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Dana_Eti: "Bovinae" alt familyasinin “Bos Taurus” tiiriine giren 12 ayliktan 2 yasina veya
damizlikta kullanilana kadar ki enenmemis erkek kasaplik hayvanlardan elde edilen, insan
tiketimine uygun olan tiim pargalaridir.

Karkas: Teknige uygun olarak kesilmis kasaplik hayvanin kaninin akitilip, yiziilerek i¢
organlarinin bosaltilip bas ve ayaklarindan ayrilip sogutulduktan sonra elde edilen
govdesidir.

X  Alinacak Et;
1. But ve kol sayisi esit olmak kaydiyla ekstra sinifta kemikli
taze dana karkas et olacaktir.
2. Taze kuzu karkas olacaktir.

Uriin Ozellikleri:

1. Kasaplik danalar usuliine gore kesilmis, yliziilmis, bas ve ayaklari ayrilmis, ic
organlari, bébrek, , idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu, bobrek yaglari, salkim
yaglart ve pelvis boslugu yaglari alinmis, kuyrugu dordiincii kuyruk omurundan ayrilmis
olacaktir.

2. Ureme organi, kemikli dana etin de budun iizerinde kesilmemis halde olacaktir.
Kesilirse de organin but kismina baglanti yerinde en az 2cm 'lik kisim birakilacaktir.

3. Bu sartname kapsamindaki tiriinlerin iiretiminde kullanilan etlerin saglik kontroliinden
gegirildigini ve insan tiketimine uygun oldugunu ayrica hangi hayvan etine ait oldugunu
belirten Hayvan sagligi ve Zabitasi Kanunu ve bu kanuna istinaden ¢tkarilmis Hayvan
saghg ve Zabrtasi Yonetmeligine uygun olarak saglik damgasini tasimasi zorunludur. Bu
damgalarin kesinlikle okunabilir olmasi gerekmektedir.

4. Etler, damga ¢izgisi boyunca yukaridan asagiya dogru saghga zararsiz mavi renkli
~boyayla; bozulmayacak; silinmeyecek-sekilde saglik kontrol (- veteriner) damgasi ile ve
grup isaretinin devami olarak sinif isareti ile damgalanacaktir. Etin iizerinde kesim tarihi
kalitesi ve grubunu gosteren damga mutlaka olacaktir. Etler “dana” damgasiyla
damgalanmis olacaktir.

5. Etlerde, derin ve yiizeysel kokusma, kiikiirtlii ve amonyakli kokusma géoriilmeyecektir.
6. Bir miktar yag dokusu etle birlikte alinip kizartma islemi yapildiginda kokusma hissini
veren koku bulunmayacaktir.

7. Etlerde kiiflii tat ve koku, diski ve pislik kokusu, ciiriime ve kokusma kokusu v.b.
higbir yabanci tat ve koku bulunmayacak, tat ve kokuda agirlasma ve oksidatif acilasma
olmayacaktir.

8. Etler yasina etlilik ve yaghlik durumuna gore kendine has gériiniimde, ciissede, kokuda

ve renkte olacaktir.
X /
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9. Etin ya§ rengi beyaz, acik krem olacaktir. Etler kan, pislik ( diski, sindirim organi
muhteviyati gibi) toprak, ¢amur ve yabanci maddelerle kirlenmis olmayacaktir.
Karkaslarin tizerinde kesimden kaynaklanan killar bulunmayacaktir.

10. Etlerde et ve yag renginde degisme; sari, yesilimtirak, mavi, kahverengi, siyah
renk olusumu, lekeler, renkte matlasma (donuklasma) et yiizeyinde yapiskan, stimiksii
ifrazat olusumu gériilmeyecektir.

11. Karkas et icerisinde etin yenilmeyen kisimlari bulunmayacaktir.

12. Karkas etler yeterince dinlendirilmis olacaktir. Et iizerinde birbirine temastan
kaynakli nem olmayacaktir.

13. Ekstra kemikli dana eti; tam etli, az yagl, et rengi agik kirmizi, yag rengi acik
krem veya krem rengi, lifleri ince, mermer gériintiisii gibi olacaktir.

14. Karkas etlerin agirlik oranlari asagidaki gibi olacaktir.

Dana but — 1 adeti 60 - 70 kg

Dana Kol— 1 adeti 70 - 80 kg arasinda olacaktr.
Etler; Et entegre tesislerinde kesilmis olacaktir. Yiiklenici etlerin hangi tesiste kesilmis
oldugunu aliciya ispatlamakla yiikiimliidiir.

15.  Etlere ait veteriner hekim raporu ile arag dezenfeksiyon raporu teslim mekaninda
Muayene komisyona verilecektir.

16. Etler ithal olmayacaktir.

17. Etler teknigine uygun ve 60 dakika pisirildiginde sertlik olmayacaktir. Etin lifleri
yumusak ve yenildiginde agizda kolay dagilabilecek kivamda olmalidir. Et pisirildikten
sonra i¢ kisminda kirmizi renk olmayacaktir.

