Tarim ve Koyisleri Bakanligindan:
Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve
Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik

BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Amag

Madde 1— Bu Yonetmeligin amaci, kasaplik kiiciikbas ve biiyiikbas hayvanlarin teknik ve hijyenik
sartlar1 uygun tesislerde kesilmesi, kasaplik hayvanlardan elde edilecek etlerin ve sakatatlarin; muayenesi,
gerekli teknik ve hijyenik sartlarda iiretilmesi, sogutulmasi, muhafazasi, par¢alanmasi, mamul madde haline
getirilmesi, ambalajlanmasi, paketlenmesi, nakledilmesi ile giivenli et ve iiriinlerinin iiretilmesini saglamaktir.

Kapsam

Madde 2 — Bu Yonetmelik, kirmizi et ve et liriinlerini {ireten gergek ve tiizel kisiler ile resmi kuruluslar
tarafindan kurulmug ve kurulacak olan tiim kombina, mezbaha, soguk depo tesisi, parcalama tesisi, mamul
madde iiretim tesisi, ambalajlama ve/veya paketleme tesisi, sakatat temizleme ve/veya isleme tesisi ve buralarda
calisanlarin sahip olmasi gereken teknik, hijyenik ve saglik sartlar1 ile bu yerlerin ¢aligma ve denetleme usul ve
esaslari ile bu Yonetmelik hiikiimlerine uyulmamasi durumunda uygulanacak iglemleri kapsar.

Bu Yonetmelik, gida satig yerlerinde miisteri talebi iizerine reyonda yapilacak olan et parcalama iglemi ile
bu islemin yapildig1 reyondaki et parcalama masalarint ve bu is yerlerine pargalanmak iizere getirilen etlerin
muhafaza edildigi soguk oda veya sogutucu dolaplari kapsamaz.

Dayanak

Madde 3 — Bu Yonetmelik; 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanunun 4 iincii, 6 nc1
maddeleri ile 8/5/1986 tarihli ve 3285 sayili Hayvan Sagligi ve Zabitasi Kanununun 33 iinci maddesine
dayanilarak hazirlanmstir.

Tanimlar

Madde 4 — Bu Yonetmelikte gecen:

a) Bakanlik: Tarim ve Kdyisleri Bakanligini,

b) Genel Miidiirliik: Koruma ve Kontrol Genel Midiirliigiind,

¢) 1l ve lge Miidiirliigii: Bakanlik 1l ve Tlge Miidiirliigiinii,

¢) Yetkili Merci: Yonetmelik kapsamindaki kombina, 1 inci ve 2 nci sinif mezbahalarin ¢alisma izni ile
ihracat yapacak kombina ve tesislerinin ihracat onayini vermede Genel Miidiirliigii, 3 lincii sinif mezbahalar ile
bu Yonetmelik kapsamindaki diger tesislere galisma izni verilmesinde Tarim Il Miidiirliigiinii,

d) Kasaplik Hayvan: Biiyiikbas hayvanlar, kiiciikbag hayvanlar ve diger kasaplik hayvanlari,

e) Biiyiikbag Hayvan: Si1gir1, mandayi, at1, deveyi, deve kusunu ve domuzu,

f) Kiiglikbag Hayvan: Koyunu, kegciyi ve tavsani,

g) Tesis: Mezbahay1, soguk depo tesisini, et par¢alama tesisini, sakatat temizleme ve/veya isleme tesisini,
mamul madde iiretim tesisini, ambalajlama ve/veya paketleme tesisini veya bu tip tesislerin birkag tanesini veya
tamamini bir arada bulunduran iiniteyi,

&) Mezbaha: Kasaplik hayvanlarin kesiminin ve kesimi takiben etlerin ve sakatatlarin soguk depoda
muhafazasinin yapildigi, igerisinde sakatat temizleme ve/veya isleme tesisinin bulundugu, teknik kosullar1 ve
kapasitesine gore 1 inci, 2 nci ve 3 iincii sinif olarak derecelendirilen tesisleri,

1 inci Sinif Mezbaha: Bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, giinliik kesim kapasitesinde; kesim
salonunun biyikligiine, kesim ve sonrasindaki islemlerin hijyenik olarak yapilabilmesine, soguk hava
depolarmin kapasitesine ve hayvan padok alanlarinin genigligine baglh olarak sinirlama olmayan mezbahayi,

2 nci Sinif Mezbaha: Bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, giinde en fazla 18 kesim iinitesi hayvan
kesebilen mezbahay1,

3 {incli Simif Mezbaha: Bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, giinde en fazla 8 kesim iinitesi hayvan
kesebilen mezbahay1,

h) Kombina: 1 inci veya 2 nci sinif mezbahaya ilaveten igerisinde et parcalama ve/veya mamul madde
iiretim tesisi ile bu tesislerin tamamlayicis1 durumunda olan tesis veya tesisleri yapisinda bulunduran tesisi,

1) Soguk Depo Tesisi: Kombina ve mezbaha biinyesinde bulunan veya tek basina da faaliyet gdsterebilen
ve bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip; et, sakatat ve tiriinlerinin sogutuldugu ve/veya donduruldugu ve
sogutulmus ve/veya donmus olarak muhafazasinin yapildig: tesisi,

i) Sakatat Temizleme ve/veya Isleme Tesisi: Kombina ve mezbaha biinyesinde bulunan veya tek basina
da faaliyet gosterebilen, bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, kasaplik hayvanlardan elde edilen ve insan
gidas1 olarak tiiketilen sakatatlarin temizlendigi ve/veya islendigi ve/veya parcalandigi, ambalajlandigi,
paketlendigi, soguk depoda muhafaza edildigi ve nakledildigi tesisi,



j) Et Parcalama Tesisi: Kombina biinyesinde bulunan veya tek basina da faaliyet gosterebilen, bu
Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, karkasin yarimlama ve geyrekten daha kiigiik pargalara parcalandigi
ve/veya sakatatin parcalandigi ve/veya hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et karisimlarinin yapildigi,
ambalajlandigi, paketlendigi, soguk ve/veya sok depoda muhafaza edildigi ve nakledildigi tesisi,

k) Mamul Madde Uretim Tesisi: Kombina biinyesinde bulunan veya tek basina da faaliyet gosterebilen,
bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, etin veya sakatatin igine yardimci ve katki maddeleri katilmasi ve
iriiniin niteligine gore ¢esitli islemleri gérmesi sonucu kesit yiizeyleri taze etin karakteristik 6zelliklerini
gostermeyecek sekilde islemden gegen firlinlerin yapildigi, ambalajlandigi, paketlendigi, soguk ve/veya sok
depoda muhafaza edildigi ve nakledildigi tesisi,

1) Ambalajlama ve/veya Paketleme Tesisi: Kombina biinyesinde bulunan veya tek basina da faaliyet
gosterebilen, bu Yonetmelikte belirtilen sartlara sahip; taze et, sakatat, hazirlanmis et, hazirlanmis et karigimlar
ve et Urlinlerinin, {iretiminin yapildig1 yerden ambalajsiz olarak geldigi durumda yapilan ilk ambalajlama
ve/veya paketleme islemi ile biiyiik ambalaj ve/veya paketler halinde ithal edilen ya da bu sekilde iilke icinde
tiretilen et ve sakatat iriinlerinin ambalajinin ve/veya paketinin a¢ilip daha kiigiik dilimler ya da porsiyonlar
haline getirildikten sonra yeniden ambalajlandig1 ve/veya paketlendigi, bunlarin sogukta muhafazasinin yapildigi
ve nakledildigi tesisi,

m) Kesim Unitesi: Mezbahada kesim kapasitesinin belirlenmesinde kullanilan birimi; 1 bas sigir, 1 bas
manda, 1 bas at, 1 bas deve, 2 bas devekusu, 4 bas domuz, 8 bas koyun, 10 bas ke¢i, 130 bas tavsanin her biri bir
kesim tinitesini,

n) Kirmizi et: Kasaplik hayvanlardan elde edilen insan tiiketimi i¢in uygun tiim pargalari,

0) Karkas: Kasaplik hayvanin kanmin akatilip, yiiziildiikten, i¢ organlar1 bosaltilip bas ve ayaklarindan
ayrildiktan sonra elde edilen gévdesini, domuzda ise; hayvanin kesildikten, kani akitildiktan, basi ayrilip bas ve
govdesi haglandiktan, tiiyleri yolunup {itiildiikten, tirnaklar1 alindiktan ve i¢ organlar1 bosaltildiktan sonra elde
edilen govdesini,

0) Sakatat: Kasaplik hayvanlarin kesimi sonucunda elde edilen karkasa bagli olsalar dahi karkasin
disindaki insan tiiketimine uygun diger kisimlari,

p) Damga: 3285 sayili Hayvan Sagligi ve Zabitas1 Kanununa dayanilarak ¢ikarilan 22/2/1989 tarihli ve
89/13838 say1l1 Hayvan Saglig1 ve Zabitas1 Yonetmeliginin 101 inci maddesinde agiklanan esaslara uygun olarak
yapilmis miihri,

r) Sorumlu Yoénetici: Kirmizi et ve et driinleri iiretim tesislerinin, gida mevzuati ve bu Yonetmelikte
belirtilen hiikiimlere uygun faaliyet gdstermesinden igverenle birlikte sorumlu olan kisiyi,

s) Muayene Veteriner Hekimi: Kombina ve mezbahalarda kesilecek kasaplik hayvanlarin kesim dncesi ve
sonrast muayenelerini yapmakla gorevli, 6zel kombina ve mezbahalarda, ¢aligmasi meslek odasi tarafindan
onaylanmis veteriner hekimi, Belediyeler ve Et ve Balik Uriinleri Anonim Sirketine ait kombina ve
mezbahalarda ise atanmasi kurumca yapilmis olan veteriner hekimi,

s) Gayri Sithhi Miiessese Ruhsati: Cevresinde bulunanlara fiziki, ruhi ve sosyal yonlerden az veya ¢ok
zarar veren veya vermesi muhtemel olan ve dogal kaynaklarin kirlenmesine neden olabilecek miiesseselere ilgili
merci tarafindan verilen ruhsati,

t) Calisma Izni: Gayri sthhi miiessese ruhsat1 almis, yetkili merci tarafindan uygun goriilen projelerine
gore yapilmis ve belgeleri ile yerinde yapilan inceleme sonucu uygun goriilen tesisin faaliyete gegmesi igin
yetkili merci tarafindan verilen izin belgesini,

u) Kontrolor: Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislerin Yonetmelik hiikiimlerine uygunlugunu denetlemek
amaciyla yetkili merci tarafindan gorevlendirilen ve uzmanlik alanlarinda kendi gdrevlerini yeterince
yapabilmeleri igin gerekli egitimi almis olan kisileri,

ifade eder.

