodunu gerektiren durumlar da dikkate alinarak fazla
geciktirimeden dondurulmalidir.

4.4 Beyaz etlerin soguk ve donmus muhafazasi

4.4.1 isletmecilik ile ilgili kurallar

4.41.1 On sodutma, sojuk ve donmus muhafaza Unitelerinin isletmecilik ile ilgili kurallari TS 10836’'a ve
TS 13346’ya uygun olmali, bagil nemi ve sicakhgi devamli olarak kontrol edilmeli, hava sirkilasyonu
kesintisiz olmali, izlenmeli ve kayitlari duzenli tutulmahdir. Isi1 kaybini ve degisimini engelleyen tedbirler
alinmalidir.

4.4.1.2 On sodutma, soguk ve donmus muhafaza Uniteleri belli zaman araliklariyla izlenmeli etlerin durumu
g6zden gegirilmeli, herhangi bir bozulma isareti gorulir goérilmez, en kisa zamanda Uniteden alinip
uzaklastiriimahdir.

4.4.1.3 Etler arag ve ekipmanlara dizenli ve yeterli siklikta, giris ve gikisi, hava sirkiilasyonunu
engellemeyecek sekilde yerlestiriimeli, ara¢ ve ekipmanlar tercihan duvarlardan en az 30 cm, désemeden en
az 20 cm, tavandan en az 50 cm,sogutma elemanlarindan en az 40 cm uzaklikta bulunmalidir.
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4.41.4 Et, kisa sirede amaclanan sicaklik derecesine ulasmali ve depolama siiresince bu sicaklikta
kalmalidir.

4.4.1.5 Acik etler ve paketlenmis etler ayni depoda farkli zamanlarda veya ayri depolarda muhafaza edilir.
Bu uygulama nakliye iglemleri igin de gegerlidir.

4.4.1.6 Et lzerindeki galisma ve muhafaza, bulagsmay! asgariye indirecek veya bulagsmayi onleyecek
sekilde diizenlenmeli ve sicaklik kontroll gerekliliklerine uyulmasi, soduk zincirin korunmasi ve kayit altina
alinmasi saglanmalidir.

4.41.7 Depoda etler duvara, yere ve birbirine degmeyecek ve hava akimini engellemeyecek sekilde
sogutulmali/dondurulmall ve muhafaza edilmeli, ayri tirlere ait etler ayri bélimlerde depolanmali ve depoda
yabanci ve koku bulastirabilecek herhangi bir madde bulundurulmalidir.

4.4.1.8 Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri etin muameleye tabi tutuldugu, bekletildigi, muhafaza edildigi
alanlarda depolanmamalidir.

4.4.1.9 Beyaz etlerin soguk ve donmus muhafazasinda, depo sicakligi sabit tutulmali, izlenmeli, kontrol
edilmeli ve devamli kayitlari tutulmalidir.

4.4.1.10 Ayni sicaklikta muhafaza edilecek etler bir arada ayni depoda muhafaza edilmelidir.

4.4.1.11 Etlerin depoya konulmasi, ¢ikarilmasi ve nakliyesi en kisa siirede ve slratle yapilmalidir. Etlerin
soguk depoya giris ve cikislarinda ilk giren ilk ¢ikar prensibine uyulmalidir.

4.4.1.12 Muhafaza ve islem siiresince muamele ve atiklardan kaynaklanan bulasmanin kontroliine iligkin tedbirleri
alinmahdir.

4.4.1.13 Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya kati atiklarin hijyenik bir sekilde depolanmasi
ve isletmeden uzaklastiriimasi i¢in yeterli dizenlemeler yapilmali veya imkanlar saglanmalidir.

4.41.14 Yangin kontrolli, buhar (retimi, sogutma ve benzeri diger amaglar icin icilemeyen su
kullanildidinda, bu suyun gerektigi gibi isaretlenmis ayri bir sistem igcerisinde dolasmasi ve icilemeyen suyun
icilebilir su sistemi ile baglantisi veya igine karisma durumu olmamalidir.

44115 Geri kazaniimig suyun islemede veya bilesen olarak kullaniimasi durumunda bulagma riski
olusturmamalidir.

4.41.16 Et ile dogrudan veya dolayl olarak temas eden buz, icilebilir sudan veya temiz sudan elde
edilmeli, bulagsmadan korunacak sekilde Uretilmeli, muameleye tabi tutulmali ve depolanmalidir.

