











(ofisler ve yemekhane
haric) gida maddesi
uretimine uygun
hijyenik kosullar
saglayacak sekilde
tasarlanmis ve
kurulmus olmalidur.

ekipman, makine ve malzeme bulundurulmamalidir.

3.3.2 Alet, Ekipman ve Makineler

Gida maddeleri ile dogrudan temas eden makineler ve aletler (6rne-
gin mikserler) temizlenebilir, dezenfekte edilebilir olmalidir.

Makine ve aletlerin islemleri dogru yaptigina dair dizenli kalibrasyon
kontrolleri yapilmali ve kayit altina alinmalidir.

Gerekli durumlarda calisma alet ve ekipmanlarinin temizligi, dezen-
feksiyonu ve depolanmasi icin yeterli techizat ve mekan saglanma-
hdir.

Bu techizat ve mekan, korozyona dayanikli kolay temizlenebilen
malzemeden yapilmis olmalidir.

Etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir,
temizlik ve dezenfeksiyon islemi bulasma riskini dnlemek icin yeterli
siklikta yapiimalidir.

Bulasma riskini en aza indirmeyi mimkin kilacak bicimde yapilmis
ve bu amaca uygun malzemeden Uretilmis olmasi, calisir durumda,
bakimli ve iyi sartlarda tutulmalidir.

Geri donUsimlU olmayan tasima kaplari ve paketleme malzemele-
ri haric ekipmanin, temizlige ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona
imkan verecek bicimde yapilmis ve bu amaca uygun malzemeden
Gretilmis olmasi, calisir durumda, bakimli ve iyi sartlarda tutulmali-
dir.

Ekipman; kendisinin ve cevresindeki alanin, yeterli temizligine imkan
verecek sekilde yerlestiriimelidir.

Ekipman ve tasima kaplarinda korozyonu 6énlemek icin kimyasal
maddelerin kullanilmasi gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama il-
kelerine gore kullaniimalidir.

3.3.3 Yardima Ekipmanlar

Yardimcr ekipmanlarin bulunduruldugu mekanlar kolayca temizle-
nebilir olmalidir.

Temizlik icin, saklama mekani veya yakin cevresinde bir icme suyu
baglantisi ve zeminde atik su kanali bulunmalidir.

Yikanmis ve yikanmamis karisim kaplari elle sadece alttan ve distan
tutulmalidir.

Atiklarin tasinmasinda kullanilan kaplar tretimde kullanilan diger
kaplardan farkl renkte ve icindeki maddelerden etkilenmeyen ya-
pida olmalidir.

Yardimcr ekipmanlarin zemin ile temasi engellenmelidir.

3.4 Temizlik ve Dezenfeksiyon

3.4.1 Genel Sartlar

Kaplar, aparatlar, makineler, alet ve ekipmanlar kullaniimadan énce
ve kullanildiktan sonra uygun sekilde temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

Temizlik icin icme suyu kalitesinde su kullanilmalidir.

llgili Bakanlik tarafindan kullanimina izin verilmis, gida enddstrisine
uygun deterjan, kimyasal madde ve/veya dezenfektanlar kullanilma-
hidir.

Temizlik ve dezenfektan maddeleri, gida maddesi veya gidanin dre-
timinde kullanilan kaplara konulmamalidir.
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e Temizlik ve dezenfektan maddelerin kullanimlari esnasinda, gerekli
ve uygun olan dozaja, sicakliga ve etki stresine dikkat edilmelidir.
S6z konusu temizlik ve dezenfektan maddelerinin imalatcilari tara-
findan kullanim usulleri hakkinda yapilan 6nerilere uyulmalidir.

e Temizlik ve dezenfektan maddelerinin bulundugu kaplar kolay anla-
silabilecek sekilde isaretlenmis olmalidir.

e  Temizlik isleminden sonra kullanilan tim temizlik araclar temizlen-
melidir.

e Sogutucu batarya ve korikler genellikle kif sporlari icin bir ortam
meydana getirdiginden, dikkatli bir sekilde temizleme islemine tabi
tutulmalidir.

e Gida isletmecisi, son Urtnd insan tuketimi icin uygunsuz hale ge-
tiren; parazitler, patojenik mikroorganizmalar veya toksinler tara-
findan kirletilmis veya bozulmus veya yabanci madde oldugu veya
yabanci maddelerle bulastigi bilinen ham maddeleri veya bilesenleri
veya islenmis Urlnlerin Gretiminde kullanilan diger maddeleri isyerin-
de bulundurulmamalidir.

3.4.2 Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlari

Temizleme ve dezenfeksiyon adimlari asagidaki sirayi izlemelidir:

e Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya islak bir sekilde ortamdan
uzaklastirilir.

e Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.

e Temizlik Sonrasi Durulama: Deterjan kalintilarinin gida ile bulus-
masini énlemek igin sicak su ile yapilir.

e Dezenfeksiyon: Izinli dezenfektan maddeler kullanilarak yapilir.

e Dezenfeksiyon Sonrasi Durulama: Dezenfeksiyon teknigine gore
icilebilir nitelikteki su ile yapilir.

3.4.3 Temizlik ve Dezenfeksiyon Planlari

Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon plani olusturulmalidir. EK-3 ve EK-
4'de temizlik ve dezenfeksiyon programi ¢rnek olarak verilmis olup her
isyeri kendine gore ¢rnektekine benzer dizenleme yapabilir.

