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ve Lazio olmak iizere iiretim alanindan daha genis bir alandir.

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonunun ham maddesi taze domuz butudur. Ayirt edici
ozellikleri ise kavisli dis cephesi, agirligi, dilimlendigindeki rengi, aroma ve tadi ile analitik degerlere uygunlugudur.

Prosciutto Di Parma (Parma Ham/Parma Jambonu), 1970 yilindan itibaren ulusal diizeyde korunmaktadir.

Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu, Avrupa Birligi tarafindan da “Protected Designation of
Origin” olarak cografi isaret korumasi almistir.

Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu, yukarida belirtilen bolgelerde dogan, yetistirilen ve kesilen
domuzlarin taze butlarindan, yine yukarida belirtilen alanda iiretilmektedir. Jambon, domuzlarin butlarinin 7-9 kg
olmasindan itibaren en az 10 aylik, 9 kg’dan fazla ise 12 aylik periyotlarda, diizenlemelere uygun olarak ve belirtilen
ozel liretim sahasinda tiretilmekte ve tiitsiilenmektedir. Bu periyotlar tuzlama isleminden itibaren hesaplanmaktadir.
Belirtilen agirliklar kemikli domuz butlarinin Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu mense adi ile
isaretlenmesi anindaki agirliklardir.

Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonunun iiretilmesinde kullanilan domuzlarin soylari ve
tasimalar1 gereken sartlar asagidaki gibidir:

e Safkan ya da Italya soy kiitiigii kayitlarinda belirtildigi gibi standart, geleneksel Large White, Landrace
ya da Duroc soylarindan gelen hayvanlar kabul edilir.

e Diger soylara ait melez ya da hibrid hayvanlar da, domuzlarin iiretilmesi icin Italya soy kiitiigii kayitlar:
tarafindan kabul edilen amaglara uygun olan iireme ya da melezleme programlari tarafindan tiretilmek
sartiyla kabul edilir.

o Gelenege gore, strese karsi hassas olma durumuna (PSS) 6zel referans ile karsit 6zellikler tasiyan
hayvanlara, bugiinlerde objektif olarak "post mortem" olarak tanimlanabilen ve tiitsiilenmis tirtinlere izin
verilmez.

e Butlari iiretim sartlarina uymayan tiim hayvanlar her durumda hari¢ tutulur.

e Belgian Landrace, Hampshire, Pietrain, Duroc ve Spotted Poland soylarina ait safkan hayvanlar iiretimde
kullanilmaz.

e Domuzlarin agirligimin 160 kg (+/- %10) olmas1 gerekmektedir. Kabul edilebilecek minimun agirlik 144
kg, maksimim agirlik ise 176 kg’dir. Kullanilan genetik tiirlerin yiiksek derecede etkinlik ile yiiksek
agirliklara, her durumda, parga basina (canli agirlik) ortalama 160 kg’a (+/- %10) ulagsmalarindan emin
olunmasi gerekir.

e Minimum kesim yas1 9 aydir.

e Yaban domuzu ve disi domuzun kullanilmasi hari¢ tutulmustur.



e Domuzlar ¢ok iyi saglik kosullarinda ve kan1 miikemmel sekilde bosaltilmig sekilde kesilmelidir.
Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonunun ayirt edici 6zellikleri asagidaki gibidir:

a- Kavisli dis cephe: Domuz butunun paga kismu ve iiriiniin imajin1 zedeleyen herhangi bir dig leke
olmaksizin, uyluk kemiginin bag kisminin {izerindeki 6 cm ile sinirli kas kisminin agiga cikartilmasi
suretiyle (kisa traglama) olusturulur.

b- Agirlik: Kural olarak 8 ile 10 kg arasidir, ancak 7 kilodan az olamaz.

c- Dilimlendigindeki rengi: Yagli kisimlarinda saf beyaz renkler bulunmakla birlikte, esit oranda pembe ile
kirmizi arasinda degisir.

d- Aroma ve tadi: Acisiz, hafif tadi, ayn1 zamanda hos kokusu ve 6zgiin lezzetiyle hafif tuzludur. Prosciutto
Di Parmanin lezzetinin 6zgiinliigii, normal jambonlardan daha tatlimsi bir lezzete sahip olmasindan
gelmektedir.

e- Onceden hesaplanan analitik degerlere uygundur.

Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu, niteliksel degerleri bir kisim organoleptik ve kimyasal
parametrelere dayali bir metotta iiretilmektedir. Bu metotta tuz igerigi, nem igerigi ve ¢oziilmis nitrojen igerigi
(proteloiz igerik) olmak iizere 3 deger tanimlanmustir. Iyi kalitede bir jambon, limitli sekilde sodyum kloriir ve nem
ihtiva eder.

9 kg’dan fazla ve 7-9 kg arasinda olan iki kategorideki Parma Jambonlarinin degerleri asagidaki gibi
tanimlanabilir:

9 kg tizerindeki Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu:

Nem: %59.0-%63.5
Tuz:%4.5-%6.7
Proteloiz igerik:%24.0-%31.0

7 ile 9 kg arasindaki Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu:

Nem: %59.0-%64.0
Tuz: %4.5-%6.9
Proteloiz igerik: %24.0-%31.0

Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonunun ham maddesi olan taze domuz butu, asagidaki
ozellikleri icermelidir:

Yaghlik kivami: Yaglilik kivami, butun deri alt1 panikiil adipozunun (panniculus adiposus) dis yag katmani
ve i¢ yag katmanin her ikisindeki iyot degeri ve linoleik asit i¢erigi tarafindan belirlenmektedir. Yukarida belirtilmis
olan her iki agirlik degeri i¢in iyot orani ve linoleik asit i¢erigi sirastyla 70 ve %15%ten fazla olamaz.