4.4.1.17 Etile dogrudan temas edecek buhar, saglik icin tehlikeli herhangi bir madde icermemeli veya eti
bulastirma ihtimali bulunmamalidir.

4.4.1.18 s yerinde (retilen mamullerin duyusal, fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal kontrolleri yapilmali ve
deney raporlari yururlUkteki ilgili mevzuatta belirtilen strelerde muhafaza edilmelidir.

4.4.1.19 Soguk ve donmus muhafazaya alinan beyaz etlerin ylizeyinden su buharlasmasiyla meydana
gelen ve etin cinsine, clssesine, kalitesine, besililik derecesine, muhafaza suresine ve sicaklijina, deponun
bagil nemine ve hava dolagim hizina ve nihayet ambalajli olup olmamasina gore degisen fireyi, her cins
beyaz etin ambalajli ve ambalajsiz olmasina gore ayri ayri soguk muhafaza Unitelerinde depolanmasi ve
ambalajsizlarin, ufak cusselilerin, yagsizlarin ve dugik kalitelilerin su kaybina daha misait oldugu hesaba
alinarak bagil nemin yukseltiimesi, hava dolagiminin ve sicakligin azaltiimasi gibi uygun tedbirler alinarak
fire en aza indirilmelidir.

4.4.1.20 Depoda, farkli ortamlarda etlerde olusan fire giinliik % 0,09 - 0,60 arasinda olabildiginden sicaklik,
bagil nem ve hava dolasim hizinda ani ve yiksek degisimler olmamalidir.
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4.4.2 On sogutmada muhafaza

4.4.2.1 Govde ve parca halindeki beyaz etler, Madde 4.4.1'e uygun olarak 6n sogutmaya tabi tutuldugu
odalarda muhafaza edilmelidir. Taze olarak kullanilacak etler 6n sodutmanin yapildig: odalarda ve sartlarda
degerlendirmeye alinacagi zamana kadar en ¢ok 5 giin madde 4.3 e uygun olarak muhafazaya alinmalidir.

4.4.3 Soguk muhafaza

4.4.3.1 Govde ve parga halindeki beyaz etler Madde 4.4.2'ye uygun olarak sodutulmus govde halindeki
beyaz etlerin muhafazasi, ya sogutuldugu odalarda veya uygun sartlarda siratle aktarildigi baska bir soguk
odada yapilmali, Soduk odalarda, sicaklik 0°C ila 1°C'a ayarlanmis bulunmali ve sicaklik degisimi +1°C i
asmamall ve ambalajsiz olanlar, % 90 - % 95 bagil nemde, ambalajl olanlar % 80 - % 85 bagil nemde
muhafaza edilmelidir.

4.4.4 Donmus muhafaza

4.4.4.1 Govde ve parga halindeki beyaz etler, Madde 4.4.3’e uygun olarak dondurulmus gévde halindeki ve
dondurulmus parga beyaz etler dondurulduklari sicakhga yakin bir sicaklikta, ambalajsiz olanlar, % 95 -
%100 bagil nemde, ambalajli olanlar % 80 - % 85 bagil nemde, donmus muhafaza odalarinda muhafaza
edilmelidir.

4.4.4.2 Dondurulmus etlerin tlketime kadar ki siregte sicakliklarinin —18°C’un altina dismemesi
saglanmalidir. Donmus beyaz etlerin muhafaza suresi, etin tiiriine, clissesine ve kalitesine, depodaki sicaklik
ve neme ve bunlardaki degismelere baglhdir. Donmus etin muhafaza slresince, normal olmayan koku ve
renk bozukluklari, kuruma vb durumlara karsi devamli izleme ve kontrolu yapilmalidir. Dondurulmus beyaz
etlerin muhafazasinda Cizelge-1'de verilen sicaklik ve muhafaza middetlerine uyulmalidir.

Cizelge - 1 Dondurulmus beyaz etlerin muhafaza siresi (ay)

Muhafaza Sicakliklari

Etln TUrU - 10 OC - 120C - 150C - 180C
Tavuk, Hindi 5 6,5 9 12,5
Kaz, Tavsan 4 5 7 10

4.5 Dondurulmus beyaz etlerin ¢ézdurulmesi kurallar

4.5.1 Dondurulmus beyaz etlerin pisirimeden veya herhangi bir degerlendirmeye alinmadan 6nce en derin
noktasinda 0°C ile 3°C' ye kadar sogutularak ¢ézdirilmesi gereklidir. Bu islem yapilirken etin 6z suyunun
adale liflerine, doku hicresine ve bosluklarina dagiimasi, sizinti suyunun az olmasi yani etin su tutma
kabiliyetinin yeterli olmasi saglanmaldir.