IKINCI BOLUM
Miiracaat ve izin Islemleri

Cahsma izni i¢cin Gerekli Belgeler

Madde 5 — Caligma izni i¢in gerekli belgeler:

a) Dilekge,

b) Bu Yonetmeligin (EK-1) ine gore diizenlenmis beyanname,

c¢) Bagli oldugu meslek kurulusundan iiyelik veya faaliyet belgesi,

¢) Sirket ana s6zlesmesinin yayimlandig1 Ticaret Sicil Gazetesi veya noter onayli niishasi,
d) Imza sirkiiler sureti,

e) Gayri Sthhi Miiessese Ruhsat1 veya noter onayli niishasi,

f) Kapasite raporu,

g) Yap1 Kullanma Izin Belgesi,



§) Tesislerde sorumlu yonetici olarak gorevlendirilecek kisinin, bagli bulundugu meslek odasindan
almmis olan calisma izin belgesi ve sorumlu ydnetici ile tesis sahibi arasinda yapilmis, sorumlu yoneticinin bu
Yonetmelikte belirtilen gorevlerinin acgik¢ca veya bu Yonetmeligin ilgili maddesine atif yapilarak belirtildigi
yazili belge;

Belediyeye ait kombina veya mezbahalarda is¢i statiisiinde ¢alisan veteriner hekimler de dahil olmak
iizere Belediye Baskani tarafindan, Et ve Balik Uriinleri Anonim Sirketine ait kombina veya mezbahalarda ise
kombina veya mezbaha miidiirii tarafindan imzalanmis, sorumlu yonetici olarak goérevlendirilen kiginin ismi ve
27/8/2004 tarihli ve 25566 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida ve Gida ile Temas eden Madde ve
Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu Yénetici
Istihdam1 Hakkinda Yonetmeligin 30 uncu maddesinde belirtilen yetki ve gorevlerine ilaveten bu Yonetmelikte
belirtilen yetki ve gorevlerinin, Yonetmeligin ilgili maddesine atif yapilarak veya agikca belirtildigi yazili belge,

h) Ozel kombina veya mezbahalarda muayene veteriner hekimi olarak gorevlendirilecek veteriner
hekimin, bagli bulundugu meslek odasindan alinmig olan ¢alisma izin belgesi ve veteriner hekim ile tesis sahibi
arasinda yapilmis muayene veteriner hekiminin bu Yonetmelikte belirtilen gorevlerinin agik¢a veya bu
Yonetmeligin ilgili maddesine atif yapilarak belirtildigi yazili belge;

Belediyeye ait kombina veya mezbahalarda ise is¢i statlisiinde olan veteriner hekimler de dahil olmak
iizere Belediye Baskani, Et ve Balik Uriinleri Anonim Sirketine ait kombina veya mezbahalarda ise kombina
veya mezbaha miidiirii tarafindan imzalanmig ve muayene veteriner hekimi olarak gorevlendirilen kiginin ismi ve
bu Yonetmelikte belirtilen yetki ve gdrevlerinin bu Yonetmeligin ilgili maddesine atif yapilarak veya agikca
belirtildigi yazili belge,

1) Kombina ve mezbahalarda; siipheli, sarta tabi ve imha edilecek et ve sakatata iliskin yapilacak islemler
ile yan triinlerin degerlendirilmesine dair agiklama raporu ve belgeleri,

i) Kombina ve mezbahalarda; hayvan girisinden itibaren yapilan tim islemlerin yerleri ile monoray
hatlarinin ve bu hatlarin soguk depolarla olan baglantilarinin da gosterildigi, teknik resim kurallarina gore
hazirlanmis 1 adet insaat projesi, diger tesislerde ise tesise ait tiim boliimleri gésteren detayli ve teknik resim
kurallarina gore hazirlanmig 1 adet ingaat projesi,

j) TSE 1258 deki esaslara gore hazirlanmig 1 adet sthhi tesisat projesi,

k) Resmi bir kurumca tesis igerisinde bulunan musluklardan usuliine uygun olarak alinmis suya ait,
sonucunda igilmesi ve kullanilmasinda sakinca olmadigi belirtilen ve en fazla 30 giin 6ncesine ait kimyasal ve
bakteriyolojik analiz raporlari,

1) Bakanligimizca ¢alisma izni verilirken istenilen bilgi ve belgeler haricinde, var ise diger Bakanliklarin
ilgili mevzuatlar1 geregi ilave bilgi ve belgelerin istenilmesi durumunda tesis sahip veya sahiplerince ilgili
bakanliklardan alinan s6z konusu bilgi ve belgeler.

Genel Miidiirliigiin ¢aligma izni verme yetkisinde oldugu tesislerin sahipleri, yukarida agiklanan bilgi ve
belgelerle valilige miiracaat ederler. Yukarida belirtilen bilgi ve belgeler il midiirligiince incelendikten sonra
evraklari tamam olanlar 15 giin igerisinde Genel Miidiirliige gonderilir. Genel Miidiirliikkge bu bilgi ve belgeler
ile Genel Midiirliik kontrolér veya kontroldrleri ile il midiirliginde goérevli bir kontroldr tarafindan tesiste
yapilan denetleme neticesinde uygun bulunanlara ¢alisma izni verilir. Verilen ¢aligma izin belgesi ile kombina ve
mezbahalar i¢cin damga drnegi tesise yazi1 ile gonderilir.

Il miidiirliigiiniin ¢alisma izni verme yetkisinde oldugu 3 iincii sinif mezbahalar ile bu Ydnetmelikte
belirtilen diger tesislere ¢alisma izni alinmasi i¢in yukarida agiklanan bilgi ve belgelerle valilige miiracaat edilir.
Il miidiirliigiince bu bilgi ve belgelerin ve gorevlendirecegi kontroldrlerce yapilan incelemelerin neticesinde
tesisin uygun bulunmast durumunda valilik onay1 alinarak il miidiirliigiince ¢alisma izni verilir.

Kombina ve mezbahada kullanilacak damgalar {icreti mezbaha sahibi tarafindan karsilanmak iizere, Il
Midiirliigiince Bagbakanlik Hazine Miistesarligi Darphane ve Damga Matbaasi Genel Miidiirliigiinde yaptirilir.
Damgalar, kombina veya mezbahanin muayene veteriner hekimi tarafindan teslim alinir ve nasil kullanilacagi
konusunda muayene veteriner hekimine damga matbaasinda yetkililerce bilgi verilir. Damgalar il miidiirliigiince
muayene veteriner hekimine /hekimlerine zimmetli olarak teslim edilir.

UCUNCU BOLUM

Kombina, 1 inci Sinif Mezbaha, Soguk Depo Tesisi, Pargalama Tesisi, Ambalajlama
ve/veya Paketleme Tesisi, Sakatat Temizleme ve/veya Isleme Tesisi ile Mamul
Madde Uretim Tesislerine Calisma Izni Verilmesi I¢in Gerekli
Genel ve Ozel Teknik ve Hijyenik Sartlar

Genel Sartlar
Madde 6 — Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislerde asagidaki genel, teknik ve hijyenik sartlarin
bulunmasi zorunludur.



a) Tesislerin gevresi en az 1.5 metre yiiksekliginde duvar veya tel orgii ile gevrilir. Ancak sehir igerisinde
ve sikisik yerlesim diizeninde bulunan yerlerde kurulacak veya kurulu bulunan kombina ve mezbaha haricindeki
tesislerin gevresinin en az 1.5 metre yiiksekliginde duvar veya tel orgii ile ¢evrilmesine gerek yoktur.

b) Etin iretildigi, etin ve sakatatin par¢alandigi, hazirlanmis et karigimlarinin yapildigi, mamul madde
haline getirildigi, sogutuldugu, muhafaza edildigi, ambalajlandigi, paketlendigi, nakledildigi odalar ve
koridorlarda zemin, su gecirmez, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden yapilir. Suyun
birikmemesi igin kanallara dogru yeterli bir egim olusturulur.

¢) Atik suyun; etin lretildigi, etin ve sakatatin parcalandigi, hazirlanmis et karisimlarinin yapildigi,
mamul madde iiretiminin yapildig1 odalarda 1zgarali ve koku kapanli drenlerle, diger oda ve alanlarda ise uygun
bir sistemle, akis yonii temiz sahalardan kirli sahalara dogru olacak sekilde tasfiyesi saglanir. Kanallarin temizlik
ve dezenfeksiyona uygun, yuvarlak sekilli, yeterli derinlik ve biiylikliikte, kanal kapak ve/veya 1zgaralar1 kolay
¢ikabilen ozellikte ve kati artiklarin tutulmasi i¢in boliimler arasindaki kanal baglantilarinda 6zel tertibatin
bulunmas: gerekir. Tesisten ¢ikan atik suyun, sayet var ise atik su aritma tesisine baglanmast i¢in kapali bir kanal
sistemi bulunur.

¢) Duvarlar; sogutma, dondurma ve muhafaza odalarinda, en az depolama yiiksekligine kadar, kesim
salonunda en az 3 metre yiikseklige kadar, diger oda ve alanlarda ise en az 2 metre yiikseklige kadar agik renkli,
yikanabilir ve dezenfekte edilebilir, saglam, diizgilin ve gecirgen olmayan bir malzeme ile kaplanir.

d) Soguk depolar hari¢ duvar-zemin baglantisinin yuvarlatilmis yapida olmasi gerekir.

e) Kap1 ve pencere gergeveleri dayanikli paslanmaz materyalden yapilir, eger ahsap ise biitiin yiizeyleri
diizgiin ve su gecirmez bir materyal ile kaplanir. Agcilabilen dig pencerelerin tamami sinek, hasere ve
kemiricilerin igeri girmesini engelleyecek sekilde pencere teli ile kaplanir.

f) Kap1 ve pencerelerin yeterli genislikte olmasi gerekir. Et ve sakatat gibi yenen maddelerin islem
gordiigi boliimlerde bulunan kapilarin otomatik veya iki yonli ¢aligir tipte olmasi saglanir.

g) Havalandirma ve buhar tahliyesini saglayacak uygun bir sistem bulunur. Calisma esnasinda kap1 ve
pencereler agilarak dogal havalandirma yapilmaz.

&) Islemlerin rahatlikla yapilmasina imkan veren &lgiide yeterli dogal 151k veya renkleri degistirmeyen
yapay 1giklandirma bulunur.

h) Tavanin diizgiin ve kolay temizlenebilir yapida olmasi veya bu 6zellikte bir malzeme ile kaplanmig
olmasi gerekir.

1) Calisma yerleri ile temizlik yapilan biitiin bolimlerde devamly, igilebilir nitelikte ve yeterli basingta
sicak ve soguk su imkani ile yeterli sayida elle ve kolla kumanda edilmeyen tipte musluk bulunur. Buralardaki
lavabolarda sivi temizlik malzemesi, dezenfektan, bir kez kullanima mahsus havlu ve kapag: ayakla acilan ¢op
bidonu bulundurulur.

i) igme suyu niteliginde olmayan sularin tasindigi borularm ayri renkte olmasi ve etin pargalandig,
hazirlanmis et karisimlarinin yapildigi, et ve sakatat {riinlerinin bulundugu odalardan gegirilmemesi gerekir.
Ancak zorunlu hallerde, igme suyu niteliginde olmayan su tesisatinin; musluk, vana ve hortum takma yeri
olmadig1 durumlarda, bu odalardan gecirilmesine izin verilir.

j) Kullanilan aletlerin temizlik ve dezenfeksiyonu igin ¢aligma alanlarinin uygun yerlerinde en az +82 0C
sicaklikta su veya dezenfektan madde iceren kaplar bulundurulur.

k) Temiz ve kirli boliimler arasinda is akigini engellemeyecek sekilde uygun bir ayirma yapilir ancak bu
boliimler arasindaki gegisin zorunlu oldugu durumlarda gecis yerlerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi
bulundurulur.

1) Kullanilan alet, masa, tasima kaplari, tasiyict bantlar ile etle temas eden tiim materyalin ete zarar
vermeyecek, kolayca temizlenip dezenfekte edilebilecek nitelikte ve paslanmaz materyalden yapilmis olmasi
gerekir. Etle temas eden veya edebilecek yiizeylerin, kaynak ve birlesme yerleri dahil, diizgiin yapida olmasi
gerekir.

m) Coplerin, atiklarin ve tiiketime uygun olmayan et ve sakatatin konulmasi i¢in su gec¢irmez, paslanmaz,
kolay temizlenir ve dezenfekte edilir nitelikte ve 6zel isaretli kilitlenebilir yapida tagima araglart bulundurulur.
Eger ¢cop ve atiklar her calisma gilinii sonunda tesisten uzaklagtirilmiyor veya imha edilmiyor ise bunlarin
konulmasi igin kilitlenebilir bir soguk oda bulunmasi gerekir.

n) Et ve et tirtinleri ile ilgili tim boéliimlerde termometre veya termograf bulundurulur.

0) Ambalajlama ve paketleme islemlerinin yapildigi yerlerde, bu islemler i¢in gerekli olan materyalin
hijyenik olarak depolanmasi igin ayr1 bir oda gerekir.