Yaghlik katmani: 7-9 kg aras1 Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu iiretmek i¢in kullanilan
kiyilmis taze butun dis tarafindaki yag, uyluk kemiginin basindan dikine dogru 6l¢iildiigiinde yaklasik 20 mm, 9
kg’dan fazlasini iiretmek i¢in olaninda yaklasik 30 mm kalinligindadir. Bu kalinliklar deri igeren taze butlarda agirlik
kategorilerine gore (7-9 kg ve 9 kg’dan fazla) sirasiyla 15 mm den ve 20 mm’den az olamaz. Ayak kisminda deri
ile parmagin birlestigi yerdeki yag tabakasi her durumda, alttaki kas dokusundan ayrilmasina mani olacak kalinlikta
olmalidir.

Taze domuz butlarinin agirlhigi: Kesilmis taze domuz butlarinin agirligs tercihen 12-14 kg arasinda olmalidir.
Ancak hicbir durumda 10 kg’dan az olamaz.




Etin nev'i: Kesimevinde bir veteriner tarafindan dogrulanan tam gelismis miyopatilerden (PSE, DFD, flojistik
ya da travmatik proseslerin etki sonrasinin kanit1 v.b.) etkilenen domuzlarin taze butlari, bu bagvuru ile korunmast
talep edilen tiretimin digindadir.

Taze domuz butlari, sogutma islemi disinda, dondurmak da dahil olmak iizere bagka herhangi bir muhafaza
islemine maruz birakilamaz. Butlar saklama ve tasima sirasinda -1 ve +4° C’de muhafaza edilir.

Butlar en az 24 saat 6nce kesilmis domuzlardan elde edilmektedir. 120 saatten dnce kesilmis domuzdan alinan
butlar kullanilmaz.

Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu kemiksiz olarak, farkli sekiller ve agirliklarda kesilmis
veya dilimlenmis ve paketlenmis olarak satilabilir.

“Ducal Crown” markasint iiriiniin {izerinde muhafaza etmek miimkiin olamayacagindan, marka, yetkili
makamin denetiminde, paketin {izerine silinmeyecek veya ayrilamayacak sekilde eklenmektedir. Parma Jambonlari
modifiye atmosfer paketleme ile veya farkli boyut, sekil ve agirliktaki vakumlu paketler seklinde paketlenebilir.
Biitiin Parma Jambonu paketleri sol iist kisimda, paketin %25’ini kaplayacak sekilde Konsorsiyum markasi “Ducal
Crown” ve “Prosciutto Di Parma (Parma Ham/Parma Jambonu)” ibaresini gosteren iiggeni tasimalidir. Prosciutto
Di Parma (Parma Ham/Parma Jambonu), Consorzio del prosciutto di Parma (Parma Jambonu Konsorsiyumu)
denetiminde paketlenmektedir.

Sonug olarak, {irlinleri satisa sunarken Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonunun resmi ayirma
unsuru “Ducal Crown” markasidir.

Isleme asamalari boyunca kontrollii iiretimin saglanmasi i¢in damgalarin, markalarin ve miihiirlerin
kullanilmas1 ongoriilmektedir. Kodlama ve damgalama prosediirleri CONSORZIO DEL PROSCIUTTO DI
PARMA (PARMA HAM CONSORTIUM) (bundan sonra Konsorsiyum olarak anilacaktir) tarafindan belirtilmistir.

e Yetistirici ¢ift¢i tarafindan basilan damga: Hayvani yetistirmesine yetki verilen her ¢ift¢i, dogumdan
sonra kirk bes giin i¢inde kendi tanimlama kodunu tasiyan ve ¢ikmayan damgayi her domuzun arka
bacagina basar.

o Yetistirici ¢iftci tarafindan, domuzun diger bir ¢iftlige aktarilmasi halinde basilan damga: Yukaridaki gibi
damgalanan bir domuzun diger bir yetistirme ¢iftligine aktarilmasi durumunda domuzu alan ¢iftligin,
Konsorsiyum tarafindan daha 6nceden kodlanmis olmasi ve kesim ger¢eklesmeden dnce kendi tanimlama
kodunu tasiyan yeni silinmez bir damga basmasi zorunludur.

o Kasap tarafindan basilan damga: Kasap, Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu {iiretimi igin
ayrilan taze butlarin {izerine silinmez bir damga basar. Kesimin gergeklestigi kesimevinin tanimlama
kodunu gosteren damga, Konsorsiyum tarafindan diizenlenen direktiflere gore agik ve goriilebilir sekilde
hayvanin derisi iistiinde yakilarak basilir.

o Uretici tarafindan basilan metalik miihiir: Uretim asamas1 boliimiinde agiklanan tuzlama isleminden sonra,
taze butlara isleme tarihini gosteren bir mihiir basilir. Miihiir, isleme baglangi¢ tarihi, ay1 ve yilim
belgeler. Bu tarih iiretim tarihine tekabiil eder.

o Konsorsiyum temsilcilerinin huzurunda atesle, butlarin {izerine yapistirtlan “Ducal Crown” markasi:
Konsorsiyum tarafindan gérevlendirilen memurlar asagidaki sartlara uyuldugundan emin olduktan sonra
damgalama iglemlerine katilir:

a) Kayitlarin, belgelerin ve mithriin basildig1 ayda, ayni donem iginde miihiir hesabini inceledikten sonra
gerekli olan minimum tiitsiileme siiresi olan 12 haftanin tamamlanmasi.

b) Isleme prosediiriine uygunluk.
c) Kalite standartlarina uygunluk.

d) Analitik degerlere uygunluk (iiriiniin ayirt edici 6zellikleri, “e” maddesinde belirtilen degerler).



a) Prosciutto Di Parma (Parma Ham/Parma Jambonu)’nun tagimasi zorunlu olan “Ducal Crown” markasi:

