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GSO STANDARDI GSO 1060/2016
Onsoz

GCC Standartlastirma Kurumu (GSO), GCC iiye Ulkelerin Ulusal Standartlar
Kuruluslarindan olusan bdlgesel bir Kurumdur. GSO’nun ana gorevlerinden birisi, uzman
teknik komiteler (TC) araciligiyla Korfez Standartlari/Teknik yonetmelikleri yayimlamaktir.

GSO, komite TC No (5) “Gida ve ziraat iirlinleri standartlar1 i¢in teknik komite” teknik
programi araciligiyla GSO Teknik Yonetmelik No: GSO 1060/2002 “Savurma hazirlanmasi
ve elle¢lenmesi igin genel gereksinimler” teknik yonetmeligini giincellemistir. Taslak Teknik
yonetmelik Birlesik Arap Emirlikleri tarafindan hazirlanmistir.

Bu Teknik yonetmelik 05/08/1437h (12/05/2016) tarihinde diizenlenen (23) sayili
toplantisinda GSO Yonetim Kurulu tarafindan onaylanmigtir. Onaylanan standart standart no.
GSO 1060/2002 nin yerine gegecek ve iptal edecektir.
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Savurma hazirlanmasi ve islenmesi i¢in
Genel Gereksinimler

KAPSAM

Bu standart sigir veya bufalo, deve veya koyun veya ke¢i veya dondurulmus tavuk
ya da dondurulmus tavuktan yapilmis Savurmanin hazirlanmasi ve elleclenmesi
icin genel gereksinimlerle ilgilidir.

BUTUNLEYICI REFERANSLAR
GSO 21: Gida Tesisleri ve Personelleri i¢in Hijyen Y 6netmelikleri.
GSO 322: Sogutulmus Tavuk.

GSO 323: Sogutulmus ve Dondurulmus Gidalarin Taginmasi ve Depolanmast i¢in
Genel Gereksinimler

GSO 815: Taze Etlerin Hazirlanmasi, Tasinmasi, Elleglenmesi ve Depolanmasi
icin Hijyenik Uygulama Kodu.

GSO 834: Sogutulmus ve dondurulmus taze deve eti.

GSO 986: Dondurulmus Tavuklar.

GSO 993: Islami Yasalara Goére Hayvan Kesim Gereksinimler.

GSO 996: Taze Sigir, Bufalo, Koyun ve Kegci Eti.

GSO0 997: Sogutulmus ve Dondurulmus Sigir, Bufalo, Koyun ve Kegi Eti.
GSO 1389: Sogutulmus ve Dondurulmus Kiimes Hayvanlar1 ve Tavsanlar.
GSO 1316: Mayonez.

GSO 707: Gida Maddelerinde Kullanimina izin Verilen Tatlandirici Maddeler.
GSO 1694: Genel gida hijyeni prensipleri.

GSO 2231: Gidayla temasta bulunmas1 amaglanan materyaller i¢in genel
gereksinimler.

GSO 2055-1: Helal Gidalar igin Genel Gereksinimler.
TANIMLAR:

Savurma: Yalnizca dondurulmus veya sogutulmus tavuk, sigir, bufalo, deve, kuzu
veya kiimse hayvanlarinin kas ve yag dokularindan hazirlanan bir tirtin.

Marine edilmis dilimler: Bu iirline eklenmesine izin verilen Marine etme
materyalleri karigimina batirilmis et dilimleri.

Hazirlama: Dogru etin temizlenmesi ve buzunun ¢6ziilmesi (dondurulmus ette),
hijyenik kosullarda dilimleme ve marine etme (marine edilmis Savurmada) ve
homojen et ve yag katmanlari elde etmek i¢in paslanmaz metalik ¢ubuk etrafina
monte etme.

Pisirilmis veya (pismis) Savurma: Dis ylizeyi pisirilene kadar uygun bir 1s1
kaynagina tabi tutulan Savurma (3.1).
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GENEL GEREKSINIMLER
Bilesenler icin belirtilen gereksinimler

Uriinde kullanilan etler, 2.7°de bahsedilen GSO standartlarina uygun bir
mezbahada kesilmis hayvanlardan elde edilmelidir.

Uriinde kullanilan etler (2.2, 2.6, 2.8, 2.9, 2.10, ve 2.5)’te bahsedilen GSO
standartlarina uygun olmalidir.

Uriin hazirligy, 2.13, 2.4°te bahsedilen GSO standardinda belirtilen hijyenik
yonetmeliklere uygun olacaktir.

Uriinde kullanilan igerikler ilgili GSO standartlarma uygun olacaktir.

