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4.6.2 İzlenebilirlik

İzlenebilirliğin sağlanması için satın alınan ve satışa sunulan gıda madde-
lerine ait fatura veya irsaliye belgelerinin varsa veteriner sağlık raporunun 
birer suretinin işyerinde bulundurulması gerekmektedir. 

III. BÖLÜM
5. ETİN GÜVENLİ OLARAK HAZIRLANMASI
Gıda güvenilirliğinden emin olabilmek için gıdanın işyerine girişinden 
müşterilere sunulmasına kadar geçen her aşamada asgari teknik ve hijyen 
kurallarına uyulması gerekmektedir. Özellikle gıdalara bulaşmanın engel-
lenmesi ve sıcaklık kontrolü gıda güvenilirliğinin sağlanması konusunda  
en önemli olan unsurlardır.

5.1 Depolama

Soğutmalı depo veya dolaplarda gıdaların güvenlir olarak muhafaza edi-
lebilmesi için;

Sıcaklık kontrolü düzenli olarak yapılmalı ve kayıt edilmelidir.• 

Çiğ ve işlenmiş et ile et ürünleri ayrı depolanmalı veya hazırlan-• 
mış ürünler ambalajlı (streç fi lm vb.) olarak muhafaza edilmeli-
dir. (En ideali ayrı soğutmalı dolaplarda depolanmalarıdır.)

Soğuk hava sirkülasyonunun ve gıdanın yeterince soğumasının  • 
engellenmemesi için aşırı miktarda gıda maddesi depolanma-
malıdır.

Soğutucuların  periyodik bakımı ve kalibrasyonu düzenli olarak • 
yaptırılmalı ve kayıt altına alınmalıdır.

Gıdaların depolanmasında “• ilk giren ilk çıkar” prensibine 
uyulmalıdır.  Gıda güvenilirliği şartları taşımayan ve mevzuata 
uygun olmayan gıda maddeleri imha ve iade edilene kadar bu-
laşmayı önleyecek şekilde gerekli tedbirler alınarak ve üzerine 
“imha veya iade etiketi” konularak muhafaza edilmelidir. İade 
ürünler konusunda Gıda, Tarım ve Hayvancılık İl/İlçe Müdürlüğü 
bilgilendirilmelidir.

Ürünün veya paketin üzerindeki etikette belirtilen muhafaza • 
şartlarına uyulmalıdır.

5.2 Hazırlama

Etler, hazırlanması esnasında çok kolay bulaşma özelliği gösterirler. Bu 
işle uğraşan  personel;

I I I .  B Ö L Ü M

lerine ait fatura veya irsaliye belgelerinin varsa veteriner sağlık raporunun 
birer suretinin işyerinde bulundurulması gerekmektedir. 

Çalışma 
alanı içinde

çalışan personel takı 
kullanmamalıdır. 

Teslimat sırasında gıda güvenilirliği konusunda şüpheniz varsa, satın almaktan VAZGEÇİN. 
Teslimatları yakından inceleyin. Bunun için şu soruların cevaplarının “EVET” olması gerekir:

Teslimat aracının içi temiz ve düzenli mi?• 
Ambalajsız ürünler için geçerli olmak üzere çiğ ve hazır gıdalar ayrı tutuluyor mu?• 
Gıdalar doğru sıcaklıkta muhafaza ediliyor mu?• 
Ambalajlı gıdaların etiket bilgileri mevzuata uygun mu?• 
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ET VE ET ÜRÜNLERİ SATAN KÜÇÜK İŞYERLERİ İÇİN HİJYEN ESASLARI VE İYİ UYGULAMA KILAVUZU

Kişisel hijyen kurallarına dikkat etmelidir.−	

Kırmızı  etlerin ve sakatatın hazırlanması sırasında sert plastikten −	
(polietilen) yapılmış farklı kesme tahtaları, tezgahlar ve aletler 
kullanılmalıdır (Farklı renklerde olması tavsiye edilir.).

Kullanım öncesi ve sonrası aletler ve tezgah iyice temizlenmeli-−	
dir. Gerektiğinde dezenfeksiyon işlemine tabi tutulmalıdır.

Hazırlama işlemine tabi tutulacak gıdalar, mümkün olan en kısa −	
sürede hazırlanmalı ve hazırlama işlemini takiben en kısa sürede 
soğutmalı dolaplara konulmalıdır.

5.3 Taşıma

Et ve et ürünleri, uygun muhafaza sıcaklığı ve şartları korunarak uygun 
araçlar ile taşınmalıdır. Ayrıca ambalajlı ve ambalajsız etlerin fi ziki olarak 
birbirlerinden ayrımı sağlanmalıdır. 

Taşıma araçları temiz ve bakımlı olmalı, gerektiğinde dezenfeksiyon uy-
gulanabilir biçimde tasarlanmalıdırlar. Et taşıma aracının farklı amaçla 
kullanılması durumunda araç temizlenip dezenfekte edilmeden tekrar et 
taşıma amacı ile kullanılmamalıdır. 

6. KAYNAKLAR
Bu kılavuzun hazırlanması sırasında Kodeks Alimentarius tarafından ya-
yımlanan “Et Hijyeni Uygulama Kodu” (CAC/RCP 58-2005) ile Ulusal 
Mevzuat göz önünde bulundurulmuştur.

Taşıma 
araçları temiz 
ve bakımlı 
olmalı, 
gerektiğinde 
dezenfeksiyon 
uygulanabilir biçimde 
tasarlanmalıdırlar.