Ureticinin tanimlama kodu

“Parma” kelimesini igeren ve butlarin {izerine atesle basilan bes u¢lu “Ducal Crown” markasi; gerekli tim
denetimler yapildiktan sonra {irlin ve kalite sartlarin1 kargilayan jambonlarin iizerine, liretim metodu boliimiinde
aciklanan tiitstileme doneminin sonunda basilir. “Ducal Crown” markast; {irlinii hem diger suyunu ¢ekmis, ham,
yillanmis jambonlardan ayirir hem de gerekli tiim {iretim asamalarindan gegtigini ve bu agamalarin ilgili taraflar
tarafindan tanimlandigini garanti eder, iriine orijinallik verir ve Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma
Jambonunun tanimlanmasin1 ve ruhsatlandirilmasini saglar. 1 Ekim 1991'den bu yana, iiretici girket tanindigi ve
kabul edildigi zaman “Ducal Crown” markasina, Konsorsiyum tarafindan verilen {ireticinin tanimlama miihrii eslik
eder. “Ducal Crown” markasinin {ireticinin miihrii ile birlikte olmasi {irline, ne sekilde sunulursa sunulsun, 6rnegin
kemikli, ayiklanmis, dilimlenmis yada 6nceden ambalajlanmis Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu
olarak yasal bir nitelik kazandirir.

Jambonlarin markalanmasi i¢in kullanilan kalip onayli kurulusun, yani Konsorsiyumun, korumasi altindadir.
Kaliplar, markalama iglemleri yerine getirilecegi zaman denetcilere verilir. Markalama i¢in bu aletler kullanirken,
bunlarin korunmasindan, idare edilmesinden ve kullanilmasindan denetgiler sorumludur ve ihlal, ¢gikarma ya da
yanlis kullanim olmasi durumlari disiplin 6nlemlerine hatta hukuki 6nlemlere tabidir. “Ducal Crown” markasinin
uygulanmasinda kullanilan aletler ayrica bir kontrol prosediirii olarak Konsorsiyum tarafindan belirlenen 6zel
tanimlama isaretleri de tasir. Sonu¢ olarak, iriinleri satisa sunarken Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma
Jambonunu ayiran en onemli 6zellik- ya da resmi ayirma unsuru- “Ducal Crown” markasidir. “Ducal Crown”
markast olmadan bir iiriin etiketinde, ambalajinda, herhangi bir satis belgesinde ya da satarken (toptan, dilimli,
onceden ambalajlanmis ya da perakende parti satisi) Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu olarak
adlandirilamaz.

“Ducal Crown” markasinin grafiginin ¢ogaltilmasi, orijinal iirtinler s6z konusu olsa bile herkese serbest
sekilde agik degildir. Bu grafik, ne sekilde kullanilirsa kullanilsin, faaliyetlerinin ayirt edici bir markasi olarak onayli
kurulusa, yani Konsorsiyuma aittir.

b) C.P.P Metalik Miihrii:

“Ducal Crown” markasi, sadece imalatin baginda basilmis olmas1 gereken “C.P.P” metalik miihre sahip olan
jambonlar istiine basilabilir.
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Uretim baslangicinin ay1 ve yili

(Miihiir: CCP ve iistiine basilan ilk isleme tarihi ile dairesel bir tag)

Bu metalik miihiir, isleme tesisine varan ve mense ad1 olarak korunan tiretim i¢in planlanan taze butlar {istiine,
imalatin basladig1 ve iiretici tarafindan uygulama ayini ve yilim1 gosterecek sekilde basilir. Bu miihiir, minimum
tiitslileme stiresinin hesaplanmasinda gerekli bir 6gedir ve ayrica etin saglik denetimi ile ilgili olan gegerli ulusal
kanunlara gore tiretim tarihi olarak sayilir.



Prosciutto Di Parma /Parma Ham/Parma Jambonu, bir kisim organoleptik ve kimyasal parametrelere dayali
bir metotta tiretilmektedir. Bu metotta tuz icerigi, nem icerigi ve ¢dziilmiis nitrojen icerigi (proteloiz icerik) olmak
iizere 3 parametre tammlanmustir. Iyi kalitede bir jambon, limitli sekilde sodyum kloriir ve nem ihtiva eder. Miihir,
bu kisimda belirtilen parametreler de dahil olmak iizere, kalite standartlarmi karsilayan gerekli biitlin sihhi
dokumantasyonla birlikte, tanimlama/identifikasyon amacli numaralandirilmis olarak, onayli kesimevinden gelen
taze butlarin {izerine bastlir.

c) Kesim evi tarafindan 1s1 kullanarak basilan silinmez damga:

PP

Kesimevinin tanimlama kodu

(Damgalama: standart “PP” ilk harfleri ve ayrica alttaki noktali kisma yerlestirilecek kesimevinin ilk harfleri
(bir harf ve iki say1)

Bu damga asagidakilerden meydana gelir:

Standart bir taban, yetkili kesimevini tanimlayan “PP” ve alfa sayisal (bir harf ve iki say1) bir isareti tagir.
Kesimevi damgasini, kabul gormiis yetistirme ¢iftliklerinden gelen ve korunan iiretim i¢in kullanilacak taze butlar
icin kalite sartlarin1 kargilayan ve yetistirme asamasi icin gegerli olan iiretim sartlarina uygunluk ve mense
belgelerinin eslik ettigi taze domuz butlarina basar. Ayrica ilgili kesimevini tanimlayan numaralandirilmis damganin
da 6nemli bir rolii vardir. Bu damga sadece jambonlarin isleme asamasi sirasinda ve genellikle tiitsiilemeden sonra
gectigi islemlerin tam izlenebilirligini saglamaz, ayn1 zamanda bir kontrol aleti olarak vazife goriir.