3.5 Gida Maddesi Atiklar

e (@ida atigl, gida olarak tuketilmeyen yan Urtnler ve diger atiklar; gida
bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek icin mimkun oldugun-
ca hizli bir sekilde uzaklastiriimalidir.

e  Gida atigi, gida olarak tuketilmeyen yan Urlnler ve diger atiklar; ka-
patilabilir kaplarda veya Cevre ve Sehircilik Bakanliginca dizenlenle-
nen mevzuata uygun alternatif bir sistemle toplanmalidir.

e Gida atigl, gida olarak tiketilmeyen yan Grunler ve diger atiklarin
depolanmasi ve isletmeden uzaklastirimasi icin gerekli imkanlar
saglanir. Atik depolari; temiz tutulmasina imkan saglayan, gerekli
durumlarda hayvanlardan ve haserelerden korunacak sekilde tasar-
lanmali ve buna uygun olarak kullaniimalidir.

e  BUtUn atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve cevreye zarar vermeyecek
sekilde ortamdan uzaklastirilmali, dogrudan veya dolayli bulasma
kaynagi olmasi engellenmelidir.

DIKKAT: Dezenfeksiyon maddesinin gerekli tesir siiresi
gectikten sonra is geregleri temiz suyla dikkatlice du-
rulanmalidir.

16



[I. BOLUM

Hastalanan ve hastalik tasiyan kisilerin gida maddeleri-
nin Uretildigi ve bulundugu alanlara girmeleri yasaktir.
gibi kisiler, hastaliklari ve belirtileri (6zellikle ishal ve
2s) hakkinda isyeri yetkilisi ve/veya sorumlu yo6netici-
i acilen bilgilendirmelidir.

3.6 Zararhlar ile Miicadele
e Dis mekana acilan tim bosluklarda zararlilara karsi gerekli 6nleyici
tedbirler alinmalidir.

e  Zararliya maruz kalmig mamuller imha edilmelidir.

llaclama | |

1§lemlen e  Zararli ile micadele programi hazirlamali etkin bir sekilde uygulan-
malidir.
konusunda,

o 9 e  Zararlilara karsi kullanilan ilaclar gida maddeleri ile temas etmeyecek
Saghik Bakanliginin sekilde ve ayr mekanlarda saklanmalidir.

ﬂgﬂi mevzuat e Periyodik olarak ilaclama yapiimali veya bir ilaglama firmasindan
destek alinmalidir.

Uretim alanlarinda uygun araliklarla mekanik veya yapiskanli fare tu-
zaklari yerlestirilmeli, tuzaklar dizenli olarak kontrol edilmelidir.

hiikiimleri
9 e Egerilaclama isyeri tarafindan yapilacak ise bu konuda gerekli egitim
dogrultusunda alinmis olmalidir. Yapilan ilaclama kayit altina alinmalidir.

uygulama e Zararli ile mucadelede kullanilan ilaglar ilgili Bakanliktan onayli olmalidir.

yapllmalldlr. e Bulasmaya sebep olacak hayvanlara ve haserelere karsi gerekli 6nle-
yici tedbirler alinmalidir.

e Hasere ve kemirgen kontroll, gidanin hazirlandigi, muameleye tabi
tutuldugu veya depolandigi yerlere ek olarak evcil hayvanlarin gir-
mesini dnlemek amaciyla da uygulanmalidir.

3.7 Uretim Kurallan

3.7.1 Genel Sartlar

e Hammadde, yari mamul ve gida ile temasta bulunan ambalaj malze-
meleri, Turk Gida Kodeksine uygun olmali ve sadece Uretim/ithalat
izinli olmasi durumunda isyerine kabul edilmelidir.

e Hammadde, yari mamul ve mamul maddeler, islenme, depolama,
nakliye vb. sirasinda meydana gelebilecek olumsuz etkilerden (kir-
lenme, asir yiiksek sicaklik, hasere vb.) korunmalidir.

e Raf dmri dolmus hammadde, yari mamul ve mamul maddeler tu-
ketim ve satisa sunulamaz. S6z konusu rinler imha edilmelidir ve
Uretimde kullanilmamalidir.

3.7.2 Hammadde ve Yardimc Madde Temini

e Gida maddelerinin kabull sirasinda;

- Zararl olup olmadigi,

- Yabanci cisimlerin olup olmadigt,

- Ambalajlarin hasar gértip gérmedigi,

- Etiket bilgilerinin Ttrk Gida Kodeksine uygun olup olmadigi,
- Sevkiyat araclarinin hijyen sartlarini tasiyip tasimadigi,

- Soguk zincirde tasinmasi gereken gida maddelerinin (yas maya,
krema vb.) uygun kosullarda tasinip tasinmadig,

kontrol edilmelidir.

e Gida maddelerinin mevzuata uygun olmamasi durumunda bu mad-
deler isyerine alinmamalidir.
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e Yapilan girdi kontrolleri EK-5"te ¢rnek olarak verilen girdi kabul for-
mu ile kayit altina alinmalidir.

3.7.3 Gida Ambalaj Malzemeleri ile ilgili Sartlar

e Ambalaj malzemeleri ve etiket bilgileri, Ttrk Gida Kodeksine uygun
ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgindan izinli olmalidir.

e Ambalaj malzemeleri dis ortamdan etkilenmeyecek sekilde korun-
malidir.

e Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak bicimde de-
polanmalidir.

*  Ambalajlama ve paketleme islemleri Griinlerin bulasmasini dnleyecek
sekilde yuratulmelidir.

e Gidalar icin tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme materyali
kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir ol-
malidir.

e Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi kapsamindaki Grtnlerde “Gida
Hijyeni Yonetmeligi” ve “Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeliginde ” yer alan huktumlere ek olarak ambalaj-
siz olarak piyasaya arz edilen trinler icin Ekmek ve Ekmek Cesitle-
ri Tebliginin Ek-2'sinde belirtilen hijyen kriterlerine uyulmalidir.

e Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi kapsaminda ambalajsiz olarak pi-
yasaya arz edilen UrUnlerin tUketiciye satisi sirasinda gida ile temas
amaciyla Uretilmemis basili ve yazili kagitlar (gazete kagidi vb. ), yeni-
den islenmis kagitlar ve geri dontstirtlmds plastikler gida ile temas
edecek sekilde kullanilamaz.