Taze Kuzu KARKAS Etine Ait Ozellikler:

1. Taze kuzu karkas18 ayliktan biiyik olmayan kuzulardan elde edilmis olacaktir.

2. Kuzu karkas en fazla 18kg agirligindaki kuzulara ait olacaktir. (Mevsimsel degisimlere
gore)
3. Kuyruk, bobrek yatagi, iireme organi ve bunlarin yaglari gikarilmis olacaktir.
4. Et rengi pembeden cok agik kirmiziya degisen renkte ve diri gériiniimde olmalidir-.

5. Kuzu karkaslar tam etli, az veya orta yagli olacaktir. Yagin etin icindeki dagilim
homojen olmalidir.(Mozaik gériintiisii), yag etin belli bolgelerinde toplanmis olmamalidir.

6. Kabuk yagi diizgiin ve kalinligi maksimum 0,5 cm. olabilecektir.

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan irinlerde kullanilan katki

maddelerine ait degerler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 2'inci boliimiine uygun
olacaktir,

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinlerde bulasanlarin miktar: Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin 4'iincii baliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.
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Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan triinlerde pestisitlerin miktari
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin B'inci bsliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Veteriner Ilac Kalinti Diizeyleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde
veteriner ilag tolerans diizeyleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 6'inci boliimiinde
verilen degerlere uygun olacaktir.

Hijyen: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 7'inci baslimiine uygun olacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikler:

*  Alinacak etlerin mikrobiyolojik  &zellikleri Tirk Gida
Kodeksinin “Mikrobiyolojik Kriterle Tebligi"ne uygun olacaktir.
n C |Im M N
Aerobik mezofilik bakteri (kob/g) |5 |2 |5 x 10! 5x 10°
Echerichia coli (kob/ g) 5 |2 |5x10 1x102
Echerichia coli 0157: H7 (kob/ g) 5 0 Bulunmamali Bulunmamal,
Staphylococcus aureus ( kob/g) ] 2 |1xi0* 53 107 N
Salmonella (kob) 5 |0 |25 g'da | 25 g'da
bulunmamali bulunmamali |

Diger Hususlar:

1. Et entegre tesis; karkas ve parca ete ait *Isletme Onay Belgesi" veya "Isletme Kayit
Belgesi “ne sahip olacaktir.. Bununla birlikte entegre tesisine ait ISO 22000:2005 gida
giivenligi belgesi olacaktir. Bu iki belge muayene komisyonuna teslim edilecektir

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TSE' niin ilgili standardi ve Tiirk Gida
Kodeksi hiikimleri gecerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta kemikli dana eti ve kuzu etinin

“analizinin yapiimasini isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar saticiya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglari TSE' niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi hiikiimlerine
gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerin ambalajlanmasi ve isaretlenmesi Tiirk
Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin 9'uncu béliimiine uygun olmalidir.

2. Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin  9'unucu béliimiine izin ambalaj materyalleri
kullanilarak, temiz yeni, saglam, kokusuz ve sagliga zarar vermeyecek sekilde gsvdeyi
saran fileler veya streg igerisinde getirilecek ve filelerin ve streg filmin agzi baglanmis
olacaktir,

e i

Tasima: Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin 10'uncu béliimiine ilave olarak:

[¥5]
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1. Etler frigorifik (0 - 4 ° ¢ ) araglarla tasinacaktir. Teslim esnasinda etin slciilen ic
sicakhigi +5°C 'nin lizerinde olmayacaktr.

2. Etin tasindigi arac, et tagimaya uygun hijyenik 6zellikte sogutmali olacaktir.

3. Sogutmali aragta etler cengellere asili olarak ve etler arasinda hava sirkiilasyonunun
saglanacagi kadar bosluk birakilarak tasinacaktir.

4. Etlerin asildigi gengeller, temiz ve paslanmaz celikten olacaktir.

5. Etlerin tasindigi frigorifik aracta katii koku yayan maddeler, etin yenilmeyen
kisimlari, toz, pislik, ¢op, saman vb. yabanei maddeler bulunmayacaktir.

6. Tasima icin kullanlan ara¢ bagka bir iste kullanilmayacaktir.

7. Etleri depolara tasiyacak personelin kiyafetleri giinliik temizlenmis is kiyafeti
olacaktir. Temiz onliik, bone ve eldiven kullanilacaktir.

8. Yukarida sayilan iiriin 6zellikleri ile ambalaj ve tasima kosullari muayene sirasinda
aranacaktir.

Kamile OZDEMIR CETiN
Beslenme ve Diyet Uzm.
D.lE.U. Uyg. ve Ars, Hst,
Diploma Ng: 95061040