Uretim Metodu:
Prosciutto Di Parma /Parma Ham/Parma Jambonu, asagidaki 9 tiretim agamasindan gegmektedir:

1. Ayirma: Domuz saglikli, dinlenmis ve 15 saattir yem verilmemis olmalidir. Kesim ancak belirtilen sartlar
karsilanirsa gerceklesir, sonrasinda bacaklar yanlardan ayrilir.

2. Sogutma: Butlar daha sonra, sicakligin 40°C'den 0°C’ye diisiiriilmesi igin 24 saat boyunca 6zel soguk
depolarda tutulur. Bunun nedeni, sogukta sertlesen etlerin kesiminin kolaylagmasidir. Sogutma asamasinda butun
agirligi en az %1 oraninda azalir.

3. Diizeltme: Yagi ve deriyi ayirma anlamina gelen diizeltme islemi ile but, yagi ve derisinin ayrilmasimin
ardindan, tavuk bacagina benzeyen yuvarlak seklini alir. Diizeltme iki nedenle yapilir; ilk olarak tamamen estetik
nedenle ve ikinci olarak tuzlamay1 kolaylastirmak i¢in teknik nedenle. Bu islemler sirasinda en kiigiik kusura sahip
butlar bile ayrilir. Diizeltmeden sonra butlar yag ve kas agisindan agirliklarinin en fazla %24'%inii kaybeder.
Sogutmadan baska, Prosciutto Di Parma/Parma Ham/ Parma Jambonu iiretimi i¢gin kullanilan butlar dondurma dahil
olmak {izere bagka koruma islemine tabi tutulmaz.

4. Tuzlama: Sogutulan ve diizeltilen butlar kesimevlerinden, tuzlama tesislerine gonderilir. Tuzlamanin
dogru ve sabit sicaklikta tutulan butlar {izerinde yapilmasi oldukca 6nemlidir, ¢linkii asir1 derecede soguk but az tuz
emerken, yeterli sekilde sogutulmayan bir but ¢iiriimeye egilimli olabilir. Tuzlamada hem kuru hem de 1slak tuz
kullanilir. Deriye 1slak tuz ile islem yapilirken etin yag icermeyen boliimlerine kuru tuz serpilir.

Kimyasallar, koruyucular veya diger tirde katki maddeleri kullanilmaz. Butlar tiitsiileme iglemine tabi
tutulmaz.

Butlar 1°C ve 4°C arasindaki sicaklikta yaklasik %80 nemde soguk depo odalarinda depolanir. On tuzlama
odalar1 olarak bilinen bu odalarda 6-7 giinliikk depolamadan sonra butlar alinir, kalan tuzlar temizlenir ve tekrar
kiiciik miktarda tuz serpilir. Butlar daha sonra agirliklarina bagli olarak 15/18 giin kalacaklar1 son tuzlama odasi
olarak bilinen, yeni soguk depo odasina geri koyulur. Bu siire boyunca butlar tuzu yavas yavag emer ve neminin bir
kismini disar1 verir. Tuzlama periyodunun sonunda butlarin agirligi yaklasik %3.5-%4 oraninda azalmaktadir.



5. Dinlenme periyodu: Kalan tiim tuzlarin alinmasindan sonra butlar yaklagik %75 oraninda nemde ve 1°C-
5°C arasindaki sicaklikta 60-90 giin siireyle dinlenme odas1 denilen alanlarda depolanir. Bu asama sirasinda butlarin
“nefes almasma” izin verilmelidir ve ¢ok fazla kuru ya da ¢ok fazla 1slak olmamalidir. Odalardaki hava sik
araliklarda degistirilir. Emilen tuz derine isler, kas kiitlesinde diizgiin sekilde dagilir. Bu evrede butun agirligt
yaklasik olarak %8-10 oraninda azalir.

6. Yikama/kurutma: Butlar 1lik su ile yikanir. Daha sonra deri kalan tuzu ya da ¢okeltiyi almak i¢in styrilir.
Butlar hava kosullar1 uygun oldugu zaman (kuru, riizgarl ve giinesli hava) dogal hava ile kurutulur ya da 6zel
kurutma odalarinda kurutulur.

7. On tiitsiileme: On tiitsiileme butlarin, herhangi bir 6zelligi bulunmamakla birlikte bélgede “scalere” olarak
adlandirilan ve yiizyillardir butlar1 asmak i¢in kullanilan geleneksel merdivenlere asildigi, ¢apraz pencerelerin
oldugu biiyiik odalarda yapilir. Pencereler, {iriin neminin yant sira i¢/dis neme gore agilir. Nem oranlarinin miimkiin
oldugu kadar sabit olan asamali kurutmaya izin vermesi gerekir. On tiitsiilemeden sonra butlar yuvarlatilns sekli
kazanmak icin doviiliir. Temas alanii kuru tutmak icin biber serpilir. Bu asama sirasinda butlar, agirliklarinin %8 -
10’unu daha kaybeder.

8. Yaglama: Oyuk taraf, agik kas kisimlar1 ve yariklar bir tutam tuz ve 6giitiilmiis biber ile karistirilmus,
ogiitilmiis domuz yagi tabakasi ile kaplanir. Yaglama isleminin, dis kas tabakalarmin i¢ tabakalar ile
karsilastirildiginda ¢ok hizli kurumasini engellemek ve ayni zamanda ilave nem kaybina neden olmak i¢in dis kas
tabakalarini yumusatma amaci vardir.