3.7.4 Gida Maddelerinin Muhafazasi

e Ambalajli veya ambalajsiz hichbir gida maddesi zemin ile dogrudan
temas etmemelidir.

e Koku, kirlenme ve mikrobiyolojik yonden birbirilerini olumsuz olarak
etkileyebilecek gida maddeleri ayri yerlerde muhafaza edilmelidir.

e Hammadde ve katki maddeleri uygun muhafaza sartlarinda muha-
faza edilmelidir.

e Depolarda ilk giren ilk ¢ikar prensibi uygulanmalidir.

e Soguk olarak muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin bulun-
dugu depolarda sicaklik ve rutubet kontrolleri diizenli olarak yapil-
malidir. Ek-6'te 6rnek olarak verilen Depo Sicaklik ve Rutubet Kayit
Formu ile kontroller kayit altina alinmalidir.

e Dokme gida maddeleri (ambalajsiz olanlar) uygun muhafaza sartla-
rinda, uygun sicaklikta, agizlar kapali olarak ve zeminle dogrudan
temas etmeyecek sekilde muhafaza edilmelidir.

e Uretim amach kullanilmayan gida maddeleri (¢rnegin personel yi-
yecekleri) Gretimde kullanilan gida maddeleri ile birlikte muhafaza
edilmemelidir.

e Gidanin dustk sicakliklarda tutulmasi veya servis yapilmasi duru-
munda; isil islem asamasini takiben veya herhangi bir isil islem uygu-
lanmamissa son hazirlama asamasindan sonra saglik igin risk olustur-
mayacak sicakliga derhal sogutulmalidir.

3.7.5 Gida Maddelerinin Tasinmasi

e @Gida isletmecisi, gida maddeleri tasinmasinda, gida guvenilirligi ve
insan sagligina yonelik gerekli tedbirleri almak zorundadir.
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e Gida maddeleri ambalajli ve/veya dokme halde Turk Gida Kodeksine
uygun etiketli, gerekli hijyen ve muhafaza kosullari saglanarak tasin-
malidir. Tasima kaplari, gida maddelerinin tasinmasina uygun olmali,
sadece gida maddelerinin tasinmasinda kullaniimalidir.

e Sogutulmus gidalarin tasinmasinda soguk zincirin korunmasina ve
uygun sicaklikta tasinmasina dikkat edilmelidir.

e @Gidanin tasinmast icin kullanilan arag ve/veya kaplar, gidayi bulasma-
dan korumak icin temiz tutulmali, bakimli bir sekilde ve iyi sartlarda
muhafaza edilmeli ve gerekli durumlarda yeterli temizlik ve dezen-
feksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali ve imal edilmelidir.

e Tasima araglarinin ve/veya konteynerlerin igindeki kaplar, bulasmaya
sebep olabilecegi icin, gidadan baska herhangi bir maddenin tasin-
masinda kullaniimamalidir.

e Gerekli durumlarda; gidalar ile gida disindaki maddelerin veya farkli
gidalarin ayni anda birlikte konteyner ve/veya tasima araclari ile ta-
sinmasl halinde Urtinlerin birbirinden yeterince ayrilmasi saglanma-
hdir.

e Araclar ve/veya konteynerler, strekli tasinan gidadan baska herhangi
bir madde veya farkli gidalarin tasinmasinda kullaniimalari durumun-
da, bulasma riskinden kaginmak icin, yiklemeler arasinda etkili bir
sekilde temizlenmeli ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmelidir.

e  Gidalar, araglarin ve/veya konteynerlerin igine bulasma riskini en aza
indirecek bicimde yerlestirilmeli ve korunmalidir.

e Gidalarin tasinmasiicin kullanilan arag ve/veya konteynerlerin, gerekli
durumlarda tasinan gidalari uygun sicakliklarda muhafaza etmesi ve
50z konusu sicakliklarr izlemeye imkan verecek nitelikte olmalidir.

e Ekmek ve Ekmek Cesitleri Teblig kapsaminda yer alan dranlerin ta-
sinmasi ve depolanmasinda, Turk Gida Kodeksi Yénetmeliginin Gi-
dalarin Tasinmasi ve Depolanmasi Bélimundeki kurallara ek olarak
Tebligin EK-2"de yer alan kurallara uyulmalidir.

3.7.6 Cig Yumurtalarin Kullanimi
Yumurtalar, kabuklarinin Gzerinde ve iclerinde salmonella gibi saghg teh-
dit eden bakteriler barindirabilmektedir. Bu bakterilerin calisanlarin elleri