4.5.2 Dondurulmus beyaz etlerin ¢ézdirilmesinde, durgun havada, basingli hava akiminda, basingl su
buhari — hava karisiminda, su ile ¢ézdurme vb yontemler kullanilabilir. Ancak bu yontemler kullanilirken, et
kalitesinin ve hijyeninin korunmasi, kivam ve renk degisimi ile aroma ve tat kaybinin d6nlenmesi
saglanmalidir.

4.5.3 Hangi yontemle ¢ozdiriimis olursa olsun, ¢ozdirilmis etler soguk depoda muhafazaya alinmali, en
kisa slrede tiiketime veya islenmeye gonderilmelidir. Cozdirilmus et kesinlikle bir daha dondurulmamalidir.

4.5.4 Dondurulmus etin ¢oziindiriimesi; patojenik mikroorganizmalarin Gremesi veya ette toksin olusumu
riskini en aza indirecek ve saglik igin bir risk olusturmayacak sicakliklarda yapiimali, ¢dézindirme sirasinda
ortaya cikan sivilar, saglk icin risk olusturabileceginden uygun bir sekilde drene edilmeli, et ¢ézinduriime
sonrasinda patojenik mikroorganizmalarin gelisimi ve toksin olusumu riskini en aza indirecek bicimde
muamele edilmelidir.
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4.6 Sogutulmus ve dondurulmus beyaz etlerin tagima kurallari

4.6.1 Tasimada kullanilan alet ve ekipman etkili bir sekilde temizlenmeli ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilmeli, temizlik ve dezenfeksiyon islemi bulasma riskini énlemek igin yeterli siklikta
yapilmahdir.

4.6.2 Etlerin tasima islemi soguk zincir kirllmadan yapilmali, i¢ sicakliyi taze Uriinlerde 4°C’dan ve
donmus Urinlerde ise —18 °C’dan fazla olmamali, aracin igi, dizgln, purizsiz, kolay yikanabilen ve
dezenfekte edilebilen paslanmaz 0zellikte malzemeden vyapilmis olmali ve tasima araglarinin
ve/veya konteynerlerin igindeki kap ve ekipman, bulasmaya sebep olabilecedi igin, etten bagka herhangi bir
maddenin tasinmasinda kullaniimamalidir.

4.6.3 Geri donlisiimli olmayan tagima kaplari ve paketleme malzemeleri harig alet ve ekipmanin, temizlige
ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona imkan verecek ve bulagsma riskini en aza indirmeyi mimkin kilacak
bicimde yapilmis ve bu amaca uygun malzemeden Uretilmis olmali, ¢alisir durumda, bakimh ve iyi sartlarda
tutulmalidir.

4.6.4 Tasima ekipmanlari, kendisinin ve gevresindeki alanin, yeterli temizligine imkan verecek sekilde
yerlestiriimelidir.

4.6.5 Etlerin nakliyesinde kullanilan tasima araglari sogutma sistemine sahip olmali, tagima islemi soguk
zincir kirllmadan yapilmali, nakliye sonrasi araglar sicak su ile yikanmali ve dezenfekte edilmeli, bu araglarin
ic yuzeyleri paslanmaz o6zellikte, koku ve su emmez malzemeden yapilmis, temizlik ve dezenfeksiyona
uygun nitelikte olmalidir.

4.6.6 Tasima araclarinda ¢ok iyi 1sI ve Isik yalitimi olmali, arag igerisindeki ¢gengel, kanca, ranza, izgara vb
ekipman kolay temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali, termos tipte olanlar buz, buz-tuz,
kurubuz vb madde ile, hava sodutmali olanlarda ise - 45°C ila - 85°C araliginda sicaklik Olgebilen, metal
sondali dijital termometre olmali ve ise uygun olarak donatiimahdir.

4.6.7 Tasima yapilacak termos tipi araglarin sandiklari buz ile doldurulmali, buz, so§utulmus et tagimasinda
% 5 — %15, donmus et tasimasinda ise % 25 — % 30 oraninda tuzla karistiriimalidir.

4.6.8 Tasimaya hazir araglar, tagima Oncesi sogutulmus et yiklenecekse -1°C’a, dondurulmus et
yuklenecekse en az -12°C’a kadar sogutulduktan sonra yiklenmelidir.