9. Numune alma ve tiitsiileme: Yaglamadan sonra ve 7 nci aya ulastiktan sonra butlar 6n tiitsiileme
odalarindan daha soguk olan ve daha az havalandirilan “mahzenlere” gétiiriiliir. Gotiiriilmeden 6nce butlar “domuz
jambonunun émriinde” gerekli bir agama olan drnek almaya tabi tutulur. Bu evre sirasinda at kemiginden yapilan ve
kokuyu hizli sekilde emebilme ve sonra tekrar kaybetme o6zelligine sahip 6zel bir igne, kas kiitlesinin gesitli
noktalarina batirilir ve daha sonra iiretim siirecinin iyi gidip gitmedigini belirleyebilen 6zel koklama yeteneklerine
sahip uzmanlar tarafindan koklanir. Bu igne, igneleme islemi sirasinda, etin i¢indeki kokunun beklemeye gerek
kalmadan kontrol edilmesini saglamaktadir.

Tiitsiileme evresi sirasinda, onemli biyokimyasal ve enzimatik prosesler gerceklesir ve butlarin 6zel
esanslarini ve tatlar1 aldig1 asama bu agsamadir. Tiitsiileme sirasinda butlar agirliklarinin yaklagik %5’°ini kaybeder.

7-9 kg’lik son agirliga sahip butlar igin 10 aylik ve 9 kg’den fazla agirliga sahip butlar i¢in 12 aylik bir
siireden sonra ve onayli kurulus (Konsorsiyum) tarafindan gorevlendirilen memurlar tarafindan yapilan gesitli
denetimlerden sonra “Ducal Crown” markasi ates ile butun {izerine yakilarak yapistirilir.

Denetleme:

Kontrol sisteminin etkin bigimde ¢aligmast i¢in onaylanmig kurulug Konsorsiyumdur. CSQA Certificazioni
Srl. ise, Parma Jambonu i¢in yetkili kontrol organidir.

e Yerinde Kontrol Sistemi: Prosciutto Di Parma /Parma Ham/Parma Jambonunun usuliine ve hakkinda
¢ikartilmig olan Ozel yasal diizenlemelere uygun olarak iiretildiginin denetlenmesi ve kalitesinin
korunmast igin “yerinde kontrol sistemi” uygulanir. Yetistirici ¢iftciler, kasaplar ve tireticiler ve ambalaj,
depo, tasima, satma ya da jambonlar tliketiciye dagitma v.s. islemlerini gergeklestiren diger taraflar
tesislerin ve ekipmanlarin kullanim uygunlugunun denetlenmesi i¢in gerekli her tiirlii denetime izin
verirler.

e Kontrol Sistemini Uygulayacak Olan Makam: Onayli Kurulus: Onayli kurulus olan Konsorsiyum; Italya

Tarim ve Orman Bakanligi ve italya Saghk Bakanhigi ile birlikte, Italya Sanayi, Ticaret ve Zanaat
Bakanliginin denetimine tabidir. Bu onayli kurulus, uygulanan kanunlar ve yonetmelikler kapsaminda,
iiretim sahasindaki iireticilerin goniillii konsorsiyumudur. Tarim ve Orman Bakanligi, Saglik Bakanlig1
ve Sanayi, Ticaret ve Zanaat Bakanligy, ilgili kanun ve yonetmeliklerle belirlenen denetim ve kontrollerin
yapilmasinda Konsorsiyum ile birlikte sorumludur.



Parma’da bulunan onayli kurulus, Prosciutto Di Parma/Parma Jambonu mense adinin korumasini
yonetmekte, bu kapsamda kurallara uygun kullanilip kullanilmadigin1 denetlemekte, uygunsuz kullanimlara karsi
gerekli islemleri baglatmaktadir.

Konsorsiyum, denetim ve kontrol faaliyetinden sorumlu olmak i¢in gerekli olan tiim yasal, yapisal,
organizasyonel ve temsili sartlarin karsiladigini gdsteren yeterli belgelendirmeyi saglamigtir. Nitekim:

- Konsorsiyum, Sanayi, Ticaret ve Zanaat Bakanligi, Tarim ve Orman Bakanlig1 ve Saglik Bakanliginin
ortak bir karari ile onaylanan tiiziik tarafindan yonetilir.

- Konsorsiyuma girmek igin gerekli olan sartlar1 karsilayan sirketlerin %99°u Konsorsiyuma iiyedir.
- Yapisi, organizasyonu ve mali kaynaklar1 sayesinde etkili ve tam denetim ve kontrolii garanti edebilir.

- Sanayi, Ticaret ve Zanaat Bakanligi, Tarim ve Orman Bakanlig1 ve Saglik Bakanlig: gibi farkli alanlarda
faaliyet gosteren uzmanlar kuruluna dayanir.

Sonug olarak Konsorsiyum, 6zel tesebbiis olarak kalmasia ragmen, merkezi idarenin dogrudan denetimi
altinda, kamusal bir islev listlenmistir.

Konsorsiyvumun gérev ve geleneksel amaclar1 asagidaki sekilde 6zetlenebilir:

- “Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu” adinin dogru kullanilmasini denetleme ve
suiistimallere kars1 korumak.

- Isleme asamalarinin tiimiiniin ya da herhangi birisinin geleneksel isleme kriterlerini tam olarak karsilayip
kargilamadiginin kontrol edilmesini de igeren, iiriiniin tipik ve ayirt edici 6zelliklerini korumak igin
jambon iiretimini denetlemek.

- Reklam kampanyalari, promosyonlar, sergiler, belgelerin, brosiirlerin v.b dagitilmasi, halka iligkiler v.b
ile pazarlamay1 gelistirirken, hem Italya’da hem de diger iilkelerde Prosciutto Di Parma/Parma
Ham/Parma Jambonu tiiketimini ve bilinirligini tegvik etmek ve arttirmak.

- Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonunun {iretimini ve pazarlanmasini geligtirme ve
kolaylagtirmak.

Yukarida belirtilen hususlar1 gergeklestirmek i¢in Konsorsiyum, faaliyetini iki yonli gergeklestirir; genel
anlamda kontrol/denetim ve onaylama ile damgalama islemlerinin kontrolii.

