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Onsoz

Korfez Arap Ulkeleri Isbirligi Konseyi’nin Standardizasyon Teskilati, bolgesel
bir teskilat olarak Korfez Arap Ulkeleri’ndeki standartlar ve ozelliklerle
ilgilenen ulusal idareleri {iye olarak bilinyesinde barindirmaktadir. Tegkilatin
gorevlerinden biri, uzman teknik komisyonlar yardimiyla standart 6zellikleri
hazirlamaktir.

Korfez Arap Ulkeleri Isbirligi Konseyi'nin Standardizasyon Teskilati, (5)
numarali Teknik Komisyonun “Gida ve Tarim Uriinlerinin Ozellikleri Boliimii”
calisma programu igerisinde “Sogutulmus Tavuk™ ile ilgili olan GSO 322/1994
numarali Kérfez Ulkeleri Teknik Yonergesini giincelledi. Kuveyt Devleti ise, bu
ozelliklere yonelik bir proje hazirladi.

GSO 322/1994 numarali 6zellikler yonergesi lagvedilip onun yerine geg¢mesi
icin Korfez Ulkeleri Teknik Yonergesi, yonetim kurulunun (23) numarali
05/08/1437h (12/05/2016m) tarihli toplantisinda onaylanmastir.

Korfez Ulkeleri Standart Ozellikleri GSO 322/2016



1. Alan

Sogutulmus Tavuk

Bu standart 6zellikleri, islenmis veya 1smlamayla islenmemis, belirli bir
sogutma ortaminda saklanmus, derisiyle birlikte veya derisiz olarak et
tavugunun tamami ve pargalart ile ilgilidir.

2. Ek Kaynaklar

2.1.
2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.
2.7.

2.8.

2.9.

2.10.
2.11.

2.12.

2.13.

2.14.

2.15.

2.16.

GSO 9 “Doldurulmus gida karneleri”.

GSO 993 “ Islamiyet kurallarinin hiikiimleri ¢ercevesinde hayvan
kesim sartlar1”.

GSO 2055-1 “Helal gidalar- Birinci boliim: Helal gidalarin genel
sartlar1”.

GSO 2055-2 “Helal gidalar- Ikinci boliim: Helal gida rusatlar
veren makamlarin sartlari ve onaylanma kosullar1™.

GSO 2132 “Baharatlar — baharatlar ve c¢esniler — o6gutlilmiis
baharatlar ve ¢esniler karigimi™.

GSO 592 “Et ve tirlinlerinden 6rnek alma yontemleri™.

GSO 1882 “Et ve drinlerinin testi icin fiziksel ve kimyasal
yontemler”.

GSO/ CAC 19 “Gidalarin islenmesi i¢in 1smlama tesislerinin
calistirilmasi ile ilgili 6zel sartlar”.

GSO 149 “Ambalajlanmamis igme sular1”.

GSO 150-1 “Gida tiriinlerinin tiiketim siiresi — birinci bolim”.

GSO 287 “Mikrobiyoloji - Salmonella tespiti i¢in genel
talimatlar”.

GSO 323 “Sogutulmus ve dondurulmus gidalarin tasinmasi ve
depolanmasi ile ilgili genel sartlar”.

GSO/CAC/MR 02 “Gida iiriinlerinde kullanilmasina izin verilen
veteriner ilaglar1 kalintilarinin maksimum sinirlari- birinci bélim™.
GSO 713 “ Tavuk mezbahalar1 ve ¢aligsanlar ile ilgili genel saglik
sartlar1”.

(383 ve 382) “Gida iriinlerinde kullanilmasina izin verilen
pestisitler kalintisinin maksimum sinirlari- birinci boliim ve ikinci
bolim”.

GSO 968 “Gida iirlinleri sogutma ve dondurma depolar1 — birinci
boliim: Tarifler, tasnif ve kavramlar”.



2.17.

2.18.

2.19.

2.20.

2.21.

2.22.

2.23.

2.24.

2.25.

GSO 969 “Gida firiinleri sogutma ve dondurma depolar1 — ikinci
boliim: Genel Gereksinimler”.

GSO 970 “Gida firtinleri sogutma ve dondurma depolar1 — {i¢ilincii
boliim: Aciklayici kartlar”.

GSO 1016 “Uriinlerin ve gida malzemelerinin mikrobiyolojik
smirlar1 — birinci bolim”.

GSO 655 “Et, balik, kabuklular ve {iriinlerinin muayenesinin
mikrobiyolojik yontemleri”.

GSO 1814 “Isinlama yontemi ile korunan gidalar icin genel
sartlar”.

GSO 2300 “Sogutulmus marine et”.

GSO 1694 “Gida sagliginin genel kurallar1™.

GSO 988 “Gida maddelerinde 1zin verilen radyasyon seviyelerinin
sinirlari-birinci bolim”.