4.6.9 Tasima araglarina konulacak etler, soguk zincir kirlmadan, uygun arag ve geregle tasinmali, etler,
birbirine, duvar ve yere temas etmeyecek sekilde sabit duracak sekilde yerlestiriimelidir.

4.6.10 Yiikleme sirasinda her bir pargca muayene edilmeli, uygun bulunmayanlar araglara konulmamali ve
yukleme suresi en kisa sirede tamamlanmalidir.

4.6.11 Sogutulmus ve dondurulmus et tasiyan araglarda, tasimadan dogabilecek sorunlarin gideriimesi
amaciyla gerekli tedbirler alinmali, sicaklik ve hava sirkilasyon sistemleri kontrol edilmeli ve kayit altina
alinmalidir.

4.6.12 Tasima sonunda bosaltilacak etler soguk zincir bozulmadan en kisa siirede sogutulmus olanlari
soguk depoya, dondurulmus olanlari ise donmus muhafazaya alinmali, 6zellikle sogutulmus etler en geg 14
gln iginde degerlendiriimelidir.

4.6.13 Kisa mesafeli tagima ve perakende satis siirecinde soguk zincire biyiik 6zen gosterilmeli, teshir ve
satis tezgahlari donmus etler igin -18°C’'un altinda, sogutulmus etler igin 1°C’a ayarlanmis olmalidir.
Depodan ¢ikariima ve satis surecinde ilk giren ilk satilir prensibine uyulmalidir.

4.7 Calisanlar ile ilgili kurallar

4.7.1 s yerinde calisanlar ile ilgili asagidaki hususlar TS 13346’ya uygun olmalidir:

- Calisanlarin gorev, yetki, sorumluluk, egitim durumuyla ilgili yapilacak islemler ve giyimlerinde uymalari
gereken hususlar,

- Calisanlarin tagiyacagi tanitici kimlik kartlarinin bigimi ile bu kartlarda en az yer almasi gereken bilgiler,
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- is yerinde c¢alisanlara ait bulundurulacak ézliik bilgileri ile bunlarin kayit altina alinmasi, saklanmasi ve
izlenebilir olmasi,

- Calisanlarin bulasici ve salgin hastaliklardan salim olduklarina ve tasiyici (portér) olmadiklarina dair
saglik raporu alinmasina yonelik is ve iglemler.

4.7.2 is yerinde personelin kullandigi énliik ve is kiyafetlerinde diigme bulunmamali, ilgili mevzuata uygun
citcit veya fermuar tercih edilmeli ve g¢alisma sirasinda personel saat, taki, yizik (alyans dahil)
tasimamalidir.

4.7.3 s yerinde veteriner hekim veya gida miihendisi veya ziraat miihendisi (gida+ zootekni)sorumiu
yonetici bulunmalidir.

4.7.4 s yerinde calisan personelin kullanacag cift gézli giysi dolabi, en az iki adet olmak lizere i elbisesi,
plastik onlik, yeteri kadar plastik eldiven, bone ve ayak giysileri olmali, bu kiyafetlerin renkleri kirli ve temiz
bolimlerde gcalisanlar igin farkh olmalidir.

4.7.5 Etlerin muameleye tabi tutuldugu alanlarda galisan butlin ¢alisanlar, kisisel temizligini siirdirmeye
azami itina gostermeli, temiz ve gerekli durumlarda uygun koruyucu kiyafet giymelidir.

4.7.6 Gida ile taginabilen bir hastaligi olan veya bu hastali§in tasiyicisi durumundaki veya enfekte yara, deri
enfeksiyonlari, agrilar veya ishal gibi sikayetleri olan kisilerin herhangi bir sekilde dogrudan veya dolayl
bulastirma ihtimali varsa, et ile temasina, etleri muamele etmesine veya etlerin muameleye tabi tutuldugu
alanlara girmesine izin verilmemelidir.

4.7.7 Depoda gorev yapan galisana, saglik riskleri ve hizmete yonelik olarak belirlenen hizmet ici egitim
programlarina gore egitim verilmeli ve egitim slrekli olmali ve sonuglari kayit altina alinmalidir. Depoda
hijyen ve sanitasyondan sorumlu personel bulunmalidir.