1._Genel Kontrol/Denetim: Domuz yetistiren ¢iftcilerin, kasaplarin, ireticilerin ve saticilarin uygulanan
kanunlara ve yonetmeliklere tiim asamalarda uygunlugunun denetim faaliyetinin yiiriitiilmesidir. Bu faaliyet; Italyan

Ceza Muhakemeleri Usulii Kanunu kapsaminda adli polis olarak ehliyetli ve kamu giivenligini diizenleyen italyan
kanunlar1 ve yonetmelikleri kapsaminda 6zel memurlar olarak (bundan dolay: islevlerinin amaglari i¢in devlet
memurlar1 olarak nitelendirilirler) Prefetto di Parma (igisleri Bakanlig1 kapsaminda yerel yargi mercisi) tarafindan
ehliyetlendirilen, tam zamanli denetgiler tarafindan yerine getirilir.

2- Onaylama ve Damgalama islemlerinin Kontrolii: Hammaddelerin ve nihai iiriinlerin tiim asamalarda
gerekli sartlar1 karsilayip karsilamadigini belirlemek igin taze butlarin ve tiitsiilenmis butlarin onaylama ve
damgalama islemlerinin kontroliidiir. Bu faaliyet, tiim {iretim asamalar1 boyunca gerekli kontrolleri yapan {iretim
tesislerindeki “teknik denetciler” tarafindan yerine getirilir.

Uretim asamalarindaki denetim, belgeleme ve damgalama sistemleri ile ilgili sartlar:

1. Yetistirici ¢iftcinin kodlanmasi: Korunan iiretim devrine kabul edilmek i¢in yetistirici ¢ift¢ilerin onayh
kurulus tarafindan taninmasi ve kodlanmasi gerekir. Bu amagla, ilgilenen yetistirici ¢iftgilerin onayl kurulusa
basvuruda bulunmasi gerekir.

2. Domuzun damgalanmasi: Kabul edilen her yetistirici ¢iftci, dogumdan sonra kirk bes giin iginde kendi

tanimlama kodunu tasiyan ve ¢ikmayan damgay1 her domuzun arka bacagina basr. Damgalama; bicep femorise denk



gelen ve diz kapagindan baglayan yatay bir ¢izginin hemen iistiinde yer alan bir alan {istiinde, 6zel sikistirma aleti
ile domuz yavrusunun her iki bacaginin kenarina uygulanan, kalict ve post-mortemde bile silinmeyen uygulama ile
gergeklestirilir.

Damga, Konsorsiyum tarafindan diizenlenen 6zel bir direktifte tanimlanan, yetistirici ¢iftcinin alfa sayisal
tanimlama kodunu ve ayni zamanda hayvanin dogdugu aya dayanarak eklenen alfabetik harfi dogrular. Damgalama
islemi, yetistirici ¢ift¢cinin sorumlulugudur.

3. Yaglama siirecinde domuzun 6n damgalanmasi: Domuzun diger bir yetistirme ciftligine aktarilmasi
durumunda sonraki ¢iftligin, Konsorsiyum tarafindan daha dnceden kodlanmis olmasi ve kesim gerceklesmeden
once kendi tantmlama kodunu tasiyan silinmez yeni damgay1 basmasi gerekir.

Kodlama ve damgalama prosediirii Konsorsiyum tarafindan belirtilmistir.

Bu damga, yetistirici ¢ift¢inin alfa sayisal kodunu tekrarlar ve asagida belirtilen 6zelliklerin mevcut oldugunu
gosteren belgeyi tasiyan, kesilecek olan tiim domuzlarin her iki bacaginin iizerine basilir.

Damga, domuz bacaginin kenarina, maksimum 45 mm yiikseklik, 85 mm genisliginde bir alan1 kaplayacak
sekilde ve post mortem de bile silinmez ve kalic1 olarak ve yukarida 2 nci maddede belirtilen damgayla tist {iste
gelmeyecek sekilde basilmalidir.

Belirtilen damganin basilmasi tercihen hayvanin 8 aylik olmasindan dnce yapilmalidir.

4. Yetistirici ¢iftcinin belgelendirmesi: Yetistirici ¢iftci, kesilecek tim domuzlar i¢in hayvanin belirlenen
ozelliklere ve sartlara uydugunu beyan eden bir belge diizenler. Domuzlarin kesimevine gonderilmesinden sonra
yetistiren ¢ift¢inin, tiretim sartlarina uygunlugunu beyan eden bu belgeyi {i¢ niisha halinde diizenleyerek, bir
kopyasin1 kasaba ve diger kopyasini Konsorsiyuma gondermesi gerekmektedir. Belge, Konsorsiyum tarafindan
saglanan dnceden numaralandirilmis ve kodlanmig formlar tizerinde diizenlenmelidir. Yetistirici ¢ift¢i, hayvanlarin
sayisi, gonderildigi yer, gébnderme tarihi ve kullanilan genotiplerin kisaltmalari ile ilgili verileri girdikten sonra

belgeyi imzalar. Belgelerin doldurulmasi, ele alinmasi, kullanilmasi ve sirkiilasyonu ile ilgili kriterler ve prosediirler
Konsorsiyum tarafindan diizenlenen bir direktif ile belirtilmistir.

5. Kasaplarin (Kesimevlerinin) bagvurusu: Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu tiretimi i¢in taze
but tedarik etmek isteyen kasaplar gerekli onay1 almak i¢in Konsorsiyuma bagvuruda bulunmak zorundadir. S6zii

edilen basvuru ile birlikte kamu sagligi iznine sahip olundugunu ve ayni zamanda gegerli mevzuat kapsaminda
ongoriilen hijyen ve saglik sartlarina uygunlugu onaylayan tiim gerekli belgeler sunulmalidir. Kasaba, bir tanimlama
kodu ve ayn1 zamanda asagida belirtilen damganin verilmesinden Konsorsiyum sorumludur.