0) Tesisin kapasitesine gore yeterli biiyiikliik ve sayida soguk depo bulunacak ve soguk depolar uygun
sogutma ekipmanlarina sahip olacaktir. Bu ekipmanlarin defrost suyunun atilmasini saglayacak bir sisteme sahip
olmas1 ve tavanda olusabilecek yogunlagsma suyunun atilmasina uygun bir sistemin bulunmasi1 gerekir.
Karkaslar en fazla +4 0C ve sakatat ise +3 0C sogutulmadan sevk edilemez.

p) Kombina ve mezbahalarda; et, karkas ve sakatat sok ve sok muhafaza yapilmak istendigi takdirde bu
durum verilecek beyannamede bildirilecek ve sok ve sok muhafaza depolarmin toplam sayisi ile alam
belirtilecek ve ancak bu durumda denetim sirasinda bu depolarin olup olmadigina bakilacaktir.



Firma sahibi tarafindan et, karkas ve sakatatin sok ve sok muhafazasi kombina veya mezbaha haricinde
bulunan ve bir bagka kisi veya firmaya ait sok ve sok muhafaza deposunda yapilmak istenirse bununla ilgili noter
onayli sdzlesme istenecektir. Soklama ve sok muhafazanin ayni odada yapilmasi halinde ayr1 ayri sok ve sok
muhafaza deposu aranmayacak ancak kesim salonu ile uygun baglantis1 olan havai ray hatt1 bulunacaktir. Sok ve
sok muhafazanin ayr1 odalarda yapilmasi halinde yarim veya g¢eyrek karkaslar sok muhafaza odalarina
paslanmaz nakil araglari ile taginacaktir.

Siipheli ve sarta tabi et ve i¢ organlarin muhafazasi i¢in hem sogutma ve hem de soklama yapabilen ayri
bir soguk depo bulunacaktir.

r) Olusan atik ve artiklarin hijyenik sartlara uygun bir sekilde gevre ve toplum sagligina zarar vermeden
bertaraf ve tahliyesi saglanir.

s) Muayene veteriner hekimi i¢in gerekli alet ve ekipmana sahip kilitlenebilir bir oda bulundurulur.

s) Calisan personelin sayisina bagl olarak bu personelin kullanimina mahsus, diizgiin, su gegirmez,
yikanabilir duvar ve zemine sahip yeterli biiyiikliikte ve sayida oda veya odalar ile lavabo, dus ve tuvalet ve her
isci icin elbiselerini koyabilecegi iki boliimlii bir dolap bulunur. Musluklar elle ve kolla ¢alismayan tipte olur,
sicak ve soguk su imkant ile lavabolarda sivi temizlik materyali ve bir defalik kullanima mahsus havlu ve ayakla
acilabilen ¢6p bidonu gibi imkanlar bulundurulur. Tuvaletlerin dogrudan calisma bdliimlerine agilmamasi
gerekir.

t) Sadece paketlenmis sakatat, et, hazirlanmig et karigimi, et ve sakatat iiriinii kabul ve sevk eden soguk
depolarda personelin kullanimina yonelik dus bulunmasi gerekli degildir.

u) Aletlerin temizlenip dezenfekte edilebilmesi i¢in uygun bir yer ve yeterli imkanlarin saglanmasi
gerekir.

i) Canl1 hayvan ve et nakil araglarinin temizlik ve dezenfeksiyonu icin yeterli imkanlara sahip ayr yerler
bulundurulur.

v) Kombina ve 1 inci simif mezbahalar, kesim salonunda yapilan islemlerin hijyenini ve soguk
depolardaki muhafaza kosullarin1 olumsuz etkileyeceginden, uygun goriilen ve ¢alisma izin belgesinde belirtilen
giinliik kapasitelerinin {izerinde kesim yapamazlar.

y) Domuz ve atlar; diger tiirlerin kesildigi mezbaha veya kombinalarda kesilemez, bu hayvanlardan elde
edilen etler diger tiirlerin etleri ile birlikte sogutulamaz, parcalanamaz, mamiil madde haline getirilemez,
ambalajlanamaz, paketlenemez ve nakledilemez.

Ozel Sartlar

Madde 7 — Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislerde tesisin tiiriine bagli olarak asagidaki 6zel, teknik ve
hijyenik sartlarin bulunmasi zorunludur.

a) 1 inci Simf Mezbahalarda Gerekli Ozel Sartlar

1) Agik ve kapali hayvan bekleme yerlerinin; biiyiikkbas hayvanlar i¢in hayvan basina 3 m2, kiigiikbag
hayvanlar i¢in hayvan basina 0.7 m2, domuzlar i¢in hayvan basina 1 m2 hesabiyla ve kesim kapasitesinin iki kat1
olacak genislikte, kolay temizlenip dezenfekte edilebilir 6zellikte, dayanikli ve su gecirmez zemine ve
gerektiginde hayvanlari yemlemek ve sulamak igin gerekli diizeneklere ve yeterli su ve drenaj sistemine sahip
olmasi sart1 aranir. Bu yerlerin hayvan tiirleri i¢in ayr1 boliimler halinde olmasi, yeterli sayida muayene padoklari
bulunmasi ve farkli tiirdeki hayvanlara ait trafigin catismasina imkan vermeyecek sekilde yapilmis olmasi
gerekir.

2) Rampalarin, hayvanlarin rahatlikla indirilmesini saglayacak ve nakil araglarinin yanagsmasina imkan
verecek sekilde olmasi, yan taraflarinda hayvanlarin rampadan g¢ikmamalari igin saglam parmakliklarin
bulunmasi, hayvanlarin yaralanmasina sebep olabilecek sivri kenarlar ve benzeri yapilar bulunmamasi, zeminin
kaygan olmamasi, su ge¢irmez malzemeden yapilmis, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte olmasi gerekir.

3) Karkaslarin tartilmasi i¢in tartt bulundurulur.

4) Hasta ve hasta olmasindan siiphe edilen hayvanlarin muayenesi ve barindirilmasi i¢in tamamen kapali,
kilitlenebilir ayr1 bir boliimiin bulunmasi ve bu boliimdeki atik su drenaj sisteminin diger acgik ve kapali bekleme
yerlerindeki drenaj sistemlerinin hig biri ile baglantili olmamas1 gerekir.

5) Kesimin yapildig1 salonun; tiim islemlerin rahatlikla ve hijyenik olarak yapilabilecegi biiyiikliikte,
biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanlar i¢in ayr1 ayr1 veya ayri boliimler halinde olmasi, yeterli havalandirma ve buhar
tahliyesine imkan verecek bir tavan yiiksekligine sahip bulunmasi gerekir.

6) Hasta veya hastaliktan siipheli hayvanlarin kesiminin yapildig1 oda veya boliimiin; saglikli hayvanlarin
kesiminin yapildig1 béliim veya boliimlerden kesin bir sekilde ayrilmis olmasi, bu béliimde kesimin rahatlikla
yapilmasina imkan verecek paslanmaz malzemeden yapilmis olmasi, ancak yerde yapilmasina imkan
vermeyecek sekilde masa, caraskal veya bagka bir uygun diizenegin bulunmasi, atik su drenaj sisteminin diger
boliimlerden tamamen ayr1 olmasi, kesimde kullanilan alet ve malzemenin dezenfeksiyonunu saglayacak uygun
bir ekipmanin olmasi, yine bu boéliimde devamli, igilebilir nitelikte ve yeterli basingta sicak ve soguk su imkani



ile yeterli sayida elle ve kolla kumanda edilmeyen tipte musluk, lavabo, lavaboda sivi temizlik malzemesi,
dezenfektan, bir kez kullanima mahsus havlu ve kapagi ayakla agilan ¢op bidonu gibi imkanlar gereklidir.

7) Kesilecek her biiyiikbag hayvan igin 1000 litre, her kiigiikbas hayvan i¢in 250 litre, domuzlar i¢in 750
litre tazyikli su imkani ve bu suyun uygun bir sekilde dezenfeksiyonunu saglayan bir sistem gereklidir.

8) Bast kesilmis govde ile zemin arasinda en az 25 santimetrelik mesafeyi saglayacak sekilde bir
yiikseklige sahip, paslanmaz malzemeden yapilmis veya bu tiir malzeme ile kaplanmis, var ise sok muhafaza
odalar1 hari¢ olmak tizere diger soguk odalar ile uygun baglantilar1 olan havai ray hatti bulunur. Yerde kesim
yapilmasi yasaktir.

9) Kan toplama havuzu ile muayene yerleri bulunur.

10) Mide ve bagirsak igeriginin bosaltilmasi, mide ve bagirsaklarin temizlenmesi ve bunlarin islenmesi
icin yeterli buiylikliikte ve gerekli ekipmana sahip ayr1 odalar bulunur.

11) Diger sakatatin temizlenip hazirlanacagi odalar ve tiim sakatatlarin depolanacagi soguk depo bulunur.
Bu soguk depoda, mide ve bagirsaklarla diger sakatatin uygun bir fiziki ayirimi saglanmalidir.

12) Sakatat ve yan iiriinler ile diger kisimlarin kesim salonundan uzaklastirilmasi; sutlama deligi, tasima
bandi, askili araba, tagima kaplar1 gibi bir sistemle hijyenik kurallara uygun olarak saglanir.

13) Boynuz, tirnak, yenmeyen yaglar ve benzeri diger kisimlarin tesisten uzaklastirilincaya kadar
depolanacagi kapali ve sizdirmasiz tasima kaplart ve bunlarin konulacagi soguk depo gereklidir. Bu maddelerin
giiniin sonunda uzaklastirilmast durumunda bunlarin konulacagi soguk depo aranmaz. Deriler ise ayni giin
igerisinde uzaklastirilmayacak ise serin bir odada ve tuzlanarak muhafaza edilir.

14) Sakatatin paketlenmesi i¢in ayr1 bir boliim gereklidir.

15) Siipheli etlerin konulmasi ve sarta tabi etlerin degerlendirilmesi i¢in kilitlenebilir, hem sogutma ve
hem de soklama yapabilen ayr1 bir soguk oda gerekir. Imha edilecek hayvan, karkas ve i¢ organlarin, imhaya
sebep olan mikroorganizmalari ortadan kaldiracak yakma derecesinde bir yakma firminda yakilmasi
gerekmektedir. Yakma firinin yiiksek sicaklikta sterilizasyon sartlarina sahip olmasi gerekir. Ayrica sarta tabi
etlerin degerlendirilmesi i¢in kavurma kazani gibi gerekli diizenekler bulundurulur.

16) Insan tilketimine uygun olmayan etlerin ve diger kisimlarin hemen uzaklastirilmas1 miimkiin olmadig:
durumlarda giivenle muhafazasina uygun kilitlenebilir bir oda bulundurulur.

17) Uzaklastirilacag1 zamana kadar sindirim sistemi igerigi ve giibre birikimi igin 6zel bir yer gerekir.

18) Yeterli kapasitede, gerekli sogutma sistemine sahip, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir sogutma
ve soguk muhafaza odalar1 gerekir.

19) Atik sularin uygun bir sekilde tasfiyesi saglanir.

20) Tavsanlar ve deve kuslarinin kesimi, kirmiz1 et kombina ve mezbahalarinda ¢aligma izin belgesinde
belirtilmek suretiyle ve diger biiyiik ve kiiciikbas hayvanlarin kesiminin yapilmadig1 zamanlarda yapilabilir.

b) Pargalama Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Parcalama, kemikten ayirma ve paketleme igin yeterli genislikte, islemlerin hijyenik kurallara uygun
yapilmasini saglayacak sekilde diizenlenmis oda ve/veya odalar bulunur. Hazirlanmis et karigimlar1 ve bunlarin
ambalajlanmasi ayr1 odada yapilir. Bu odalarda termometre veya termograf bulunur.

2) Paketlenmis ve paketlenmemis et ile hazirlanmis et karisimlart ig¢in ayri ayri olmak {izere yeterli
kapasitede soguk ve/veya sok depolar bulunur.

3) Paket veya ambalaj materyallerinin depolandigi odalarin hijyenik kosullara uygun nitelikte ve
materyali bulastirabilecek odalarla hi¢ bir hava baglantis1 olmayan 6zellikte olmasi gerekir ve bu materyallerin
bu odalarda, kullanilacag1 zamana kadar ambalaj1 agilmaz.