Kullandığın alet, ekipman ve çalışma ortamını 

HER ZAMAN TEMİZ TUT.
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I V.  B Ö L Ü M

IV. BÖLÜM 

7. EKLER
EK-1 MEVZUAT

Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığının Teşkilat ve Görevleri Hakkında Kanun Hükmünde Kararname•	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  08.06.2011, 27958 Mükerrer
5996 Sayılı Gıdaların Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin •	
Değiştirilerek Kabulü Hakkında Kanun
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 05.06.2004, 25483
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kanun/kanun_liste.html
Gıda ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yönetmelik •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_yemin_resmi_kontrolleri_yonetmeligi.html
Gıda Hijyeni Yönetmeliği•	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_hijyeni_yonetmeligi.html
Hayvansal Gıdaların Resmi Kontrollerine İlişkin Kuralları Belirleyen Yönetmelik •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/hayv_gida_resmi_kontrol_yonetmelik.html
Yurt İçinde Canlı Hayvan ve Hayvansal Ürünlerin Nakilleri Hakkında Yönetmelik •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/yurtici_canli_hayv_hayvurun_nakil_yonetmelik.html
Hayvansal Gıdalar İçin Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/hayvansal_gida_ozel_hijyen_kurallari_yonetmeligi.html
Gıda İşletmelerinin Kayıt ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmelik•	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_isletme_kayit_altina_alinmasi_yonetmelik.html
İşyeri Açma ve Çalışma Ruhsatlarına İlişkin Yönetmelik•	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 10.08.2005, 25902
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskiler/2007/04/20070413-3.htm
Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 29.12.2011,28157
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/tgk_yonetmelik.html
Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 29.12.2011,28157
http://www.gkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2002-58.html
Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  29.12.2011,28157
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/gida_temas_madde_malz_yonetmelik.html
Türk Gıda Kodeksi Bulaşanlar Yönetmeliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  29.12.2011,28157, 3. mükerrer
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/bulasanlar_yonetmelik.html
Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  29.12.2011,28157, 3. mükerrer
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/mikrobiyolojik_kriterler_yonetmelik.html
Hijyen Eğitimi Yönetmeliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  05.07.2013, 28698
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Ek-2 (Örnek Form)

TEMİZLİK VE DEZENFEKSİYON KONTROL LİSTESİ

TARİH SAAT TEMİZLENEN YER AÇIKLAMA TEMİZLEYEN İMZA

İşyeri Çevresi

Duvarlar

Zemin

Tavanlar

Alet-Ekipman

Soyunma Bölümü

Tuvaletler

Hazırlama Bölümü

Satış Bölümü

NOT: Zaman aralığı ve sıklığı işyerinin kendi sorumluluğundadır.
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Ek-3

TEMİZLİK PROSEDÜRÜ

Etler ortamdan uzaklaştırılarak soğutuculu muhafaza dolabına alınır.-	

Kaba kir toplanır.-	

Deterjanlı sıcak su (60 -	 oC civarı) ile alet-ekipman, tezgah ve zemin silinir.

15-20 dk. bekletildikten sonra durulama yapılır.-	

Temizlikte içme suyu niteliğindeki şebeke suyu kullanılır.-	

Dezenfeksiyon işlemi kullanılan dezenfektanın kullanma talimatına uygun olarak yapılır.-	

Kıyma makinesinin hareketli parçaları yukarıda belirtildiği şekilde temizlendikten ve kurulandıktan sonra soğutmalı 
dolapta  muhafaza edilmelidir.
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Ek- 4 (Örnek Form)

EĞİTİM KATILIM FORMU

TARİH EĞİTİMİN ADI EĞİTİMCİNİN ADI SOYADI İMZA EĞİTİME KATILAN 
PERSONELİN ADI SOYADI İMZA
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EK:5 (Örnek Form)

SICAKLIK KONTROL LİSTESİ

TARİH SAAT Nakliyat 
(+4ºC)
AÇIKLAMA

Soğutucu  
(+4ºC)

Derin dondurucu 
(-18ºC)İMZA İMZA

NOT: Zaman aralıkları ve sıklık ürünlere göre değişir.

AÇIKLAMA:	Kontrol Listeleri, Temizlik Prosedürü, Eğitim Katılım Formu bir rehber niteliğinde olup, her işletme 		
	 kendi uyguladığı şekilde “İş Akış Şemaları” oluşturup, dosya halinde işletmede bulundurmalıdır.
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EK-6

ETİN TÜKETİCİYE ULAŞTIRILMASINDA İZLENEN YOL

KESİM

ÖN SOĞUTMA

SOĞUTMA

NAKLİYE

DEPOLAMA

SATIŞA SUNULACAK TAZE ET

KEMİKTEN AYIRMA

PARÇALAMA

REYONDA SERGİLEME

SATIŞA SUNMA

EK-7

KARKASIN ANA PARÇALARINA AYRILARAK SATIŞ REYONUNA SUNUŞ ŞEKLİ

DANA								        KUZU

	 BONFİLE								        BUT

	 KONTRFİLE							       KOLKÜREK

	 PİRZOLA								        FLETO

	 ANTRİKOT							       PİRZOLA

	 NUAR								        GERDAN

	 KONTRNUAR							       DÖŞ

	 YUMURTA

	 TRANÇ

	 İNCİK

	 SOKUM

	 KOLKÜREK

	 GERDAN

	 KIYMALIK RULO KABURGA

	 BOŞLUK