6. Kasap tarafindan basilacak damga: Kasap, Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu iiretimi i¢in
ayrilan taze butlar iistiine silinmez bir damga basar. Damga, onayli kurulus tarafindan diizenlenen direktiflere gore
acik ve goriilebilir sekilde hayvanin derisi {izerine yakilarak basilir. Kasap, usuliine uygun olarak elde edilen 4 iincii
maddedeki belgeyi tastyan hayvanlardan elde edilen taze domuz butlar1 {izerine silinmez bir damga basar. Damga,
kesimin gerceklestigi kesimevinin tanimlama kodunu igerir. Kasap, bu alt paragrafta belirtildigi gibi, damgalanan
taze butlarin her bir partisine, yukaridaki 4 tincii maddeye gore diizenlenen belgenin bir kopyasini ya da 6rnegini
iligtirir. Yetistirici ¢ift¢i tarafindan diizenlenen orijinal belgenin, farkl tesislere gonderilecek butlar i¢in diizenlenmis
olmas1 durumunda kasap, yukarida belirtilen damgay1 tagiyan her bir taze butun teslimati i¢in sertifikanin kopyasini,
Konsorsiyumun sart kosabilecegi bagka herhangi bir belge ile birlikte domuz jambonu fabrikasina gonderir.

7. Kesim tesisi: Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu korumali {iretimi devresine kabul edilen
her kesim tesisi, jambon iiretimi i¢in kullanilacak olan taze butlar iizerine eklenmis olan belgeye, 4 lincli maddede
belirtilen belgenin bir kopyasini ve domuz etlerinin onaylanmig bir kesimevinden transferine dair yiiriirlitkte olan
idari ve umumi saglik hiikiimleri tarafindan tasarlanan biitiin belgelerin fotokopilerini ekler. Kesim tesisleri ayrica
denetimlere tabidir. Kesim asamasinda sadece 6 nci maddede diizenlenen silinmez damgayi tasiyan onayli kesim
evlerinden gelen ve gerekli belgelerin eslik ettigi taze butlar kullanilabilir. Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma
Jambonu iiretimi i¢in ayrilan taze butlarin kabul gormiis iiretim tesisine varmast ile birlikte, Konsorsiyum tarafindan
atanan bir memur, butlara ilistirilmis kamu saglig1 belgesini ve yukaridaki paragraflarda 6ngoriilen belgeleri inceler.



8. Miihiir: Tuzlama isleminden once, isleme baglangic tarihini onaylayan bir miihiir taze butlara basilir.
Miihriin taze butlara basilabilmesi i¢in iiretici, Konsorsiyumun gorevlendirdigi memurlar araciligi ile, faaliyetlerin
dogru sekilde yiiriitiilmesinin Konsorsiyun tarafindan kontrol edilmesini saglayacak ilgili basvuruyu yapmak
zorundadir. Uretici her haliikarda, tuzlama yapilmadan 6nce, belirtilen miihrii kalic1 olarak ve goriilebilir bir sekilde
basar. Miihiir, isleme baslangi¢ tarihini ay ve yil olarak kaydeder. Miihriin basildig: tarih, {iretim tarihine tekabiil
eder. Konsorsiyum tarafindan goérevlendirilen memur miihiirlerin;

a) Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu mense adi kapsaminda korunan iiretim igin uygun
goriilmeyen butlara,

b) Gerekli belgelerin eslik etmedigi ve/veya yetistirilen ¢iftlik ve/veya kesimevinin damgalarini tagimayan
butlara,

C) 24 saatten daha kisa bir siire ya da 120 saatten daha fazla bir siire 6nce kesilen domuzlardan elde edilen
butlara basilmasini yasaklar.

Uygunsuzluklarin daha sonraki bir tarihte tespit edilmesi durumunda miihiir, Konsorsiyum tarafindan atanan
ve daha sonra dzel bir rapor diizenleyecek olan bir memur tarafindan ¢ikarilir. Uretici, Konsorsiyum tarafindan
gorevlendirilen memurun bunu yapmasina karsi ileri siirecegi itirazin rapora dahil edilmesini isteyebilir ve li¢ giin
iginde kendi danigsmanlarim goérevlendirme yetkisine sahip olan Parma esasli “‘Stazione Serimentale per I'Industria
dele Conserve Alimentari” (Sanayi Gidalarinin Korunmasi ig¢in Aragtirma Merkezi) araciligi ile yeni teknik bir
denetim talep edebilir.

9. Miihriin eklendiginin kaydedilmesi: Miihiirleme islemlerinin sonunda Prosciutto Di Parma/Parma
Ham/Parma Jambonu menge adi kapsaminda korunan iiretime ayrilan her parti igin asagidaki bilgileri igceren bir
rapor diizenlenir:

a) Ekli saglik belgelerine ait veri,

b) Tuzlama tarihi,

¢) Damgalanan taze butlarin sayist ve toplam agirligi,

d) Uygun bulunmayan ya da anlagmazlik konusu olan butlarin sayis1 ve toplam agirliklari,

e) Tesiste bekletilen domuz jambonunun, menseindeki kesimevine geri génderilecek ya da diger bir tesise
gonderilecek olan miithrii bozulan butlarin sayisi ve toplam agirliklari.

Miihriin basilmasi kayitlara her parca igin ayr1 olarak kaydedilir. Rapor iki niisha halinde diizenlenir; bir
kopya isleme tesisinde kalir, digeri Konsorsiyuma gonderilir.