4) Ambalajlama ve paketleme malzemelerinin, ambalajlama ve paketleme odasina hijyenik kosullarda
nakledilmesi saglanmalidir.

5) Pargalama, kemikten ayirma ve paketleme igin islemlerin hijyenik kosullarda yapilmasina imkan
verecek genislikte bir oda veya alanin bulunmasi halinde bu islemler i¢in ayr1 ayri odalara gerek yoktur.

6) Sakatat ve et pargalama iglemi ayni zaman igerisinde yapilacak ise bu islemler i¢in ayri odalar ve
ekipman gereklidir. Ancak, etin ve sakatatin parcalanma zamanlar1 ayri ise gerekli temizlik ve dezenfeksiyon
yapildiktan sonra ayn1 oda ve alet ekipman kullanilabilir.

7) Taze et ve sakatat ayr1 soguk depolarda muhafaza edilecektir. Ancak ambalajlanmis ve paketlenmis et
ve sakatat uygun bir fiziki ayirimin saglanmasi kosulu ile ayn1 soguk depoda muhafaza edilebilir.

8) Kombina veya mezbaha disinda bagimsiz olarak faaliyet gosteren bir pargalama tesisinde kanath
hayvan eti de pargalanmak istenirse, bu pargalama islemi kirmizi etin pargalandigi giin ve saatler disinda ve
arada gerekli temizlik ve dezenfeksiyon yapildiktan sonra gergeklestirilebilir.

¢) Soguk Depo Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Bunlar yeterli kapasitede ve gerekli sogutma sistemine sahip olmali ve sicakliklarini gdsterir
termometre veya termograf bulunmalidir.



2) Bu odalarin kapasitesi; 1 m2 ’lik alan igin biiyiikbas hayvanlarda en fazla 200 kilogram et, kiiclikbas
hayvanlarda en fazla 100-200 kilogram et, domuzlarda en fazla 150 kilogram et alacak sekilde olmalidir.

3) Soguk depo, sayet bir mezbaha veya kombina icerisinde ise karkaslarin iletilmesi i¢in; kesim salonu,
nakliye koridoru, nakliye platformu ve ilgili oldugu diger boliimlerle uygun baglantilara sahip havai ray hatti
bulunur. Soguk deponun tek basina karkas kabul ve sevk faaliyeti gostermesi durumunda ise yine nakliye
platformu ile uygun havai ray hatt1 baglantist olmalidir.

4) Soguk depo iginde karkas, et, sakatat ve bunlara ait iiriinlerin tabana veya duvarlara degmeden giris ve
¢ikisi ile depolanmasini saglayan paslanmaz dzellikte bir donanim bulundurulur.

d) Mamul Madde Uretim Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Uretilen iiriiniin 6zelligine uygun teknik donanima sahip yeterli biiyiikliikte iiretim, ambalajlama,
paketleme oda veya odalari ile soguk ve/veya sok muhafaza depolari bulunur.

2) Et ve mamul madde ile temas edecek aletlerin, makinelerin, kaplarin ve masalarin ¢atlama, ¢izilme ve
kirilmalara kargi dayanikli, temizlik ve dezenfeksiyona uygun ve paslanmaz materyalden yapilmis olmasi
gerekir.

3) Mamul maddelere katilan yardimci maddelerin ve katki maddelerinin depolanmasi i¢in ayri odalar
gerekir.

4) Ambalajlanmis ve/veya paketlenmis mamul maddeler ile ambalajlanmamis ve/veya paketlenmemis
mamul maddeler ayr1 soguk depolarda muhafaza edilir.

5) Isil islem i¢in kullanilan ekipmanda 1s1 kaydedicili bir termometre veya tele termometre bulunmalidir.

6) Dumanlama, kurutma ve olgunlastirma i¢in ayr1 ayri odalar bulunmalidir.

7) Kiirleme isleminde kullanilmak tizere ortam sicakliginin kontrol edilebildigi ve +10 0C’yi gegmeyen
sicaklikta bir oda gereklidir.

8) Mamul madde hamurunun tagindig1 paslanmaz nitelikteki tasima araglari, dolum oncesi temizlenip
dezenfekte edilmek suretiyle hazir tutulacaktir. Bu tagima araglari kapakli ve hava sizdirmaz olacaktir.

¢) Ambalajlama ve/veya Paketleme Tesislerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Bu tesislere; taze et, sakatat, hazirlanmis et, hazirlanmis et karigimlari, et ve sakatat trtinleri, kolay
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir paslanmaz materyalden yapili, su ve hava gecirmez 6zellikte tasima
kaplari igerisinde ve soguk zincirin kirilmasina imkan vermeyen nakliye araglari ile getirilir.

2) Biiyiik ambalaj ve/veya paketler halinde ithal edilen ya da bu sekilde {ilke iginde iiretilen et iriinleri
soguk zincirin kirtlmasina imkan vermeyen nakliye araclari ile getirilir.

3) Ambalajlama ve/veya paketleme ya da daha kiigiik dilim veya porsiyonlar haline getirilme islemi
hemen yapilmayacak ise bu maddeler tesise getirildikten hemen sonra soguk muhafazaya alinmalidir. Daha
sonra bu islemlerin yapildig1 ve ortam sicakliginin siirekli olarak azami +12 0C oldugu dilimleme ve
porsiyonlamanin yapildigi oda ve/veya odalara hijyenik sekilde nakledilmelidir.

4) Biiyiik ambalaj ve/veya paketler halinde ithal edilen ya da bu sekilde iilke i¢inde iiretilen et ve sakatat
iiriinleri, kombina igerisinde bulunan veya bagimsiz durumdaki bir et pargalama tesisi veya mamul madde iiretim
tesisi igerisinde daha kii¢lik dilim veya porsiyonlar haline getirilecek ise bu iglemlerin yapilacagi yer tesisin diger
boliimlerinden tamamen ayr1 olmali ve ortam sicakligi azami +12 0C’yi gegmemelidir.

5) Ambalajlama ve/veya paketleme ya da daha kii¢iik dilim veya porsiyonlar haline getirilme isleminin
yapildig1 odalar da termometre veya termograf bulunur.

f) Sakatat Temizleme ve/veya Isleme Yerlerinde Gerekli Ozel Sartlar

1) Mide ve bagirsak icinin bosaltilmasi ve temizlenmesi ve bunlarin islenmesi i¢in yeterli biiytikliikte ve
gerekli ekipmana sahip ayr1 odalar bulunur.

2) Diger sakatatlarin temizlenip hazirlanacagi ayr1 oda bulunur.

3) Sakatatlarin paketlenmesi i¢in ayr1 bir boliim gereklidir.

4) Sakatatlarin nakledilecegi ve/veya islenecegi zamana kadar muhafaza edilecegi soguk depo bulunur.
Sakatatlar, bu soguk depoya nakil sirasinda kesim salonu igerisinden gegirilmemelidir.

5) Mide veya igkembe ile bagirsaklarin bosaltilmasi ve temizlenmesi igin, asagida belirtilen kosullarin
saglanmasi gereklidir;

aa) Mide veya iskembe ile bagirsaklar, uygun havalandirma sistemi bulunan kapali devre mekanik aksam
i¢cinde taginmalidir.

bb) Ekipmanlar, bagirsaklarin mideden ayrilmasi ve midenin temizlenip bosaltilmasi islemleri hijyenik
olarak yapilmasina imkan verecek sekilde ayarlanmalidir. Bu ekipmanlar agiktaki taze etlerden uzakta en az 3
metre yiiksekliginde duvarlar ile ayrilmig ve gevresi tamamen kapatilmis 6zel bir yere yerlestirilmelidir.

cc) Makinelerin tasarimlar1 ve ¢alismalart amaca uygun olmali ve sakatatin bozulmasina yol agmamalidir.

¢¢) Havalandirma sistemi her tiirlii kokusmay1 onleyici ve hava yolu ile bulagsmay1 engelleyici bigimde
kurulup caligtirilmalidir.



dd) Bu makineler, atik suyu ve mide ve bagirsagin iginden ¢ikan artiklar1 kapali devre sistem ile tahliye
edecek ekipmanlarla donatilmis olmalidir.

ee) Midenin ve bagirsaklarin izleyecegi yol ile taze etlerin takip edecekleri yollar birbirinden belirli bir
mesafede ayr1 olmalidir. Mide ve bagirsak kisimlari bosaltilip temizlendikten hemen sonra hijyenik kosullarda
uzaklastirilmalidir.

ff) Mide ve bagirsaklara, taze etleri isleyen personel tarafindan dokunulmamalidir. Mide ve bagirsaklarla
ugrasan personelin taze etlerin islendigi yerlere gegisleri yasaklanmalidir.

6) Hayvanlarin bagirsak, mide veya iskembeleri ile ilgili islemler, yukarida belirtilen kosullarin
saglanmasi halinde ayni odada yapilacak ise bunlarin birbirine bulasmalarina engel olunmalidir.

7) Mide ve bagirsaklarin diger sakatattan ayri olarak hazirlanmasi, temizlenmesi ve uygun bir fiziki
ayirim saglanmamis ise ayr1 yerde depo edilmesi gerekmektedir.

g) Domuz Kombina ve Mezbahalarinda Gerekli Ozel Sartlar

Domuz 1 inci, 2 nci ve 3 iincii sinif mezbahalar1 ve kombinalarinda, bu Yonetmeligin mezbahalarla ilgili
boliimlerinde belirtilen teknik ve hijyenik sartlara ilaveten kesim salonunda, sersemletme, bas ve gdévdenin
hasglanmasi, tliylerinin yolunmast ve kalan tiiylerin itiilmesi, karkasin duslanmasi igin ayri ayri olmak {izere
gerekli alet ve ekipmanlar ile kesim salonunda yaglar ve bdbrekler i¢in bir ¢alisma platformu bulundurulmalidir.

DORDUNCU BOLUM
2 ve 3 iincii Sinif Mezbahalarda Gerekli Genel ve Ozel Teknik ve Hijyenik Sartlar

2 nci Siif Mezbahalarda Gerekli Genel ve Ozel Teknik ve Hijyenik Sartlar

Madde 8 — 1 inci sinif mezbahalarda aranilan tiim sartlara haiz olmayip ancak asagida belirtilen sartlara
sahip ve kombina igerisinde bulunabilen bu mezbahalar giinde en fazla 18 kesim iinitesi hayvan kesebilirler.

2 nci sinif mezbahalardan bu Yo6netmeligin 6 nct maddesinin (a), (b), (¢), (e), (f), (g), (&), (h), (j), (k), (),
(m), (n), (0), (6), (p), (r), (s), (w), (i), (y) bentleri ile 7 nci maddesinin (a) bendinin (2), (7), (8), (12), (13), (17),
(19) ve (20) numarali alt bentlerindeki hiikiimleri ile birlikte asagidaki sartlarin yerine getirilmesi zorunludur:

1) Atik suyun tahliyesi i¢in yeterli kanal sisteminin bulunmasi gerekir.

2) Bu Yonetmeligin 6 nct maddesinin (1) ve (s) bendinde sayilan sartlardan sadece elle ve kolla kumanda
edilmeyen tipte musluk istenmeyecektir.

3) Kesime gelen hayvanlarin bekletilmesi i¢in mezbahanm yaninda veya mezbahaya yakin mesafede
biiylikbas hayvanlar i¢in hayvan basina 3 m2 kiigiikbas hayvanlar igin hayvan basina 0.7 m2 ve domuzlar i¢in
hayvan basma 1 m2 olacak sekilde, kolay temizlenip dezenfekte edilebilir 6zellikte, dayanikli, su gegirmez
zemine, gerektiginde hayvanlar1 yemlemek ve sulamak igin gerekli diizeneklere, yeterli su ve drenaj sistemine
sahip acik ve kapali hayvan bekleme yerlerinin bulunmasi gerekir.

4) Hasta veya hastaligindan siiphe edilen hayvanlarin daha detayli muayenesinin yapilabilmesi ve
miisahade altina alinmasi amaciyla diger padoklardan ayr bir yerde kapali ve kilitlenebilir bir oda gereklidir.