GSO 988 “Gida maddelerinde izin verilen radyasyon seviyelerinin
sinirlart tespit etme yoOntemi-birinci boliim: Gama 1sinlarinin
spektral analizi a- sezyum 137,134”.

3. Tanimlar

3.1. Et Tavugu: Ozellikle etinden yaralanmak igin yetistirilen tavuk.

3.2. Tim et tavugu: Kesilip tiiyli, ayaklari, kafasi, yemege uygun
olmayan i¢ organlari atilan ve kanindan ve pisliginden temizlenerek
insan tiiketimine hazir durumda olan tavuk.

3.3. Tavuk pargalari: Tavugun gogisleri, butlari, kanatlar1 ve yarilari
gibi parcalaridir.

3.4. Yenilebilir sakatatlar: Yenilebilir boliimler 6rnegin kalp, safra
kesesinden temizlenen karaciger, temizlenen taslik.

3.5.  Sogutma ortami: Sicaklig1 4.4c’den daha az olan kapali ortam.

3.6. Isinlama ile islenmis sogutulmus tavuk: 3kg dozu ile ile islenmis
sogutulmus tavuk.

3.7. Ig¢me suyu: Korfez iilkelerinin standart ézelliklerinin 9.2 numaral:
bendinde belirtilen sartlara uygun olan igme suyu.

4. istekler

Et tavugunun tamaminda, pargalarinda ve sakatatlarinda asagidaki kosullar
saglanmalidir:



4.1.

4.2,

4.3.

4.4,

4.5,

4.6.

4.7.

4.8.

4.9,

4.10.

4.11.

4.12.

4.13.

4.14.

4.15.

4.16.

Hastaliks1z ve veteriner tarafindan onayli saglikli tavuk olmalidir.
Ayrica standart 6zelliklerin (2.2) ve (3.2) bentlerinde belirtilen
Islami hiikiimlere gore kesilmis olmalidir.
Korfez Ulkeleri Standart Ozelliklerin (4.2), (14.2) ve (23.2)
numarali bentlerinde belirtilen sartlara uygun mezbahalarda
kesilmis tavuklardan olmalidir.
Yemege uygun olmayan organ, kisim ve tiiylerden arindirilarak
temiz olmalidir.
Boyun birlesme bolgesi, karin bosluguna agik olmalidir.
Kot koku, renk degisimi veya herhangi bir bozukluk belirtisi
igermemelidir.
Et, tavugun tiim pargalarina diizenli bir sekilde dagilmis olmalidir.
Ozellikle gogiis bolgesinden gogiisiin iist kemigine kadar uzanan
bolimde.
Yenilebilir sakatatlar temizlendikten sonra, saglikli ve uygun bir
maddeden yapilan posetin i¢ine koyulduktan sonra tavugun karin
bosluguna konulmalidir.
Hazirlama asamasinda kullanilan su, 9.2 numarali bentte belirtilen
ozelliklere uygun olmalidir.
Kesim ile depolama arasindaki siire 4 saati gegmemelidir.
Biitiin bir tavugun agriligi 50 gram farkla yaklasik 550-1800 gram
arasinda olmalidir.
Tavuk pargalarinda izin verilen fark orani paket icmali agriliginin
%5’1n1 teskil etmelidir.

Uriinde pestisit kalintilar;, Korfez iilkeleri standart dzelliklerinin
15.2 numarali bendinde belirtilen 6zelliklere gére olmalidir.
Gogiis bolgesindeki ezilen alanin 30mm ge¢memeli, but ve diger
bolgelerde ise en fazla 45 mm olmalidir.
Gogiis ve butlarda morarmalar sonucunda meydana gelen Leke
bolgesi (renk degisimi bolgesi) alanin 25mm daire bir alani
gecmemeli ve diger bolgelerde en fazla 60mm olmalidir.
Kuyruk kemikleri, kanat g¢evreleri ve eklemleri aksine ayrilan
kemik sayis1 2 adedi gegmemelidir.
Marine tavuk parcalarinda marine edilmesi i¢in kullanilan
malzemeler, Korfez tlkeleri standart 6zelliklerinin 22.2 numarali
bendinde belirtilen 6zelliklere gére olmalidir.



4.17.

4.18.

4.109.

4.20.

4.21.

4.22.

Salmonella orami, Korfez iilkeleri standart oOzelliklerinin 19.2
numarali bendinde belirtilen sinirlar1 gegmemelidir.

Koruyucu madde, antibiyotikler veya renklendirici gibi herhangi bir
madde eklenmemelidir. Ayrica aromalar, yumusaticilar ve Hidrojen
peroksit kalintilar1 igermemelidir.

Kullanilmasina izin verilen veteriner ilaglarinin kalintilari, Korfez
tilkeleri standart ozelliklerinin 13.2 numarali bendinde belirtilen
smirlart gegmemelidir.

Sogutulmus tavuk, biiyiime hormonlar1 gibi herhangi bir madde ile
yetistirilmis olmamalidir.