Ymnmta veya mutfakta bulunan esya ve is geregleri ile yayilmalari ve diger gida

maddelerine/yiyeceklere bulasmalari tehlikesi bulunmaktadir. Ancak, en

) ) az 5 dakika boyunca kaynatildiginda veya pisirildiginde (tavuk yumurtala-
lﬂmla 1§lem1’ rinda) hastaliga neden olan bakterilerin 6ldtgtinden emin olunmaktadir.
L L. Bu nedenle, sl islem gérmemis yumurta iceren gida maddeleri/yiyecekle-
yumurta uriinlerinin rin Uretilmesi sirasinda 6zel hijyen sartlarina titizlikle uyulmaldir. Yumur-
. .. . qew tanin dis kabuguna dokunuldugunda eller dezenfekte edilmelidir.
liretimindeki diger
. . Gida Isletmecisi;
1§lemlerden aymn bir e Yumurtalarin, temiz ve kuru olmasina,
yerde, bu]a§ma_y1 en e Yumurta kirma isleminin, tretimdeki diger islemlerden ayri bir yerde,
Lo . bulasmayi en aza indirecek sekilde yapilmasina,
aza indirecek §ekﬂde e Kinlan yumurtalarin, hizli bir sekilde isleme tabi tutulmasina,
yapﬂmahdn- Caﬂak e Yumurtanin dis kabuguna dokunuldugunda ellerin yikanmasina ve
dezenfekte edilmesine &zellikle dikkat etmelidir.
yumurtalar miimkiin
5 3.7.6.1 Yumurtalarin Tasinmasi ve Mal Kabul Kontrolleri
Oldugunca gabuk Yumurtalarin hasar gérmemis oldugundan emin olunmalidir. Gida kodek-
i§lenmelidir. sinde yumurtalar ambalajsiz olarak mibadele konusu yapilamaz. Yumur-

talarin Uretim tarihi yumurtlama tarihi ile ayni olur. A sinifi yumurtalar yu-
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murtlama tarihinden itibaren 21 giin icerisinde tuketiciye ulastirilir. A sinifi
yumurtalarin son tiketim tarihi, yumurtlama tarihinden itibarin 28 gtinden
fazla olamaz. A sinifi olarak tanimlanan yumurtalar, 5 °C ila 12°C arasinda-
ki sicakliklarda muhafaza edilir ve tasinir. Ancak 24 saatten fazla olmamak
Uzere sevkiyat sirasinda veya 72 saatten fazla olmamak Uzere perakendeci-
de 5°C altindaki bir sicaklikta tutulabilir.

3.7.6.2 Cig Yumurtanin Kullanimi

Cig yumurta ile yapilan tum isler (saklama, isleme) diger gida maddeleri
ile yapilan islerden zaman ya da mekan olarak kesin bir sekilde ayrilmis
olmalidir. Yumurta kabuklarinin yumurta katlesi icine kagmamasi gerek-
mektedir. Sogukta saklama ile ilgili kurallara uyulmali ve belirtilen son
tuketim tarihine dikkat edilmelidir.

3.7.6.3 Yumurtanin Hazirlanmasi

Yumurta cirpildiktan sonra dogrudan ve timuyle tretimde kullanilmali-
dir. Taze yumurta cirpildikdan sonra elde edilen yumurta kitlesi hemen
kullaniimalidir. Atiklari sogutulmamali ve saklanmamalidir.

3.7.6.4 Isitilmayan Yumurta Yiyeceklerinin Hazirlanmasi

Cig yumurta ilave edildikten sonra isil islem goérmeden hazirlanan yiye-
ceklerde (6rnegin mus, tiramisu, soguk puding) 6zel hijyen sartlarina
uyulmalidir (maksimum +4°C'de saklanmalidir, hazirlandiktan sonra en
gec 24 saat icinde musterilere servis yapilmalidir.) Gida gtvenirliligi icin
pastorize Grunler tercih edilmelidir.

3.7.6.5 Yumurtalarin ve Yumurta iceren Yiyeceklerin Isitilmasi
Isitilmis yumurta/yumurta iceren yiyecekler hazirlandiktan sonra en geg 2
saat icinde servis yapiimalidir. Pastorize yumurta Urlnlerinin kullaniimasi
Onerilmektedir.

3.7.7 s Gereglerinin Temizlenmesi

Cig yumurta veya yumurta kutleleriyle temas eden ekipmanlar (cirpma
telleri gibi) ve tim is gerecleri sicak su ve deterjan ile iyice temizlenmeli ve
uygun zaman araliklarda dezenfekte edilmelidir.

3.7.8 Cirpilmis Kremsanti ve Kremalarin Kullanimi
Girpiimis kremsanti ve kremalarda hastaliga neden olan bakteriler rahat-
likla Greyebilmektedir. Bu nedenle is gereclerinin temizligine (6rnegin kre-
ma sikacagi) ve el hijyenine 6zellikle dikkat edilmelidir.

3.7.8.1 Taze (Sivi) Kremsantinin Sevkiyati ve Saklanmasi
Taze, sivi kremsantinin sevkiyati ve saklanmasi maksimum +7°C'de ya-
pilmalidir.

3.7.8.2 Taze Kremsantinin Cirpilmasi

Kremsanti kullanilmadan hemen 6nce temizlenmis bir ¢irpma kabinda
¢irpiimalidir. Kremsanti cirpildiktan sonra mimkin oldugunca ¢abuk kul-
laniimalidir.

Kremsanti makinesi kullaniliyorsa, cihaz Ureticisinin temizleme/dezenfek-
siyon talimatlarina dikkat edilmelidir.

3.7.8.3 Qirpilmis Kremsanti ve Kremalarin Saklanmasi
Cirpilmis kremsanti, servise hazir kremsanti ve kremalar maksimum
+7°C'de saklanmalidir.

3.7.9 is Gereclerinin Temizlenmesi

Taze kremsanti ve kremalarla temas eden kaplar veya cirpma telleri gibi tim
is gerecleri, sicak su ve deterjan ile iyice temizlenmelidir. Krema sikacaklari
ve duylari iyice temizlenmeli ve ihtiyaca gore dezenfekte edilmelidir.

Curpilmug
kremsanti,

servise hazir

kremsanti ve kremalar
maksimum +7°C’de
saklanmalidir.
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HIJYENIK EL YIKAMA iSLEMI

ISLEM 1: Eller su ile islatilir.
Elleri temizlemek icin sivi sabun
kullanilir.