5) Kesimin yapildig: salon, tiim islemlerin rahatlikla yapilabilecegi biiyiikliikte ve gerekli ekipmana sahip
olmalidir. Farkl tiirdeki hayvanlarin kesimi ayr1 ayr1 zamanlarda yapilir. Hayvan tiirleri igin ayr1 ayr1 kesim
salonu veya boliimii istenmez. Kesim salonu havalandirma ve buhar tahliyesine imkan verecek bir yiikseklige
sahip olmalidir.

6) Iskembe ve bagirsaklar ile diger insan gidasi olarak tiiketilen sakatatin temizlenecedi ve/veya
islenecegi ayr1 ayri odalar bulunur. Bu tip mezbahalarda 7 nci maddenin (f) bendinin 5 numarali alt bendi
hiikiimleri uygulanmaz.

7) Hasta veya hastaliktan stipheli hayvanlarin kesimi, saglikli hayvanlarin kesimi yapildiktan sonra
yapilmalidir. Daha sonra kesim salonu tiim alet ve ekipmani ile birlikte temizlik ve dezenfeksiyona tabi
tutulmalidir.

8) 2 nci sinif mezbahalar kesim salonunda yapilan islemlerin hijyenini ve soguk depolardaki muhafaza
kosullarint olumsuz etkileyeceginden uygun goriilen ve caligma izin belgesinde belirtilen giinliik kapasitelerinin
iizerinde kesim yapamazlar.

9) Imhasi gereken hayvan, karkas ve i¢ organlarin, ya imhaya sebep olan mikroorganizmalari ortadan
kaldiracak yakma derecesinde bir yakma firininda yakilmasi veya sizdirmazlik sartlarina sahip imha
cukurlarinda iizerlerine sdbnmemis kire¢ atilmasi gerekmektedir. Yakma firininin yiiksek sicaklikta sterilizasyon
sartlarma sahip olmasi gerekir.

10) Siipheli etlerin konulmasi, sarta tabi etlerin degerlendirilmesi amaciyla soguk depo ve kavurma
kazani bulunmalidir. Bu soguk depoda ayni zamanda hem sogutma ve hem de soklama yapilabilmelidir.



3 iincii Simif Mezbahalarda Gerekli Genel ve Ozel Teknik ve Hijyenik Sartlar

Madde 9 — 1 inci simif mezbahalarda aranilan tiim sartlara haiz olmayip ancak asagida belirtilen sartlara
sahip bu mezbahalar giinde en fazla 8 kesim {nitesi hayvan kesebilirler. Kombina biinyesinde bu tip mezbaha
bulunamaz.

3 {incii sinif mezbahalardan bu Yoénetmeligin 6 nc1 maddesinin (a), (¢), (e), (&), (h), (j), (k), (m), (p), (1),
(s), (), (y) bentleri ile 7 nci maddesinin (a) bendinin (7), (12), (13), (19) ve (20) numarali alt bentlerindeki
hiikiimleri ile birlikte agsagidaki sartlarin yerine getirilmesi zorunludur:

1) Rampalarin, hayvanlarin rahatlikla indirilmesini saglayacak ve nakil araclarmin yanasmasina imkan
verecek sekilde olmasi saglanir.

2) Zeminin; su gecirmez, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden yapilmasi, kesimin
yapildig1 salon, soguk depo ve koridorlarda suyun birikmemesi igin kanallara dogru yeterli egime sahip olmasi
gerekir.

3) Kesimin yapildig: salonun, tiim iglemlerin rahatga yapilabilecegi biiyiikliikte ve gerekli ekipmana sahip
olmasi gerekir. Farkli tiir hayvanlar farkli zamanlarda kesilir. Hayvan tiirleri i¢in ayr1 ayr1 kesim salonu veya
boliimii istenmez. Kesim salonu havalandirma ve buhar tahliyesine imkan verecek bir yiikseklige sahip
olmalidir.

4) Yerde kesim yapilmaz. Kesim ve takip eden iglemlerin askida yapilmasimi saglayacak bir sistem
bulunur. Bu aski sisteminin, bagsi kesilmis govde ile zemin arasinda en az 25 cm lik bir mesafeyi saglayacak bir
ylikseklige sahip olmasi gerekir.

5) Hasta veya hastalifindan siiphe edilen hayvanlarin daha detayli muayenesinin yapilabilmesi ve
miisahade altina alinmasi amaciyla diger padoklardan ayri bir yerde kapali ve kilitlenebilir bir oda gereklidir.

6) Bu Yonetmeligin 6 nct maddesinin (1) bendinde sayilan sartlardan sadece elle ve kolla kumanda
edilmeyen tipte musluk istenecektir.

7) Mezbahada kullanilan aletler, masalar, tasima kaplari, askiliklar, caraskal, ete zarar vermeyecek,
kolayca temizlenip dezenfekte edilebilecek paslanmaz materyalden yapilmis olmalidir.

8) Mezbahada calisan personelin kullanimina mahsus tuvalet ve lavabolarin ¢alisma alanlarina dogrudan
acilmamasi ve her isg¢i icin elbiselerini koyacaklari 2 boliimlii dolaplarin bulundugu ayr1 bir oda gereklidir.

9) iskembe ve bagirsak ile insan gidasi olarak tiiketilen diger sakatatin temizlenmesi icin ayr1 ayr1 oda
veya bolme bulundurulur. Bu mezbahalarda 7 nci maddenin (f) bendinin 5 numarali alt bendi hiikiimleri
uygulanmaz.

10) Kasaplik hayvan ve etlerinin naklinde kullanilan tasitlarin temizlik ve dezenfeksiyonu igin yeterli
imkanlara sahip yerler bulundurulur.

11) Giibre giinliik olarak uzaklagtirilir.

12) Hasta hayvanlarin kesimi, saglikli hayvanlarin kesimi tamamlandiktan sonra yapilacak ve kesim
sonrasi tiim mezbaha, igerisindeki alet ve ekipmanlarla birlikte temizlik ve dezenfeksiyona tabi tutulacaktir.

13) Kesime gelen hayvanlarin bekletilmesi i¢in mezbahanin yaninda veya mezbahaya yakin mesafede
biiylikbas hayvanlar i¢in hayvan basina 3 m2 kiiciikbag hayvanlar i¢in hayvan bagina 0.7 m2 ve domuzlar i¢in 1
m2 olacak sekilde kolay temizlenip dezenfekte edilebilir 6zellikte, dayanikli ve su gecirmez zemine ve
gerektiginde hayvanlar1 yemlemek ve sulamak igin gerekli diizeneklere ve yeterli su ve drenaj sistemine sahip
acik ve kapali hayvan bekleme yerlerinin bulunmasi gerekir.

14) Hasta veya hastaligindan siiphe edilen hayvanlarin daha detayli muayenesinin yapilabilmesi ve
miisahade altina alinmasi amaciyla diger padoklardan ayr1 bir yerde kapali ve kilitlenebilir bir oda gereklidir.

15) Stipheli etlerin konulmasi, sarta tabi etlerin degerlendirilmesi amaciyla soguk depo ve kavurma
kazani bulunmalidir. Bu soguk depoda ayni zamanda hem sogutma ve hem de soklama yapilabilmelidir.

16) imhas1 gereken hayvan, karkas ve i¢ organlarin, ya imhaya sebep olan mikroorganizmalar1 ortadan
kaldiracak yakma derecesinde bir yakma firminda yakilmasi veya sizdirmazlik sartlarina sahip imha
cukurlarinda iizerlerine sonmemis kire¢ atilmasi gerekmektedir. Yakma firmin yiliksek sicaklikta sterilizasyon
sartlarina sahip olmasi gerekir.

17) 3 iincii sinif mezbahalar kesim salonunda yapilan islemlerin hijyenini ve soguk depolardaki muhafaza
kosullarint olumsuz etkileyeceginden uygun goriilen ve caligma izin belgesinde belirtilen giinliik kapasitelerinin
iizerinde kesim yapamazlar.

BESINCI BOLUM
Calisma Izni Alinmis Olan Tesislerde Calisma Esnasinda Uyulacak Hususlar

Personel, Bina ve Ekipman ile Tlgili Hususlar
Madde 10 — Calisma izni alinan tesislerde personel, bina ve ekipman yodniinden asagida belirtilen
hususlarin yerine getirilmesi zorunludur:



a) Personel, bina ve ekipmanin temizligine azami itina gosterilmesi gerekir.

b) Et ve et {irlinleri ile temasta bulunan personelin, kolay temizlenebilir, acik renkli temiz baglik, ¢izme
veya Ozel ayakkabi, eldiven, ¢alisma kiyafetleri ve koruyucu kiyafetler giymesi ve bu kiyafetlerin renklerinin
kirli ve temiz bdliimlerde calisanlar igin farkli olmasi gerekir. Her caligma giinii basinda temiz g¢alisma
kiyafetleri giymesi ve gerektiginde giin icerisinde bu kryafetlerini degistirmesi gerekir.

c) Et ve et triinleri ile ugrasan tiim personelin giin boyunca bir¢ok kez, 6zellikle ige ara verip tekrar
basladiginda ellerini iyice temizlemesi ve dezenfekte etmesi gerekir. Hasta hayvan veya enfekte et ve diger
maddelere dokunan kisilerin ellerini, kollarm1 ve kullandiklari aletleri nce soguk su ve sonra sicak su ile
dikkatlice yikadiktan sonra dezenfekte etmesi gerekir.

¢) Et ve et iiriinleri ile ilgili hi¢bir boliimde sigara i¢ilmez.

d) Personelin tiiketimi i¢in isletmeye getirilen yiyecek ve iceceklerin et ve et iirtinleri ile ilgili boliimlere
sokulmasi yasaktir.

e) Sakatatin temizlenmesi ve islenmesinde ¢alisan personelin ete, etle galisan personelin de sakatata
dokunmamasi gerekir.

f) Tesise, kesim i¢in gelenler disinda hayvan sokulmaz.

g) Hasere, kemirici ve diger zararlilara karsi bir program dahilinde periyodik olarak miicadele yapilir. Bu
amagla kullanilan maddeler ile tesiste kullanilan deterjan, dezenfektan ve benzeri kimyasal maddeler iiretim ile
ilgili boliimlerle baglantis1 olmayan ayri bir oda veya dolapta, kilit alinda muhafaza edilir ve bu is i¢in
gorevlendirilmis personel tarafindan kullanilir. Kullanilan deterjan, dezenfektan ve benzeri kimyasal maddelerin
Saglik Bakanligindan izinli olmasi gerekir.

g) Deterjan, dezenfektan ve benzeri maddeler et ve et iiriinleri ile dogrudan temas edecek sekilde
kullanilamaz. Bu maddelerin ¢aligma ekipmanina zarar vermeyecek Ozellikte olmasi ve ayri bir odada
muhafazasi gerekir.

h) Sehir sebeke suyu disindaki bir kaynaktan su temini halinde su kaynag: her tiirlii kirlenmelere karsi
korunur ve suyun dezenfeksiyonu bir plan dahilinde yapilir.

1) Kullanilan suyun, resmi bir kurum tarafindan usuliine uygun sekilde alinan numunelerinde her ay
bakteriyolojik ve 3 ayda bir kimyasal analizleri yapilir ve sonuglar1 saklanir.

i) Igme suyu niteliginde olmayan sular buhar iiretimi, sogutma ekipmaninin sogutulmas1 ve yangin
disinda kullanilmaz.

j) Caligma boliimlerine ilgili personel haricindeki kisilerin giris ¢ikist yasaktir.

k) Kullanilan tiim alet ve ekipmanin diizenli olarak temizlik ve bakimi yapilir, bunlar ¢alisma giinii
boyunca ve i bitiminde dikkatlice temizlenip, dezenfekte edilir, amaci diginda ve ilgili bulundugu boliim disinda
kullanilamaz ve bulundurulmaz. Bulasma olmasi durumunda derhal temizlenip dezenfekte edilir. Deterjan,
dezenfektan ve benzeri maddeler kullanildiktan sonra alet ve ekipman igilebilir nitelikte su ile durulanir.