4.7.8 Calisanin kullanacagi yeteri sayida gift gozli giysi dolabi, is elbisesi, plastik 6nlik, koruyucu elbise,
yeteri kadar lastik veya krom gelik eldiven, bone, kask, ¢izme ve botlari olmali, bu kiyafetlerin renkleri kirli ve
temiz bolimlerde galisanlar igin farkli olmali ve bunlarin hijyenik tanzimine izin veren soyunma, giyinme
bolim ve imkanlari ile yeterli sayida dus bulunmalidir.

4.7.9 Calisan bulasik ve kirli nesne veya ylizey ile temas etmis ise ellerini, elbisesini, is goémlegini ve
cizmelerini dezenfekte etmeli, dezenfekte islemi tamamlanmadan et ile ilgili muamele islemi yapmamalidir.

4.7.10 Etlerin taginmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, gidayi bulasmadan korumak igin temiz tutulmali,
bakimli bir sekilde ve iyi sartlarda muhafaza edilmeli ve gerekli durumlarda yeterli temizlik ve dezenfeksiyona
izin verecek sekilde tasarlanmali ve imal edilmelidir.

4.7.11 Etler, araclarin ve/veya ekipmanin icine bulasma riskini en aza indirecek bicimde yerlestiriimeli ve
korunmali ve bunlar etleri uygun sicakliklarda muhafaza etmeli ve s6z konusu sicakliklari izlemeye imkan
verecek nitelikte olmasi gerekir.

4.8 Diger kurallar

4.8.1 Tasima araglarinin bulundugu odalar dahil etin hazirlandigi, muameleye tabi tutuldugu veya muhafaza
edildigi odalarin tasarim ve plani, islemler arasinda ve sirasindaki bulagsmaya karsi imkan saglayacak sekilde
tasarlanir ve planlanir.

4.8.2 Temizlikte ve hasaratla micadelede kullanilan maddeler etle temas etmemeli, ete koku
bulastirmayacak, lezzeti bozmayacak ve insan saghgina zarar vermeyecek vasifta olmalidir.

4.8.3 Soguk depo igletmelerinin giris ve ¢ikislari kontrol altinda tutulmali, temiz, iyi durumda olmasi, bakim
ve onariminin dizenli olarak yapilmasi saglanmalidir.

4.8.4 Ambalajlama ve paketleme igin kullanilan materyal bulasma kaynagi olmamali, bulasma riskine maruz

kalmayacak ve zarar gérmeyecek bicimde depolanmali, tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme
materyalinin temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi kolay olmalidir.

4.8.5 s yerinde Uretilen et (riinleri uygun sekilde ambalajlanmali, kullanilan ambalaj malzemeleri gida
maddeleriyle ilgili mevzuata ve zerindeki etiket bilgileri TS 4331°e uygun olmalidir.
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5 Cesitli hukimler

5.1 Sahibi veya isletmecileri, bu standarda uygun oldugunu belirttikleri is yerleri igin TSE Hizmet Yeri
Yeterlilik Belgesi almak istedikleri zaman, inceleme esnasinda istenildiginde bu standarda uygunluk
beyannamesi vermek veya uygunlugunu goéstermek mecburiyetindedir. Bu beyannamede sz konusu
hizmetlerin; Madde 4’deki genel kurallara uygun oldugunu belirtmeleri gerekir.

Not - Bu standardda yer almayan hususlarda “Turk Gida Kodeksi”, “Gida Hijyeni Yénetmelidi” “Hayvansal

Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallari Yénetmeligi” ne gére islem yapilir.
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Yararlanilan kaynaklar

- 17.12.2011 tarih ve 28145 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi.

- 17.12.2011 tarih ve 28145 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay
islemlerine Dair Yénetmelik.

- 17.12.2011 tarih ve 28145 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair
Yonetmelik.

- 17.12.2011 tarih ve 28145 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine
iligkin Ozel Kurallari Belirleyen Yénetmelik.

- 27.12.2011 tarih ve 28155 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen
Kurallari Yoénetmeligi.

- Turk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Teblig (2012/74).

- 29.12.2011 tarih ve 28157 sayll Resmi Gazetede (3. Mikerrer) yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Etiketleme Yonetmeligi.

- ARSLAN, A., Et Muayenesi ve Et Uriinleri Teknolojisi, Elazig, 2002.

- DAVIES, A., BOARD, R., Microbiology of Meat and Poultry, 1998.

- GUZEL I. 1994 Kantali Etleri Pazarlamasi ile Ilgili Uluslararasi Standardlar.

- Poultry Science 1992, Animal Agriculture Series.

- Poultry 1990, Centre for Tropical Veterinary Medicine Universty of Edinburgh.

13