ISLEM 2: Sivi sabun, bilekler
dahil, ellerin her yerine yayilir.

ISLEM 3: Avuc icleri ovustu-

ISLEM 4: Parmak aralari
rulur. temizlenir.

ISLEM 6: Parmaklar kapali hale
getirilerek tirnaklar temizlenir.

ISLEM 5: Parmak uglar te-
mizlenir.

ISLEM 8: Bileklerden baslana-
rak eller durulanir.

ISLEM 7: Parmaklarin hepsi
teker teker diger avug ile
ovusturulur.

ISLEM 9: Kurulama icin
mutlaka kagit havlu
kullaniimalidir.

ISLEM 10: Eller, yan kisimlar
ve bilekler dahil, kurulanir.

s

ISLEM 11: Parmak uglari ve
tirnak cevreleri kurulanir.

ISLEM 12: Musluk, ellerin
kurulandigi kagt ile kapatilir.

3.8 Personel Hijyeni

e Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda cali-
san bUtdn personelin, kisisel temizligini strdtrme-
ye azami itina géstermesi, temiz ve gerekli durum-
larda uygun koruyucu kiyafet giymesi gereklidir.

3.8.1 Genel Sartlar

e Isyerinde calisan kisiler hijyen sartlarina buyuk bir
titizlikle uymak zorundadirlar.

e Taki (kolye, kipe, kinye, ylzuk, bilezik, kol saati)
takilmamalidir.

e Uygun ve temiz is kiyafetleri, koruyucu giysiler
(bone, galos, agiz maskesi, eldiven vb.) giymelidir.

e  Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilari ile Gretim ala-
nina girilmemelidir.

e s kiyafetleri isyeri disinda giyilmemelidir.

e  Erkeklerde saclar tercihen kisa olmali, sakal olma-
mahdir. Saclar mutlaka bone icinde tutulmali ve
agiz maskesi kullanmalidir.

e Isyerinde calisanlarin, mevzuata uygun olarak di-
zenli saglik kontrolleri (portér muayenesi, akciger
filmi, burun-bogaz kulttrd, sarilik) yapilmalidir.
Hasta personel isyerinde calistirlmamalidir. Portor
muayene sonugclari isyeri yetkilisi ve/veya sorumlu
yoneticisi tarafindan degerlendirilerek isyeri yone-
timine bildirilmeli ve sonuglarin uygunsuz olmasi
durumunda acilen gerekli tedbirler alinmalidir.

e Hastalanan ve hastalik tasiyan kisilerin gida mad-
delerinin dretildigi ve bulundugu alanlara girme-
leri yasaktir. Bu gibi kisiler, hastaliklari ve belirtileri
(6zellikle ishal ve ates) hakkinda isyeri yetkilisi ve/
veya sorumlu yoneticisini acilen bilgilendirmelidir.

e Enfeksiyonlu yaralari, deri enfeksiyonlari veya deri
yaralanmalari olan kisilerin, GUretim ve satis asama-
larinda calismalari engellenmelidir. Basit cizikler
gibi durumlarda yara bandi (6rnegin su gecirmeyen
plaster, parmak sargisi) kullanarak calismalidir. Yara
bandi, gida isyerleri icin ¢zel olarak hazirlanmis ve
mavi renkli olmalidir.

e  Calisanlar icin dinlenme boélumleri varsa bu bolim-
ler imalattan ayri bir yerde olmalidir.

o Uretim alaninda acik renk elbise giyilmelidir.

e @Gida ile temas eden personelin saglikli olmasinin
saglanmasi.

3.8.2 El Hijyeni

e Oje ve yapay tirnak kullanilmamali, tirnaklar kisa
kesilmis ve temiz olmalidir.

e Uretime baslamadan énce, Uretim esnasinda ve
Uretimden sonra eller iyice yikanmali ve dezenfekte
edilmelidir ve uygun sekilde kurulanmalidir.

e Tuvaletten sonra eller iyice yikanmali ve dezenfekte
edilmelidir.
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3.8.3 isyeri Davranis Kurallar

Calisanlar asagidaki davranis kurallarina uymak zorundadir.

Gida maddelerine dogru 6ksurdlmemeli ve aksirilmamalidir.

Uretim alaninda yenilip icilmemeli, sakiz cignenmemeli ve sigara icil-
memelidir.

Eller isyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.

Gida maddelerine sadece yikanmis ve dezenfekte edilmis el ile temas
edilmelidir.

Kayit tutulmasina iliskin tedbirler alinmalidir.

3.9 Personel Egitimi

Personele gida mevzuati ve calisma alani ile ilgili konularda gerekli
egitim verilmeli ve kayitlari tutulmaldir.

Uretimin hijyen kurallarina uygun bicimde yapilmasi ve kisisel hijyen
konusunda personelin strekli egitim almasi saglanmalidir.

Isyerinin bir egitim plani olmali ve bu planda yil boyu yapilmasi plan-
lanan egitimlerin isimleri ve tarihleri belirtimelidir. Ozellikle hijyen
egitimleri yilda en az bir kez tekrarlanmali ve planda sikhigi belirtil-
melidir.

Egitim verilmesinin saglanmasindan gida isletmecisi sorumludur. Egi-
tim hizmeti ile ilgili Bakanliklardan, isyerlerinin bagli oldugu meslek
kuruluslarindan (TESK, Turkiye Lokantacilar, Kebapgilar, Pastacilar ve
Tathcilar Federasyonu, Turkiye Firincilar Federasyonu gibi), meslekle
ilgili sivil toplum 6rgutlerinden veya Universitelerin ilgili bélimlerin-
den yardim alinabilir.

Isyeri sahibi/yetkilisi, calisanlarin isyeri talimatlarina uyup uymadigini
dizenli olarak denetlemelidir.