1) Etlerin ve et tagima araglarinin zemin, duvar ve tavanla temas etmemesi saglanir.

m) Bina ve ekipmanlarin, ¢alisma izni alinmasina esas genel ve &zel teknik ve hijyenik kosullarin
aksamadan devamini saglayacak sekilde diizenli bakim ve onarimlar1 yapilacaktir.

n) Tesisler amagclar1 disinda kullanilamaz.

Kesim ve Deri Yiizme ile Tlgili Hususlar

Madde 11 — Kesim ve deri ylizme hijyeni yoniinden su hususlara dikkat edilmesi zorunludur:

a) Kasaplik hayvanlarin mezbahaya mense sahadetnamesi veya veteriner saglik raporu ile getirilmesi
mecburidir.

b) Hayvanlarin kesim yerine getirilmesi hayvanlari strese sokmayacak sekilde yapilir. Yerde kesim kesin
olarak yapilmaz. Kesim islemi hayvanin en az diizeyde ac1 ¢gekmesini saglayacak sekilde, kesim ve takip eden
islemler kombina, 1 inci ve 2 nci sinif mezbahalarda havai ray hattinda, 3 {incii sinif mezbahalarda ise aski veya
caraskalda yapilir.

¢) Kesimden sonra kanin tamamen akitilmasi saglanir ve kan degerlendirilecek ise temiz tasima
kaplarinda toplanir.

¢) Derinin geciktirilmeden, tam olarak ve karkasi bulagtirmadan yiizilmesi gerekir.

d) i¢ organlar kanm akitilmasindan sonra en ge¢ yarim saat igerisinde ¢ikarilir.

e) Govdeden ayrilan basin ve cikarilan i¢ organlarin hangi karkasa ait oldugunun belirlenmesi
numaralama veya benzer bir sistem ile saglanir.

f) Ceyreklerden daha kiiciik parcalara ayrilma sadece parcalama kismi olan tesislerde yapilir.

g) Muayenesi tamamlanmayan karkas ve sakatat muayene alanindan ¢ikarilamaz, parcalanamaz veya
baska iglemlere tabi tutulamaz ve muayenesi tamamlananlarla temas ettirilmez.

§) Kasaplik hayvanlarin mezbahaya sevki, kesim 6ncesi ve kesim sonrasi saglik kontrolii ve muayene
hizmetleri etlerin damgalanmasi, islem gordiikten sonra yenmesine miisaade edilecek etlere uygulanacak
islemler, imha edilecek etler, slipheli etler ve bagka yerlerden kesilmis olarak getirilen etlere yapilacak islemler
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h) insan tiiketimine uygun bulunmayan et ve sakatat diger et ve sakatat ile temas ettirilmeden miimkiin
oldugunca kisa siirede 6zel oda veya kaplarda depolanmak {izere ¢alisma alanlarindan uzaklastirilir.

1) Kesim sonrasi muayene tamamlanmadan once bagka hayvanlarin kaninin veya sakatatinin ayni yerde
toplanmasi halinde s6z konusu karkas veya i¢ organlarin birinin insan tiiketimi i¢in uygun bulunmamasi
durumunda kan ve sakatatin tamami imha edilir.

1) 1 inci simif mezbahalar yillik kesim kapasitelerinin % 0.1°i oraninda, il miidiirligiiniin yaptig1 hastalik
taramalar1 sonucunda, hastalik tespit edilerek veya hastaliktan siipheli olarak kesime sevk edilen hayvanlarin
kesimini yaparak etlerinin uygun sekilde muamele gérmesinden sorumludur.

Etin ve Sakatatin Parcalanmasi ile ilgili Hususlar

Madde 12 — Parcalanacak etlerle ilgili olarak su hususlara dikkat edilmesi gerekir:

a) Pargalama, kemikten ayirma, ambalajlama ve paketleme sirasinda etin i¢ sicakliginin +4 0C veya daha
diistik olmasi, karaciger, bobrek ve basin sicakligmmin +3 0C veya daha diisiik olmasi, par¢alama odasinin
sicakligmin da +12 0C yi gegmemesi gerekir.

b) Pargalama isleminin mezbaha ile ayni yerde bulunan bir tesiste yapilmasi durumunda et sicak iken
parcalanabilir. Bu durumda etin geciktirilmeden parcalama odasina getirilmesi ve parcalamay1 takiben hemen
uygun bir sogutma odasina nakledilmesi gerekir.

c) Et, pargalama tesisine gelir gelmez pargalanmayacaksa, bekleyecegi siireye bagli olarak soguk depo
veya sok muhafaza deposuna alinmalidir.

¢) Parcalama islemi sonucunda ortaya ¢ikan artiklar kapakli kaplarda toplanarak en kisa siirede galigma
alanlarindan uzaklastirilir. Parcalanmis et ve sakatat baska bir islem yapilmayacaksa en kisa siirede soguk
depoya nakledilmelidir.

Mamul Madde Uretimi ve Muhafazasi ile Tlgili Hususlar

Madde 13 — Mamul madde iiretiminde su hususlara dikkat edilmesi gerekir:

a) Mamul madde iiretimi i¢in kontrolii yapilmis hammadde, yardimc1 madde ve katki maddeleri kullanilir.

b) Mamul madde iiretiminde, iriiniin bilesimine katilmasina izin verilenler haricinde her hangi bir
maddenin ne amacla olursa olsun kullanilmasi yasaktir.

¢) Uriiniin teknolojisi baska bir sicaklik derecesini gerektirmedikge {iretim islemlerinin yapildig1 odalarin
sicakligl +12 0C’yi gecemez.

¢) Uretilen mamul maddenin niteligine gére uygulanmasi gereken teknolojik islemlere ve muhafaza
sartlarma aynen uyulur. Muhafaza odalarinin dereceleri iiriiniin 6zelligine uygun olarak ayarlanir ve odalarin
kapasitesinin iizerinde depolama yapilmaz. Muhafaza odalarinda {irlinlerin zemine ve duvarlara temas etmeden
depolanmasini saglayacak bir diizenek bulunur.

d) Et ve sakatat, et {irlinleri liretim tesisine gelir gelmez hemen igslem gérmeyecek ise soguk depo veya
sok muhafaza deposuna alinmali ve taze etlerin +4 0C ve sakatatin +3 0C, dondurulmus et ve sakatatin -12 0C
ve derin dondurulmus et ve sakatatin -18 0C sicakliktan daha yiiksek dereceli odalarda depolanmamasi gerekir.

Ambalajlama ve Paketleme ile flgili Hususlar

Madde 14 — Ambalajlama ve paketleme islemlerinde asagida belirtilen hususlara dikkat edilmesi
gerekir:

a) Ambalajlama malzemelerinin hijyenik olmasi, etin ve sakatatin, hazirlanmig et ve hazirlanmis et
karigimlarinin mamul maddenin organoleptik 6zelliklerini bozmamasi, bunlara insan sagligi icin zararli olan
maddeleri bulagtirmamasi ve yeterince dayanikli olmasi gerekir.

b) Paketleme materyali temizlenmeye ve dezenfeksiyona uygun degilse veya paslanmaya miisait ise
yeniden kullanilmasina izin verilmez.

c¢) Taze et, sakatat, hazirlanmis et ve hazirlanmis et karisimlart ve mamul maddeler mutlaka koruyucu bir
ambalajla sarilir. Ambalajlananlar paketlenmelidir. Ambalajli iiriinlerin konuldugu paketler yalniz bir gesit {irlinii
ierir.

¢) Ambalajlanmis ve paketlenmis et, sakatat ve mamul madde ile bunlarin ambalajlanmamis ve
paketlenmemis olanlar1 ayr1 yerlerde depolanir.

d) Her hayvan tiirline ait taze et, hazirlanmis et ve hazirlanmis et karigsimlari, sakatatlar ve et tiriinleri igin
ambalajlama ve paketleme ayr1 boliimlerde yapilir.

e) Taze parga et ve sakatat ambalajlandiginda, bu islem pargalamadan hemen sonra ve hijyen kurallarina
uyularak yapilmali ve ambalajlamadan sonra hemen soguk depoya alinmalidir.

f) Parcalama, kemikten ayirma, ambalajlama ve paketleme islemlerinin hijyenik olarak ve bir arada
yapilabilmesi i¢in asagidaki kosullarin saglanmasi gereklidir:

1) Bu islemlerin bir arada ve hijyenik olarak yapilmasina imkan verecek genislikte bir oda veya alan,



2) Ambalajlama ve paketleme malzemesinin iiretildigi yerde ve tretildikten hemen sonra koruyucu bir
orti ile sarilmus,

3) Buradan, parcalama tesisine hijyenik bir sekilde getirilmis, pargalama tesisinde taze eti kontamine
edebilecek odalarla hava baglantis1 olmayan; hijyenik, tozsuz, hasere ve kemirgen giremeyen bir odada
muhafaza edilmis,

4) Bu odadan en kisa siire igerisinde par¢alama odasina hijyenik sartlarda getirilmis,

olmalidir.

Sogutma ve Soguk Muhafaza ile flgili Hususlar

Madde 15 — Sogutma ve soguk muhafaza esnasinda su hususlara dikkat edilmesi gerekir:

a) Etin muayeneden sonra hemen sogutulmasi karkas ve parga etlerin i¢ sicakliginin +4 0C’den, sakatatin
ise +3 0C’den daha diisiik derecelerde sabit tutulmasi gerekir.

b) Dondurulan karkas, parca etler ve sakatatin i¢ sicakligiin -12 0C veya daha diisiik derecelerde olmasi
ve daha sonra da derin dondurulmus et ve sakatatin -18 0C den daha diisiik derecelerde depolanmasi gerekir.

c) Karkaslar soguk depoda birbirine degmeyecek ve hava akimini engellemeyecek sekilde asili halde
sogutulur ve muhafaza edilir. Belirlenmis kapasitenin iizerinde depolama yapilamaz.

¢) Dondurulmus karkas veya parga etlerin donduruldugu tarihi belirtir bir isareti tagimasi gerekir.

d) Ayr tiirlere ait karkaslar ayr1 depolarda depolanur.

e) Karkaslar ile sakatatlar ayr1 depolarda depolanir.

f) Depolama odalarinin silar1 diizenli ve otomatik olarak kaydedilir.

g) Soguk ve sok depo ile muhafaza odalari, et, sakatat ve mamul madde igin ayr1 ayri olur ve bu odalarda
bunlarin disinda herhangi bir madde ve malzeme bulundurulamaz.

g) Depolar, iirlinlerin tamammin sevk edildigi zamanlarda veya gerek goriildiigii durumlarda tamamen
bosaltildiktan sonra temizlenip dezenfekte edilir.

h) Depolar amaci diginda kullanilmaz ve depolamada etin ve sakatatin duvar ve zeminle temasi
engellenir, oda kapasitesi lizerinde depolama yapilmaz, depolama sekli hava sirkiilasyonunu engellemeyecek
sekilde olur.

1) Ambalajlanmis ve paketlenmis iriinlerle ambalajlanmamis ve paketlenmemis iriinler ayni depoda
muhafaza edilmez.

Sevk Yeri ve Nakillerle ilgili Hususlar

Madde 16 — Kasaplik hayvanlarin, etlerin, hazirlanmis et ve hazirlanmis et karisimlariin, sakatatin ve
mamul maddelerin nakillerinde su hususlara dikkat edilmesi gerekir:

a) Kasaplik hayvanlarin, etlerin, hazirlanmis et ve hazirlanmig et karigimlarinin, sakatatin ve mamul
maddelerin nakliyesinde kullanilan tagima araglarinin her tagima sonunda desarjli 6zel bir boliimde yikanmasi ve
dezenfekte edilmesi gerekir.

b) Etler, hazirlanmis et ve hazirlanmig et karisimlari, sakatat ve mamul maddeler uygun sogutma
sistemine sahip araglarla taginir. Bu tasitlarin tasima siiresince istenilen sicakligi muhafaza edecek nitelikte
olmasi ve i¢ yiizeylerinin; diizgiin, paslanmaz ve bunlarin organoleptik &zelliklerini etkilemeyecek veya bu
maddeleri insan sagligina zararli hale getirmeyecek bir malzemeden yapilmis, temizlik ve dezenfeksiyona uygun
nitelikte olmasi gerekir. Yiikleme ve bosaltmanin daha kolay ve hijyenik olarak yapilmasi araglarda uygun
diizeneklerin bulunmasi gerekir.