Uriinde Islami Seriat yasalar1 hiikiimlerine aykir1 hi¢bir sey olmamalidir ve 2.15te
bahsedilen GSO standardiyla uyumsuzluk olmayacaktir.

Uriinde eksi ve egzotik materyaller, kir ve istenmeyen koku ve tat olmayacaktir.

Et sogutulmus veya dondurulmus halde tek bir et tipinden hazirlanacaktir ve
karistirmadan bir koruma derecesinde olacaktir.

Baharat atma sirasinda -0.5 £ 1°C sicaklifinda tutulacaktir.

Et orani, Savurma tiiketiciye servis edildiginde sandvigte izin verilen katki
maddelerinin %50’sinden daha az olmamalidir.

Uretim kosullaria gore su mezelerin eklenmesine izin verilir. Tahin, Humus,
Tursu, soguk domates sosu ve sebze salatas1 (Maydanoz | domates | salatalik |
havug | yesil biber) ve Patates kizartmasi.

Savurmada el yapimi1 mayonez kullanilamaz ve tiiketicinin talep etmesi durumunda
kiigtik tek kullanimlik pastorize paket veya (2111)’de bahsedilenlere uygun lisansh
tesislerde tiretilmis miihiirlii konteynirlardan mayonez kullanilabilir.

Taze Salatalarin hazirlanmasinda kullanilan sebzeler temiz ve insan tiiketimine
uygun olmalidir ve kisa siirede sunulmadan 6nce hazirlanmalidir.

Tesisler ve islem yerleri

Savurma isleme, hazirlama ve satis yerlerinde asagidaki gereksinimler
karsilanmalidir:

Tesis yetkili resmi mercilerden yasal lisans almis olmalidir.
Tesis alani iiretim boyutuna uygun olmalidir

Savurma hazirlanma yeri (2.1)’de bahsedilen GSO standardinda belirtilen hijyen
yonetmeliklerine uygun olacaktir.

Eger islem yeriyle satis yeri ayriysa hazir Savurma tasima, tedarik ve depolama
gereksinimlerine uyulmalidir ve GSO madde (2.3, 2.4)’te bahsedilen
gereksinimlere uygun olmalidir.
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Restoranlara ve diikkanlara Savurma Sisi tedarik eden Savurma islem yerlerinin
hazirlik alanlarinda sicaklik 9°C’yi gegmemelidir.

Ayni restoran veya savurma diikkaninda kullanilacak Savurma sisi hazirlanirken,
Savurma sisi hazirlama siireci boyunca sicakligi 9 °C’nin iistiine ¢ikarmamak i¢in
sicaklik 15 °C’yi gegmemelidir.

Kizartmayi ve satis1t magaza disinda yapmak, giday1 dis bulasict maddelerden ve
toz ve kirlilik kaynaklarindan korumak amaciyla yasaktir ve uygun havalandirma
ve hava emme hiikmii hesaba katilmalidir.

Araglar ve Ekipmanlar

Savurmayi isleme ve tedarik etmede kullanilan araglar izin verilen ve madde
(2.14)’te bahsedilen GSO’ya uygun materyallerden yapilmis olmalidir.

Tiiketime hazir Savurmay1 ve mezeleri islemek i¢in kullanilan araglar ve
ekipmanlar, ¢apraz bulagsmay1 6nlemek amaciyla diger araglardan ayr1 tutulmalidir.

Et ve ¢ig sebzeleri islemek ve hazirlamak i¢in kullanilan ekipmanlar ve araglar,
capraz bulasmay1 6nlemek amaciyla bagka bilesenleri islemek igin
kullanilmamalidir.

Savurma islemek ve tedarik etmek icin kullanilan araglari, bulasma olmadigindan
emin olmak i¢in iyi hijyen uygulamalarina gore diizenli olarak temizleyin ve
dezenfekte edin.

Savurma hazirlamak ic¢in kullanilan bigaklar ve tepsiler paslanmaz metalden (pas
egilimi olmayan) olmalidir.

Personel hijyenik gereksinimleri

Madde 2.1°de bahsedilen GSO standardinda belirtilenlere halel getirmeksizin
personeller agagidaki hijyen gereksinimlerini karsilamalidir:

Calisanlarin resmi yetkililerden alinmig gecerli saglik sertifikasi olmalidir.
Bulasici hastalik, solunum sistemi hastaligi, yara ve agris1 olmamalidir.