Egitimle ilgili kayitlar Ek-7" de 6rnek olarak verilen formlarda tutul-
malidir.

Personelin saglik riskleri konusunda egitim almasi saglanmalidir.

3.10 Firincilik ve Pastane Mamulleri Ureten isyerlerinde Gida
Giivenilirligini Bozan Tehlikeler

3.10.1 Fiziksel Tehlikeler ve Kaynaklari

Fiziksel Tehlike Tehlike Kaynagi

Lamba, pencere caml,

C
am parcast Cam, ambalaj, bardak

Hammadde, ekipman

Metal parcasi personel, ambalaj

Sag, tay, kil Personel, ekipman

Tas, tahta, plastik Ambalaj, ekipman, bina

Personele
gida
mevzuati
ve calisma
alanm

ile ilgili
konularda
gerekli egitim
verilmeli

ve kayitlan
tutulmahdr.
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ﬂretim/i§leme/
hazirlama
alaninda taki

ve kol saati
kullanmamahdir.

3.10.2 Biyolojik Tehlikeler ve Kaynaklari

Biyolojik Tehlike Tehlike Kaynagi

Zararlilar Bina, ekipman, cevre

3.10.3 Kimyasal Tehlikeler ve Kaynaklar

Kimyasal Tehlike Tehlike Kaynag

ilac kalintisi Zararlilara karsi ilaclama faaliyeti

Temizlik sonrasi durulama yetersizligi,

iy | mEG e eler Asiri ve yanlis kimyasal kullanimi

Ambalaj Ambalaj tretiminde kullanilan kimyasal maddeler

Gidaya yag bulasmasi | Kullanilan makine yaglari

3.11 Kayitlarin Saklanmasi
isyerleri ile ilgili tutulan kayitlar en az 2 yil stire ile saklanmalidir.
3.12 i¢ Tetkik

Uretim alani, Gretim kosullari ve Gretim kayitlari, isyeri yetkilisi veya go-
revlendirdigi personel tarafindan en az yilda bir defa kontrol edilmeli ve
kayit altina alinmalidir.
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11l BOLUM
4,15 AKIS SEMALARI

KULLANILAN MALZEMELER KULLANILAN MALZEMELER
Un, seker, yumurta, kakao, kabartma tozu, su, Siit, seker, kuvertur, un, meyve sekeri,
nisasta, yumurta katki maddesi taze meyve, cerez




KULLANILAN MALZEMELER KULLANILAN MALZEMELER

Un, yag, yumurta, tuz, maya, kabartma tozu, Un, yag, seker, yumurta, cerez
peynir, baharat
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Un, su, maya, tuz, katki maddesi




EK 1-MEVZUAT

Gida, Tanim ve Hayvanailik Bakanliginin Teskilat ve Gorevleri Hakkinda Kanun Hitkmiinde Kararname
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 08.06.2011, 27958 Mukerrer

5996 Sayih Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 05.06.2004, 25483
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kanun/kanun_liste.html

Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.12.2011,28145
http://Awww.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_yemin_resmi_kontrolleri_yonetmeligi.html

Gida Hijyeni Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_hijyeni_yonetmeligi.html

Gida igletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yénetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.12.2011,28145
http://Awww.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_isletme_kayit_altina_alinmasi_yonetmelik.html
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011,28157
http:/Awww.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/tgk_yonetmelik.html

isyeri Acma ve Calisma Ruhsatlarina iliskin Yonetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 10.08. 2005, 25902
(http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskiler/2007/04/20070413-3.htm)

Halk Saghg! Alaninda Haserelere Karsi ilaglama Usul ve Esaslari Hakkinda Yénetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 21.05.2011, 27940
http:/Avww.resmigazete.gov.tr/main.aspx?home=http:/Amww.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/05/20110523.
htm&main=http:/Aww.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/05/20110523.htm

insani Tiiketim Amach Sular Hakkinda Yénetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.02.2005, 25730
http:/Avww.bsm.gov.tr/mevzuat/docs/Y_17022005_2.pdf

Saghk Bakanhgi ve Baglh Kuruluslarinin Tegkilat ve Gorevleri Hakkinda Kanun Hiikmiinde Karar-
name

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 2.11.2011, 28103

Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011, 28157

(http://www.gkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2002-58.html)

Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011, 28157
http:/Avww.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/gida_temas_madde_malz_yonetmelik.html
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011, 28157

Tirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011, 28157

Tirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011, 28157

Tiirk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasgiyan Gida Bilesenleri Yénetmeligi
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011, 28157, 3'Unct Mukerrer

Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 04.01.2012, 28163

Tiirk Gida Kodeksi Gidalarin Ait Oldugu Partiyi Tanimlayan isaretler Veya Numaralar Hakkinda Teblig
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 04.01.2012, 28163

Tiirk Gida Kodeksi Yumurta ve Yumurta Uriinleri Tebligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 23.01.2008, 26765

Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Seramik Malzemeler Tebligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 19.04.2012, 28269

Hijyen Egitimi Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 05.07.2013, 28698
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EK — 2 ONAYLI/KAYITLI iSLETMELERE AIT RESMi KONTROL FORMU

ONAYLI/KAYITLI ISLETMELERE AIT RESMi KONTROL FORMU

ISYERI ACMA VE CALISMA RUHSAT NO:
ONAY/KAYIT NO:

ISLETME FAALIYETI:

ISLETMENIN UNVANI:

ADRESI:

TELEFON NO:
ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI:

RESMI KONTROL RAPOR NO:
RESMI KONTROL TARIHI:

RESMI KONTROLUN AMACI:
O RUTIN DENETIM

O HIZLI UYARI BILDIRIMI
OIHBAR VE SIKAYET
QIZLEME

O IZLENEBILIRLIK

QO NUMUNE ALMA

O TAKIP DENETIMI

O DIGER

BIR ONCEKI RESMI KONTROL TARIH, NO VE AMACI:

Genel Hijyen

UYGUN

UYGUN
DEGiIlL

Isletme; temiz, iyi durumda olmali, bakim ve onarimi diizenli olarak yapilmali.