¢) Tasima araglar1 iginde paketlenmemis etleri paketlenmis et ve sakatattan koruyacak uygun bir fiziki
ayirma saglanmadikca nakiller ayn1 aragla yapilmaz.

¢) Temizlenmemis veya haslanmamis iskembe; deriler, yiiziilmemis bas ve ayaklar et, i¢ organ veya
mamul maddeler ile birlikte tasinmaz.

d) Donmus olanlar hari¢ karkaslar yarim veya ¢eyrek pargalar halinde tasima araglarinda asili ve uygun
bir ambalajla saril1 olarak nakledilir.

e) Diger pargalar ve sakatat paslanmaz tasima kaplar ile paketlenmis olarak veya su ve yag sizdirmasiz
kaplar igerisinde nakledilir.

f) Yiikleme ve sevk yerlerinin etin ve diger lriinlerin rahatlikla ve hijyenik olarak yiiklenmesini
saglayacak ve nakil araclarinin yanagmasina imkan verecek yapida olmasi gerekir.

g) Nakil araglar1 baska isler i¢in kullanilmaz.



ALTINCI BOLUM
Sorumlu Yénetici, Muayene Veteriner Hekimi ve Kontrolér ile flgili Hususlar

Sorumlu Yéneticinin Gorevi, Sorumlulugu ve Goreve Baslamasi

Madde 17 — Kombina ve mezbahalarda veteriner hekim, bu Ydnetmelik kapsamindaki diger tesislerde
ise veteriner hekim, gida mithendisi ve ziraat fakiiltelerinin gida bilimi ve zootekni boliimii mezunlar: sorumlu
yoneticilik yapabilir.

Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislerde sorumlu yonetici ¢alistirilmast zorunludur. Sorumlu yoneticinin
gorevleri, sorumluluklart ve goreve baslamasiyla ilgili hususlar asagida belirtilmistir.

a) Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislerin yonetmelik hiikiimlerine ve gida mevzuatina uygun faaliyet
gostermesinden, et, sakatat ve {iriinlerinin sagliga uygun bir sekilde iiretilmesi, etlerin pargalanmasi, sogutulmasi,
muhafazasi, ambalajlanmasi, paketlenmesi, nakledilmesi, ¢alisan personelin saglik kontrolii ve egitimi, yan
iiriinler ile olusan atik ve artiklarin uygun sekilde tahliyesinden isverenle birlikte sorumludur.

b) Kesilen hayvanlarin sayisi, elde edilen et miktari, tespit edilen hastaliklar ve siipheli, sarta tabi ve imha
edilecek et, sakatat ve yan iriinlere yapilan islemler ve tesisin faaliyet konusu ile ilgili tiim kayitlarin diizenli
olarak tutulmasini saglamak zorundadir.

c¢) Tesis sahibi, sorumlu ydneticinin goérevlerini yerine getirmesinde kullanacag: her tiirlii arag, gereg ve
imkani1 saglamak zorundadir.

¢) Sorumlu ydneticinin goreve baslamasi, kayitli bulundugu meslek odasindan alinacak belge iizerine,
noter onayli sdzlesme ile yapilir. Noter onayli sdzlesmede, sozlesme siiresi ile calisma giin ve saatleri
belirtilmelidir. Yapilan sozlesmenin bir 6rnegi sézlesmenin yapildig: tarihten itibaren 7 giin igerisinde yetkili
merciye gonderilir.

d) Sorumlu ydnetici isten ayrilmak istedigi takdirde bu durumu bir ay 6nceden calistig1 tesis idaresine ve
tesisin bulundugu yerdeki yetkili merciye yazili olarak bildirmek zorundadir. Sorumlu yoneticinin isten
¢ikartilmak istenmesi halinde ayn1 islemlerin tesis idaresince yapilmasi ve bu siire igerisinde yeni bir sorumlu
yoneticinin istihdami zorunludur.

e) Sorumlu yoneticiler calisma giin ve saatleri i¢erisinde bagka bir iste caligamazlar.

f) 3 iinci sinif mezbahalarda sorumlu ydnetici ayn1 zamanda muayene veteriner hekimi olarak da gorev
yapabilir.

Muayene Veteriner Hekiminin Gorevi, Sorumlulugu ve Goreve Baslamasi

Madde 18 — Kombina ve mezbahalarda asagida siralanan gorevleri yapmak iizere her kesim hatt1 ve
vardiya basina bir kisi olmak iizere yeterli sayida muayene veteriner hekimi calistirilmasi zorunludur.

Muayene veteriner hekimin gorevleri, sorumluluklar1 ve goreve baslamasiyla ilgili hususlar asagida
belirtilmistir.

a) Muayene veteriner hekimi hayvanlarin kesiminden 6nce ve kesimden sonraki tiim muayenelerinin
yapilmasindan iiretilen et, sakatat ve {iriinlerinin her kombina veya mezbaha i¢in yetkili merci tarafindan verilen
¢alisma izin numarasini tasiyan damgalarla damgalanmasindan sorumludur.

b) Muayene veteriner hekimi hayvanlari kontrol etmeden hayvanlar kesilemez ve kesimden sonraki
muayeneler tamamlanmadan karkas, sakatat ve yan iiriinler kesim salonundan ¢ikarilamaz.

¢) Muayene veteriner hekimi kesim i¢in gelen hayvanlarda, karkasta, ette, sakatatta ve yan {irinlerde
kontrol ve muayene amagli her tiirlii testi yaptirmaya yetkilidir.

¢) Kesilen hayvanlarin sayisi, elde edilen et miktari, tespit edilen hastaliklar ve siipheli, sarta tabi ve imha
edilecek et, sakatat ve yan iirlinlere yapilan islemlerle ilgili tiim kayitlar1 diizenli olarak tutmak zorundadir.

d) Sorumlu yonetici ile kombina veya mezbaha sahibi, muayene veteriner hekimin gorevini yapmasinda
her tiirlii kolaylig1 gostermekle yiikiimliidiir.

e) Muayene veteriner hekimi; sorumlu yonetici tarafindan, kombina veya mezbahada iiretilen et, sakatat
ve driinlerinin sagliga uygun oldugunu beyan eden belgeyi veteriner saglik raporuna cevirerek onaylar ve canli
hayvan ile et, sakatat ve {riinlerinin nakliyesinde kullanilan araglarin bu Yonetmelikte belirtilen sartlara
uygunlugunu, temizlik ve dezenfeksiyonunun uygun bir sekilde yapilip yapilmadigini kontrol eder.

f) Muayene veteriner hekiminin goreve baslamasi, kayith bulundugu meslek odasindan alinacak belge
iizerine, noter onayli sozlesme ile yapilir. Yapilan sdzlesmenin bir 6rnegi sdzlesmenin yapildig: tarihten itibaren
7 giin igerisinde yetkili merciye gonderilir.



g) Muayene veteriner hekimi gorevden ayrilmak istedigi takdirde, bu durumu yetkili merciye yazili olarak
bildirmek zorundadir. Gorevden ayrilma halinde tesis sahibi tarafindan yeni muayene veteriner
hekiminin/hekimlerinin istthdami zorunludur.

§) Muayene veteriner hekimleri calisma giin ve saatleri icerisinde baska bir iste calisgamazlar.

Kontroloriin Gorev ve Yetkileri

Madde 19 — Kombina ve mezbahalarda veteriner hekimler, bu Yonetmelik kapsamindaki diger
tesislerde ise veteriner hekim, gida miihendisi, ziraat fakiiltelerinin gida bilimi ve zootekni bolimii mezunlar
kontroldr olarak gorev yapabilir.

Kontroloriin gorev ve yetkileri asagida belirtilmistir.

a) Kontrolor tesisteki teknik, hijyenik ve saglik sartlarin1 denetlemekle gorevlidir.

b) 11 ve ilce miidiirliigii, tesis sahibi ve sorumlu yonetici, kontroloriin gorevini yapmasinda her tiirlii
kolaylig1 gostermekle yiikiimliidiir.

¢) Kontrolor, tesislerde kontrol ve muayene amacl her tiirlii testi yaptirmaya yetkilidir.

YEDINCI BOLUM
Yikimlilikler

Hastahk Bildirimi

Madde 20 — Hayvan hastalig1 veya sebebi belli olmayan hayvan 6liimleri goriiliirse, sorumlu ydnetici bu
durumu yetkili merciye bildirmekle yiikiimliidiir.

Personel Bildirimi

Madde 21 — Sorumlu ydnetici, kendisi ile birlikte, muayene veteriner hekimi, tabip ve diger saglik ve
teknik personelin isimleri ve yaptig1 gérevleri her yil yetkili merciye bildirir.

Personel Egitimi

Madde 22 — Tesislerde c¢aligsan personelin yeni gelismelere paralel olarak mesleki ve teknik bilgilerinin
artirilmasi amactyla calistig1 isletmenin faaliyet gosterdigi konularda resmi veya mesleki kuruluslarca agilacak
kurs ve hizmet i¢i egitim seminerlerine katilmalart halinde masraflari tesis idaresince karsilanir. Ayrica sorumlu
yonetici tarafindan ihtiya¢ duyulan konularda diizenli olarak egitimler yapilir.

Laboratuvar Muayeneleri

Madde 23 — Tesisler, gerekli laboratuvar muayene ve analizlerini kendi laboratuvarlarinda veya bagka
bir laboratuvarda yaptirirlar. Yetkili merci gerek gordiigiinde kasaplik hayvanlar, et, sakatat ve iriinleri ile yan
iiriinler ve tesiste her tiirlii laboratuvar muayene ve analizlerini yaptirir veya resmi kurumlarca yetkilendirilmis
bir laboratuvarda yaptirilmasini tesis idaresinden ister. Yapilmasi gereken testler Bakanlikca belirlenir.

Tutulmasi Zorunlu Kayit ve istatistikler

Madde 24 — Tesislerde asagida belirtilen kayit ve istatistiklerin tutulmasi ve en az 5 yil siire ile
saklanmasi zorunludur:

a) Mezbahaya getirilen hayvanlara ait menge sahadetnamesi ve veteriner saglik raporlari,

b) Giinliik olarak kesilen hayvanlarin sayisi, elde edilen et miktari, tespit edilen hastaliklar ve siipheli,
sarta tabi ve imha edilecek et, sakatat ve iirlinleri ile yan iiriinlere yapilan islemler ile ilgili tiim kayitlar,

c¢) 3285 sayili Hayvan Saglig1 ve Zabitas1 Kanununa bagl olarak ¢ikarilan 22/2/1989 tarihli ve 89/13838
say1lt Hayvan Saglig1 ve Zabitas1 Yonetmeligi ve buna dayanilarak ¢ikarilan Etlerin Teftis Talimatinda belirtilen
hastaliklarin tespit edilmesi durumunda, tespit edilen hastaliklar ve yapilan islemlere ait raporlar,

¢) Yapilan laboratuvar muayene ve analizlerinin sonuglarina ait raporlar,

d) Boliimlerin sicaklik kayitlari,

e) Uriinlerin depolanma ve sevk tarihleri,

f) Sularda yapilan bakteriyolojik ve kimyasal analizlerin raporlari,

g) Iscilerin 6 ayda bir tekrarlanan saglik kontroliine ait raporlar,

§) Hizmet ici egitim raporlari,

h) Hasere ve kemirici miicadele programu.

3 {incii sinif ve 2 nci sinif ¢alisma izni bulunan mezbahalarin iist sinifa ¢ikartilmak istenmeleri halinde
gecilecek smif igin gerekli ve Bakanlikca talimatla belirlenecek belgeler ve iist sinifa ait teknik ve hijyenik
sartlar aranir. Uygun bulunmasi durumunda yetkili merci tarafindan yeni ¢aligma izni verilir.