Sogutulmus tiim bir tavugu tasnif ederken asagidaki sartlara

uyulmalidir:
Temel Kalite | Miikemmel | Cok Iyi (B) | Makbul (C)
Faktorleri (A) Simifi Simif Sinifi
1 Tiy kalintilarinin | Yok Az (1.25cm | ¢ok (1.25cm
bulunmast ve 6 adet|ve 8 adet
tilyden az | tilyden az
olan) olan)
2 Kirik kemikler Yok ladedi 3adedi
gecmemelidir. | gegmemeli.
3 Kaybolmus Yok Kanatin kenar | Kanatin kenar
parcalar kismi  (Wing | kism1  (Wing
tips) tips
4 Leke (Renk | Gogilis veya | Gogiis  veya | tamaminda
degisimi) but but 8cm
bolgelerinde | bolgelerinde | gegcmemeli
2.25cm scm
gegmemeli gegmemeli
veya veya
tamaminda tamaminda en
en fazla | fazla 7.50cm
25cm olmalidir.
olmalidir.

Sogutulmus tavugu pargalarimi tasnif ederken asagidaki sartlara

uyulmalidir:
Temel Kalite | Miikemmel | Cok 1Iyi (B)
Faktorleri (A) Simifi Simif
1 Tiy kalintilarimin | Yok Az (1.25cm ve
bulunmasi 3adet tiiyden az
olan)
2 Kirik kemikler Yok Az
3 Bulunmayan veya | Yok Az
parcalanmig  bir
halde olan deri




4 Leke(Renk Yok Az
degisimi)

5. Ornekler Alma
Ornek alma islemi, Korfez Ulkeleri Standart Ozelliklerinin 6.2 numarali
bendi gore yapilir.

6. Test ve Muayene Yontemleri
6.1. Testler, Korfez Ulkeleri Standart Ozelliklerinin 6.2,7.2,11.2,20.2
numaral1 bentlerine gore yapilir.
6.2. Standart ozelliklere uygunlugunu bilmek i¢in (5) numarali bende
gore alinan 6rnege tiim testler yapilir.
/. Ambalajlama, Tasima ve Depolama
7.1. Ambalajlama
Et tavuklart tiim olarak veya parcalar halinde tartildiktan sonra,
urtiintin 6zelliklerini etkilemeyen, onu koruyan, saglikli ve temiz
ambalajlara koyulur.
7.2. Tasima
Korfez Ulkeleri Standart Ozelliklerinin (12.2) numarali bendini
ihlal etmemekle birlikte tasima araglar1 temiz, diizgiin ve daha 6nce
herhangi bir zehirli veya zararli madde tasimak i¢in kullanilmamis
araclar olmalidir.
7.3. Depolama
Korfez Ulkeleri Standart Ozelliklerinin (12.2) numarali bendinde
belirtilen sartlar dogrultusunda, iirtinler, sicaklik ve kirlenme
kaynaklarindan uzak (0-5c) derece arasinda sicakliga sahip
depolarda depolanmalidir.
8. Aciklayica Bilgiler
GSO 9 “Doldurulmus gida karneleri” ve GSO 150-1 “Gida {iriinlerinin
tilketim siiresi-birinci  bolim” bentlerinde belirtilen sartlar1  ihlal
etmemekle birlikte, tiim tavuk veya parga tavuklara ait her kutu ve
ambalajin ilizerinde, belirgin ve silinmesi zor bir sekilde asagidaki
hususlar yazilir:
8.1. Sembolik olmayacak ve acik bir sekilde (giin-ay-yil) olarak kesim
tarihi ve son tiiketim tarihi yazilir.
8.2. Ambalaj (posetin) enine ve belirgin bir yerde yesil renkle
“sogutulmus” kelimesi yazilir.



8.3. Depolama ortami: “0-5C derece sicakliginda saklanir” ibaresi

yazilir.
8.4. Ismmlama ile islenmis tavuklarda, ambalaja 1sinlama isareti
konulmalidir.
Teknik Terimler
Yenilebilir Parcalar.......................oooooinl L. Edible Parts
[eini TemizIeme ........ooveeeeieeieee e Evisceration
KUGUK TUY. .o, Pinfeather
Leke (Renk Degisimi).........cccovvvviiiiiiininnnannn... Discoloration
Tavuk Parcalart................ooooiiiiii Chicken Cut
Yemek Kesesi ...o.viuiiniiiiiiiiiici e Giblets
Tiylert Temizlemek ..., Pluking
Et Tavugu.....coooiii Broilers
Bacak.....coooiii Shanks
Perikart ..o Pericardium
Yumusatict Maddele................ooooiiiiiii, Softening
Ismlama Ile Islenmis Tavuk.............coooveiinininiin.. Irradiated Chicken
Isinlama. ... .. ..o Irradiatetion
Marine Edilmis Tavuk.............coooiiiii Marinated Chicken
Kaynaklar:

Denetim makamlar1 ve eski projeyi lireten sirketlerin notlaria gore olur.