Calisma alani ve havalandirma, hijyen uygulamalarina izin verecek sekilde yeterli olmali.

Depo yeterli kapasitede olmali, gerekli durumlarda sicakliklarin izlenmesini ve kayit edilmesini saglamali.

Yeterli sayida ve uygun yerlestirilmis etkin bir drenaj sistemine bagl sifonlu tuvalet ve lavabo bulunmali.

Tuvaletler gidanin muamele edildigi odalara dogrudan acilmamal.

Lavabolarda, sicak ve soguk akan su, el temizleme ve hijyenik kurulama ekipmanlari bulunmali.

Gerekli durumlarda, gida yikama boltmleri el yikama boltmlerinden ayri olmali.

Yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanmal.

OO NIO U1 [A W IN =

Drenaj sistemi bulasma riskini 6nleyecek sekilde olmalr.

Gerekli durumlarda, kiyafet degistirme bolumu ve yeterli sayida dus bulunmali.

bl 4

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin bulundugu alanlarda depolanmamali.

Ozel Hijyen Gereklilikleri

Zemin ve duvar yuzeyleri; saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir, su gecirmez, emici olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan
maddelerden Uretilmis olmali. Duvarlar, islemlere uygun bir yiikseklige kadar purtzstz bir ylzeye sahip olmalr.

Tavanlar veya catinin i¢ yiizeyi kir birikimini, yogunlasmayi ve kif gelisimini engelleyecek bicimde olmal.

Pencereler ve diger acikliklar, kir birikimini 6nleyecek sekilde olmali. Hasere ve kemirgenlerin girisini engelleyecek rahatca cikarilabilen ekipman takilmali.

Kapilar temizlenebilir, dezenfeksiyona uygun, puriizsiiz ve emici olmayan malzemeden uretilmis olmali.

Gida ile temas eden tiim ylzeyler saglam, kolay temizlenebilir dezenfekte edilebilir, ptrtzstz, yikanabilir ve korozyona dayanikli olmali.

Gerekli durumlarda, calisma alet ve ekipmanlarin temizligi ve dezenfeksiyonu icin yeterli béltim ve uygun donanim bulunmali.

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kilitli bir yerde ve sorumlusu belirlenmis olmali.

Gidanin yikanmasi icin yeterli donanim saglanmali.

Cadir, Biife ve Seyyar Satis Araclan gibi Taginabilir ve/veya Gegici Gida isletmeleri, Oncelikli Yerlesim Amaci Ozel Konut Olan Ancak icinde Gidanin
Diizenli Olarak Piyasaya Arzi icin Hazirlandigi Bina ve Satis Makineleri icin Gereklilikler

Hayvan ve haserelerden kaynaklanan bulasma riskini engelleyecek sekilde olmali, yerlestirilmeli ve temiz tutulmali.

Personel hijyeninin yeterli diizeyde saglanmasina yonelik kurallara uyulmali.

Gerekli durumlarda;

Gida ile temas eden tum yizeyler saglam, kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, ptrtzsuz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden
Uretilmis olmalr.

b)

Calisma alet ve ekipmanlarinin temizligi ve dezenfeksiyonu icin yeterli imkanlar saglanmali.

o)

Gidanin hijyenik olarak temizlenmesi icin yeterli imkanlar saglanmali.

9

Yeterli miktarda sicak ve/veya soguk icilebilir nitelikte su tedariki saglanmali.

d)

Sivi veya kati atiklar hijyenik bir sekilde depolanmali ve isletmeden uzaklastiriimali.

e

Gidanin yapisina uygun sicaklik sartlari korunmali ve izlenmeli.

Gida mumkin olabildigince bulasma riskini dnleyecek sekilde yerlestirilmeli.

TASIMA

Gidanin tasinmasi icin kullanilan arac ve/veya kaplar, temiz ve dezenfeksiyona uygun olmali ve iyi muhafaza edilmeli.

Arac ve/veya konteyner icindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin tasinmasinda kullanilmamali

Gida ile gida disindaki maddelerin veya farkli gidalarin ayni anda birlikte tasinmasi halinde trtnlerin birbirinden ayrilmasi saglanmali.

Sivi, granil ve toz halindeki hazir ambalajli hale getirilmemis gidanin tasinmasi icin ayrilmis kaplar ve/veya konteyner/tankerler kullanilmal:.

Araclar veAveya konteynerler, farkl gidalarin tasinmasinda kullaniimalari durumunda, yiklemeler arasinda etkili bir sekilde temizlenmeli ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmeli.

Gidalar, araclarin ve/veya konteynerlerin icine bulasma riskini en aza indirecek bicimde yerlestirilmeli ve korunmali.

N@jvEwiN—

Tasimada kullanilan araclar, gidalari uygun sicakliklarda muhafaza etmeli ve sicakliklar izlenebilmeli.

EKIPMAN ILE ILGILI GEREKLILIKLER

Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:

Etkili bir sekilde temizlenmeli ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmeli ve bu islemler yeterli siklikta yapilmali.

Bulasma riskini en aza indirecek uygun malzemeden tretilmis, calisir durumda, bakimli ve iyi sartlarda olmali.

Kendisinin ve cevresindeki alanin, yeterli temizligine imkan verecek sekilde yerlestiriimeli.