Kapanma, Degisiklik ve flaveler

Madde 25 —Calisma izni verilmis tesislerde Bakanligin miisaadesi olmadan herhangi bir degisiklik ve
ilave yapilamaz. Tesiste yapilmak istenilen degisiklige ait projeler ve degisikligin gerekgesi bir dilekge ekinde
valilige bildirilir. Yapilmak istenilen degisiklige ait gerekge ve projeler; kombina, 1 inci ve 2 nci smmif
mezbahalarda Genel Miidiirliikge, 3 iincii simif mezbahalar ile diger tesislerde il miidiirliigiince incelenerek
uygun bulunanlara izin verilir.

Calisma izni alinmig tesislerde, siiresi icinde yapilacak degisiklik ¢alismasinin hi¢ bir sekilde iiretimi
etkilememesi durumunda iiretimin devamina izin verilebilir. Degisiklik talebinin uygun bulunup bulunmadig:
dilekge tarihinden itibaren en gec (1) bir ay igerisinde yazili olarak tesise bildirilir. Degisikligin tamamlandiginin
tesis sahibi tarafindan dilekge ile bildirilmesi {izerine yapilacak denetim sonucunda uygun olanlara ¢aligma izni
yeniden diizenlenir.

Calisma izni, tlizerinde yazili olan gercek veya tiizel kisi veya resmi kurulus, adres, kapasite ile faaliyet
alani i¢in gegerlidir. Bunlardan herhangi birinin degismesi halinde ¢aligma izni gecerliligini kaybeder. Calisma
izninde belirtilen sahip veya unvanin degismesi hallerinde degisiklik ekinde degisiklige dair ve Bakanlik
uygulama talimatinda belirtilen bilgi ve belgeler ile ¢alisma izninin aslinin da bulundugu bir dilekge ile ayn1 giin
valilige bildirilir. Yetkili merci c¢alisma izni iizerinde gerekli diizeltmeyi yapar veya yeniden ¢alisma izni
diizenler.

Caligma izin belgesinin kaybolmasi veya okunamayacak sekilde tahrip olmasi halinde ilgili gazete ilani
veya tahrip olmus ¢aligma izin belgesinin asli bir dilek¢eye eklenerek valilige miiracaat edilir. Yetkili merci
tarafindan uygun goriilmesi halinde yeniden eski tarih ve say1 ile gerekli agiklama da yapilarak caligma izin
belgesi diizenlenir.

Tesisin faaliyetinin tesis sahibi tarafindan durdurulmasi veya kapatilmasi hallerinde bu durum yaz ile
Valilige bildirilir.

SEKIZINCi BOLUM
Denetim ve Cezai Islemler

Denetim

Madde 26 — Mezbaha ve kombinalar Genel Miidiirliik veya il midirliginde gorevli kontrolorlerce,
diger tesisler ise il miidiirliigii kontroldrlerince yilda en az (2) iki defa olmak iizere ve gerektiginde bu siireye
bakilmaksizin haberli veya habersiz olarak teknik, hijyenik ve saglik sartlar1 bakimindan denetlenir. Denetleme
sonucunda eksik bulunan hususlar, eksikliklerin giderilmesi ile ilgili 6neriler ve eksikliklerin giderilmesi i¢in
kontrolorlerce eksikligin niteligine bagli olarak verilen siire bu Yonetmeligin (EK-2) de yer alan denetim
tutanagina ve bu Yonetmeligine (EK-3) uygun olarak tesiste bulundurulan ve sorumlu yonetici tarafindan
muhafaza edilen denetim defterine kaydedilir.

Cezai islemler

Madde 27 — Calisma izni almig tesislerde; bu Yonetmelik hiikiimlerine uyulmamasi veya Genel
Miidiirliik veya il miidiirliigii kontrolorlerince yapilan miiteakip denetimlerde bu Yonetmelik hiikiimlerine
uyulmadigmin tespiti, goriilen aksakliklarin verilen siire igerisinde giderilmemesi veya eksikliklerin devam
etmesi halleri ile ¢aligma izni alinmadan faaliyete gegen gergek ve tiizel kisiler ile resmi kuruluslara ait tesislerde
5/6/2004 tarihli 25483 sayili Resmi Gazete’de yaymmlanan 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanunun 29 ve 30 uncu
maddeleri hiikiimleri uygulanir. Kombina ve mezbahalardan karkas, et ve sakatat naklinde kombina ve/veya
mezbaha muayene veteriner hekimince diizenlenen veteriner saglik raporuna istinaden hiikiimet veteriner hekimi
tarafindan diizenlenen Yurtici Hayvan Maddelerinin Sevkine Mahsus Veteriner Saglik Raporunun bulunmamasi
durumunda 3285 sayili Hayvan Sagligi ve Zabitasi Kanununa gore islem yapilir.

Menge sahadetnamesi ve veteriner saglik raporu olmayan hayvanlarin kesiminin yapildigi mezbaha ve
kombina sahiplerine 3285 sayili Hayvan Saglig1 ve Zabitasi Kanununun 47 nci maddesine gore islem yapilir.

DOKUZUNCU BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler

Ihracat Onay1 ve Alt Diizenleyici islemler
Madde 28 — Thracat onay1 alacak olan ve yetkili merci tarafindan calisma izni verilmis tesislerin
miiracaat, izin ve denetim islemleri ile sahip olmalar1 gereken ilave teknik, hijyenik ve saglik kosullar ile at,



deve, devekusu ve bugiin i¢in etleri iilkemizde tiiketilmeyen ancak daha sonra tiiketilebilecek olan diger kasaplik
hayvanlarin kesilecegi mezbaha ve kombinalarda gerekli ilave teknik, hijyenik ve saglik sartlari ile ilgili alt
diizenleyici islemler Bakanlik¢a diizenlenir.

Verilmis Calisma izinleri

Madde 29 — Bu Yo6netmeligin yayimi tarihinden 6nce kurulmus ve yetkili merci tarafindan ¢alisma izni
verilmis et ve et lirlinleri tiretim tesislerinin ¢aligma izinleri gegerlidir.

Yiiriirliikten Kaldirilan Yoénetmelik

Madde 30 — 11/9/2000 tarihli ve 24167 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Kirmizi Et ve Et Uriinleri
Uretim Tesislerinin Kurulus, Acilis, Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarma Dair Yonetmelik yiiriirlikten
kaldirilmistir.

Gecici Madde 1 — Bu Yonetmeligin yayimi tarihinden 6nce kurulmus ve yetkili merci tarafindan gegici
caligma izni verilmis ve Gayri Sihhi Miiessese Ruhsati bulunmayan et ve et iiriinleri iiretim tesislerinin bu
izinleri 27/8/2005 tarihine kadar gegerlidir.

Gegici Madde 2 — Bu Yonetmelik kapsamindaki tesislere asagida belirtilen durumlarda 27/8/2005
tarihine kadar gegerli olmak tizere gegici ¢alisma izni verilir:

a) Bu Yonetmeligin yayimu tarihinde Gayri Sihhi Miiessese Ruhsati ve yetkili merci tarafindan verilmis ¢alisma
izni olmayan,

b) Bu Yonetmeligin yayimmi tarihinden once yetkili merciye miiracaatta bulunmus ve calisma izni
islemleri ¢esitli asamalarda devam eden,

¢) Bu Yonetmeligin yayimi tarihinden dnce yetkili merci tarafindan ¢alisma izni verilmig ancak faaliyet
alaninda degisiklik ve/veya kapasitelerinde artig yapilmak istenilen tesislere miiracaatlar1 halinde bu
Yonetmeligin 5 inci maddesinde belirtilen belgelerden Gayri Sihhi Miiessese Ruhsati hari¢ diger belgeleri
getirmeleri ve yapilacak denetimde uygun bulunmalart durumunda, format1 Bakanlik¢a diizenlenecek talimatla
belirlenecek taahhiitnamenin miiracaatta bulunan tesis sahibi veya yetki verdigi sahis ile sorumlu yoneticisi
tarafindan imzalanmasindan sonra yetkili merci tarafindan gecici ¢calisma izni verilir. Gegici ¢aligma izni alan et
ve et {irlinleri {iretim tesislerinin bu izinleri, 27/8/2005 tarihine kadar Gayri Sihhi Miiessese Ruhsati alinmadigi
takdirde iptal edilir. 27/8/2005 tarihine kadar Gayri Sithhi Miiessese Ruhsati alan ve gegici ¢alisma izni bulunan
tesislerin bu izinleri ¢alisma iznine gevrilir.

Gecici Madde 3 — Bu Yonetmeligin yaymmi tarihinden 6nce yetkili merci tarafindan ¢alisma izni
verilmis et ve et iiriinleri liretim tesislerinde sorumlu yonetici olarak gorev yapan kisilerin ¢aligtiklart is
yerlerinden ayrilana kadar sorumlu yoneticilik yapma haklart saklidir.

Gecici Madde 4 — Bu Yonetmeligin yaymm tarihinden once kurulmus ve yetkili merci tarafindan
calisma izni verilmis ve halen faaliyet gdsteren et ve et {irlinleri iiretim tesisleri, bu Yonetmeligin yayimi
tarihinden itibaren 1 yil i¢erisinde bu Yo6netmelik hiikiimlerine uygun hale getirmek zorundadir. Tesislerini bu
Yénetmelik hiikiimlerine uygun hale getirmeyenler hakkinda 5179 sayili Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanunun 29 uncu ve 30
uncu maddelerine gore yasal islem yapilir.

Yiiriirlik

Madde 31 — Bu Yonetmelik yayimi tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

Madde 32 — Bu Yonetmelik hiikiimlerini Tarim ve Koyigleri Bakani yiiriitiir.



EK-1
BEYANNAME

1 — Tesisin:

a) Sahibinin Adi Soyadi :

b) Ticari Adi :

c) Atk Adresi :

d) Telefon No :

e) Faks No :

f) Ada, Pafta ve Parsel No :

2 — Faaliyet Alam1 ve Kapasitesi:

a) Mezbaha (Giinliik Kesim kapasitesi: Bas/Giin)
Biiyiikbas :

Kiigiikbas :

Diger Kasaplik Hayvanlar :

b) Soguk Depo (Depo sayis1 ve toplam alani/m2):
¢) Et Parcalama Tesisi (Giinliik isleme kapasitesi Kg/Giin):
- Hazirlanms et (Kg/Giin):

- Hazirlanmus et karigimlari (Kg/Giin):

d) Mamul Madde Uretim Yeri

Uriin Ad1 Uretim Miktar1 Kg/Giin

(Diger kisminda yer alan {iriin ¢esitleri ve {iretim miktarlar1 Kg/Giin cinsinden belirtilecektir.)

3 — Tesisten ¢ikacak kati, sivi ve gaz atiklarin cins ve miktarlari, ne sekilde izale ve tasfiye edilecegi ve gevre
kirlenmesini dnleyici tedbirler konusunda detayl: bilgileri kapsayan rapor.

4 — Tesisin faaliyet alani ile ilgili is akim semasi ve agiklama raporu.

5 — Tesislerde caligtirilacak toplam personel sayisi, tesisin ¢aligma saatleri, uygulanacak vardiya sayis1 ve siiresi ile
bir vardiyada calistirilacak personel sayisi.

6 — Olusacak yan {riinler ile insan tiiketimine uygun bulunmayan kisimlarin ne sekilde degerlendirilecegine iligkin
aciklama raporu.

Tesis sahibinin
Adt  Soyadi
Tarih

IMZA



EK-2

1 — Tesisin:

a) Sahibinin Ad1 Soyad: :

b) Ticari Adi :

¢) Agik Adresi :

d) Faaliyet Alan: :

e) Telefon No :

f) Faks No :

g) Denetimin Yapildig: Tarih :

2 — Tespit Edilen Eksiklikler:

3 — Yapilan Oneriler

Denetleyen Denetleyen

DENETIM TUTANAGI

Sorumlu Yonetici veya Tesis Sahibi



EK-3
DENETIM DEFTERI

Denetleyen Denetleyen Sorumlu Ydénetici veya Tesis Sahibi