Calisanlar is saatlerinde lavaboyu kullandiktan hemen sonra sabun ve suyla ellerini
yikama, terini silmek i¢in tek kullanimlik kagit havlu kullanmak gibi genel ve
kisisel hijyen gereksinimlerine uymalidir. Hazirlik ve isleme sirasinda sigara icme,
yemek yeme, tiiklirme, saglarini ve tirnaklarini kesme gibi Savurmaya
bulasabilecek tiim davranislar yasaktir.

Her zaman temiz kosulda olmasi1 gereken koruyucu kiyafet, bas kapaticilar ve
eldiven kullanacaklar.

Savurma Sisi Hazirlanmasi ve Islenmesi

Donmus et ve kiimes hayvani kullanma durumunda, kullanimdan 24 saat 6nce 7
°C’den daha yiiksek olmayan sicaklikta buzdolabina koyarak yalnizca ayni giinde
kullanim i¢in ve uygun hijyenik kosullarda buzu ¢6ziilmelidir ve sizint1 sivisi
hijyen kosullar1 uyarinca ayrilmalidir. Ve donmus etin buzunu buzdolab1 disinda
cozmek kesinlikle yasaktir.

Higbir kosulda ¢oziilen bir eti tekrar dondurmayin.
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Agirligin higbir sekilde (60 kg)’yi gegcmemesi i¢in savurma sisinin ¢ap1 (40 cm)’yi
gecmeyecektir ve sis uzunlugu sisi kizartmak i¢in kullanilan 1s1 kaynaginin iist ve
alt limitini gegmeyecektir.

Paketleme ve Depolama

Paketleme

Savurma sandvigleri, insan sagligina zararli materyaller tasimayan veya
istenmeyen materyalleri bulagtirmayan temiz, hijyenik bir ambalaja sarilmalidir.

Depolama

Pisirme i¢in hazirlanan ve islem goren Savurma - 0.5 £ 1 °C sicaklikta
depolanmali, kapatilmali ve sogutulmalidir ve giinliik ihtiyact agsmayan miktarda
olmalidir ve hazirlandigi etin raf dmriinii gegmemek amaciyla savurmanin raf
omrii hazirlanma tarihinden sonra 3 giinii agmayacaktir.

Is1 kaynagina tabi tutulan Savurma sonraki giin i¢in depolanmayacaktir.

Sandviclere eklenen mezeler ve salatalar 4 C°’den daha yiiksek olmayan
sicakliklarda depolanmali, sogutulmalidir ve 1s1 kaynagindan en uzak noktada
saklanmalidir.

Teshir ve Satig

Yemeye hazir olan dilimlenmis etin sicaklig1 75 °C’den az olmayacak sekilde
Savurma diisiik 1s1 kullanilarak iyice pisirilmelidir ve savurma sisinin 1s1 kaynagini
kapatmak kesinlikle yasaktir.

Sisten kesildikten sonra yeterli derecede pismemis eti kizartmak amaciyla
Savurma sisine yakin 1zgara saglanacaktir.

Izgara siireci baglatildiktan sonra 60 dakika i¢inde sisin dis ylizeyinden 1
santimetre derinlikteki etin sicakligi 50 °C’den az olmamas1 kosuluyla, yemek igin
hazirlanan et dilimlerinin sicakliginin 75 °C’den az olmadigini periyodik olarak
kontrol etmek amaciyla uygun termometreler saglanmalidir.

Tamamen pismeden 6nce Savurmayi kesmek yasaktir ve ince dilimler halinde
kesilmelidir.

Talepten daha yiiksek miktarda Savurma kesmek yasaktir.
Her tiir Savurma sandvigi hazirlanmasi talep tizerine, miisterinin 6niinde olacaktir.
Savurmaya tiiketim zamanindan dnce mayonez eklenmeyecektir.

Kagik ve kaldirma araglar1 sandviglere et ve salata eklenirken kullanilacaktir,
dogrudan el kullanilmayacaktir.

Savurma kesmede kullanilan Bigcaklarda kirliligin, toz ve demir tozunun ete
ulagsmasini 6nlemek igin 6zellikle bigak bileyici kullandiktan sonra
temizlemenmeli.
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4.7.10 Onceki giin hazirlanan savurma ve Salata artiklar1 tekrar kullanilmamali1 veya
depolanmamalidir.
4.7.11 Stiirekli olarak pisirme sonrasinda savurmadan damlayan yagi gidermek igin.
6
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Referanslar:
-GSO standardi 1060: Savurma Hazirlanmasi ve Elleclenmesi I¢in Genel Gereksinimler.

- Urdiin gida ve ila¢ kurumu: Savurma Hazirlanmasi ve Elleclenmesi i¢in Genel
Gereksinimler
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