Uretici, Konsorsiyum tarafindan gérevlendirilen memurun muamelesi ile ilgili herhangi bir itirazin belirtilen
rapora dahil edilmesini isteyebilir ve {i¢ giin i¢inde, kendi danigmanlarini gérevlendirme yetkisine sahip olan Parma
esaslt “Stazione Serimentale per I'Industria dele Conserve Alimentari” (Sanayi Gidalarmin Korunmasi igin
Arastirma Merkezi) aracilif1 ile yeni teknik bir denetim talep edebilir.

Denetim sonucunda, memurlar tarafindan itiraz edilen butlarin Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma
Jambonu mense adi dahilinde korunan iiretime uygun oldugunun beyan edilmesi durumunda, bu beyanin tarihi,
itirazin yapildig: tarih olarak kabul edilir ve itiraz edilen butlar, Konsorsiyum tarafindan uygun sekilde teshis
edildikten sonra herhangi bir kisinin miidahale etmesini engellemek icin gerekli olan tiim &nlemlerle birlikte
depolanir. Konsorsiyum tarafindan gérevlendirilen memur, Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu menge
ad1 dahilinde korunan iiretime uygun olmadigini diisiindiigii, fakat daha dnce itiraz edilmemis olan butlari, rapora
kaydedilmek {izere, 6zel tanimlama damgalarinin basilmasi ile ayirt edebilir.

10. Uretim asamasindaki denetim: Asil miihiirleme asamalar1 sirasinda Konsorsiyum tarafindan atanan
memurlar, eti kontrol ve inceleme amaci ile, kayitlarin ve diger gerekli belgelerin dogru sekilde tutuldugunu ve ayni

zamanda isleme metotlarinin gecerli mevzuata ve ilgili yonetmelige uygun oldugunu temin ederek kontroller ve
denetimler yapabilir.



11. Asil damgalama islemi: Konsorsiyum tarafindan gorevlendirilen memurlar, gerekli sartlara
uyuldugundan emin olduktan sonra asil damgalama iglemlerine katilirlar.

Damgalamadan 6nce hazirlik agsamasi olarak gorevlendirilen memurlar at kemiginden yapilan ve kokuyu
hizli sekilde emebilme ve sonra tekrar kaybetme O6zelligine sahip 6zel bir igne ile kalitelerini etkin sekilde
degerlendirmek icin yeterli sayida jambonu inceler. Memurlar eger gerekirse, 1000 iiriinde en fazla 5 jambonu
keserek inceleyebilirler. Kesilen jambonlar daha sonra iireticide kalir. Damga, jambonun dis yilizeyine ve eger
istenirse birden fazla noktada basilir. Bu sekilde, iiriiniin tamamen tiiketilmesine kadar damganin goriintirligi
saglanir. Konsorsiyum damgalama aletlerine ait olan kalib1 muhafaza eder. Tiim damgalama aletlerinin iireticinin
tanimlama numarasini tagimasi gerekir ve aletler damgalama islemleri sirasinda, atanmis olan memurlara verilir.

12. Damgalama isleminin kaydedilmesi: Konsorsiyum tarafindan gérevlendirilen memur, asagida belirtilen
hususlar1 kapsayan 6zel bir rapor hazirlar:

a) Damgalanacak jambonlarin sayisi,

b) Islemenin baslama tarihi,

c) Gegerli kayitta bulunan iiriin tanimlama referans verisi,

d) Damgalanan jambonlarin toplam sayis1 ve damgalamanin yapildig: tarihi,

e) Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu menge adi kapsaminda korunan iiretim igin uygun
bulunmayan jambonlarin saysi,

f) Kabul edilmeyen jambonlarin sayisi.

Kabul edilmeyen jambonlar ile Konsorsiyum ilgilenir ve gerekli biitiin 6nlemlerin alindigindan ve
jambonlarin degistirilmesini 6nlemek igin yeterli derecede tanimlandigindan emin olduktan sonra bunlari iireticiye
Verir.

Raporun bir kopyasini alan iiretici, kendi agiklamalarmin da raporda yer almasini isteyebilir. Ug giin iginde
kendi danigmanlarin1 gorevlendirme yetkisi bulunan Parma esasli “Stazione Serimentale per l'Industria dele
Conserve Alimentari” (Sanayi Gidalarmin Korunmasi Igin Arastirma Merkezi) nezdinde yeni teknik bir denetim
talep edebilir.

Bunun sonucunda Prosciutto Di Parma/Parma Ham/Parma Jambonu mense ad1 kapsaminda korunan tiretim
icin uygun bulunmayan jambonlar miihiirden mahrum birakilir. Bu islem, Konsorsiyum tarafindan gorevlendirilen
memurun huzurunda firetici tarafindan yapilir.

13. Ureticinin tuttugu kayitlar: Uretici, her bir isleme tesisi igin aylik sayfalar halinde organize edilmis 6zel
bir kayit tutmalidir. Kayitlar, miihiirde belirtilen aya ve yila tekabiil eden kayitlarin aylik sayfalaria girilmelidir.
Kayitta bulunmasi gereken bilgilere asagida yer verilmektedir.

a) Her bir kaydin seri numarasi ve tarihi,

b) Miihiirleme tarihi ve orijinal kesimevinin adi ile birlikte butlarin sayust,

c) Baska bir isleme tesisinden alinan miihiirlii butlarin sayisi,

d) Bagka bir isleme tesisine gonderilen miihiirlii butlarin sayisi,

€) Miihrii ¢ikartilan butlarin sayisi,

f) Raporun sayisi ve ilgili markalama igleminin tarihi ile birlikte markalanan jambonlarin sayisi.

Kayit ayrica, 6zel bir boliim halinde, denetimler sirasinda bulunan hatalar ya da diizensizlikler ile ilgili olarak
Konsorsiyumun memurlari tarafindan alinan 6nlemleri, verilen kararlar1 ve yapilan agiklamalar1 da igermelidir.