Gerektiginde uygun bir kontrol cihazi yerlestiriimis olmali.

Korozyonu énlemek icin kimyasal maddelerin kullanilmasi gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama ilkelerine gére kullaniimali.

GIDA ATIGI

Gida atigl, gida olarak tuketiimeyen yan trtinler ve diger atiklar; gida bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek icin mumkin oldugunca hizl bir sekilde
uzaklastiriimali.

Gida atigi, gida olarak tuketilmeyen yan drtnler ve diger atiklar; kapatilabilir kaplarda veya alternatif bir sistemle toplanmali ve depolanmali. Bu sistem, kolayca
temizlenmeye ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona uygun olmali.

Atk depolari; temiz tutulmasina imkan saglayan, gerekli durumlarda hayvanlardan ve haserelerden korunacak sekilde tasarlanmali ve buna uygun olarak
kullanmalr.

Butln atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve cevreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastirimali, dogrudan veya dolayli bulasma kaynagi olmasi
engellenmeli.
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UYGUN
UYGUN DEGiL
F. SU TEDARIKI
1. Gida mevzuatina uygun, icilebilir nitelikte, strekli ve yeterli olmali.
2. Isletmede, icilebilir ve icilemeyen sularin tasindigi hatlar isaretlenmeli ve karisma durumu olmamali.
3. Geri kazaniimis su, gida mevzuatina uygun ve icilebilir nitelikte olmali.
4. Gida ile temas eden buz, gida mevzuatina uygun ve icilebilir nitelikte sudan elde edilmeli, uygun kosullarda depolanmali ve tasinmali.
G. PERSONEL HIJYENI
1. Kisisel temizlik kurallarina uyulmali ve gerekli durumlarda uygun temiz koruyucu kiyafet giyilmeli.
2. Gida ile tasinabilen bir hastaligi olan veya bu hastaligin tasiyicisi durumundaki personelin, gida ile temas etmesine veya gidalarin islendigi alanlara girmesine izin verilmemeli.
3. Isletmede temizlik ve personel hijyeninden sorumlu kisi veya kisiler bulunmali.
H. GIDALARA UYGULANABILEN HUKUMLER
1 Gida isletmecisi, son Urtinti insan ttiketimi icin uygunsuz hale getiren; ham maddeleri veya bilesenleri veya islenmis trtinlerin tGretiminde kullanilan diger maddeleri
’ kabul etmemeli.
) Gida isletmesinde depolanan tim bilesenler ve ham maddeler; bozulma, kokusma ve bulasmadan korunacak sekilde tasarlanmali ve uygun sartlarda muhafaza
) edilmeli.
3. Gida; Uretim, isleme ve dagitimin tim asamalarinda insan tiiketimine uygun olmaktan cikaracak tim bulasmalara karsi korunmali.
4. Hasere ve kemirgen kontrolii ile evcil hayvanlarin isletmelere girmesini 6nlemek amaciyla uygun proseddrler uygulanmali.
5. Hammadde, bilesen, ara ve son drtnler uygun sicakliklarda tutulmali ve soguk zincir kirnlmamali.
6. Hammaddeler ile islenmis maddelerin ayri depolanmasini saglayacak yeterli bilyiiklikte uygun odalara ve soguk hava depolarina sahip olmalr.
7 Gidanin dustk sicakliklarda tutulmasi veya servis yapilmasi durumunda; isil islem asamasini takiben veya herhangi bir isil islem uygulanmamissa son hazirlama
| asamasindan sonra saglik igin risk olusturmayacak sicakliga derhal sogutulmal.
8 Dondurulmus gidanin ¢ézundurulmesi; patojenik mikroorganizmalarin Uremesi veya gidada toksin olusumu riskini en aza indirecek ve saglik icin bir risk
| olusturmayacak sicakliklarda yapilmali ve ortaya cikan sivilar drene edilmeli.
Tehlikeli ve/veya hayvan yemi dahil yenilemeyen maddeler, uygun bir bicimde etiketlenmeli ve gtvenli kaplarda ayri depolanmali.
I GIDALARIN AMBALAJLANMASINA VE PAKETLENMESINE ILISKIN HUKUMLER
1. Ambalajlama ve paketleme icin kullanilan materyal bulasma kaynagi olmamali.
2. Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak bicimde depolanmali.
3 Ambalajlama ve paketleme islemleri trtnlerin bulasmasini 6nleyecek sekilde yarattlmeli. Ozellikle teneke kutu ve cam kavanoz kullanildiginda, kaplarin yapisinin
| btanliga ve temizligi sag
4. Gidalar icin tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme materyalinin temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi kolay olmali.
I. ISIL ISLEM
1 Uygulanan sil islem yontemi; isleme tabi tutulan Grtintn her tarafini verilen zaman suresi icerisinde istenilen sicakliga yukseltmeli ve islem sirasinda gidanin
: bulagmasini énlemeli.
2 Gida isletmecisi, uygulanan yontemin istenilen amaclara ulasabilmesini saglamak icin, 6zellikle sicaklik, basing, kapama ve mikrobiyoloji gibi ilgili temel parametreleri
: duzenli olarak kontrol etmeli.
3. Isil islemde kullanilan yontem; pastérizasyon, ultra ytiksek sicaklik (UHT) veya sterilizasyon gibi uluslararasi kabul gérmus standartlara uygun olmali.
J. EGITIM
1. Gida isinde calisan personelin yaptiklari isin gerektirdigi gida hijyeni konularinda belirli araliklarda bilgilendirme ve egitimleri saglanmali.
2 Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkeleri ile iyi hijyen uygulama kilavuzlarinin uygulanmasi konusunda sorumlu personelin yeterli egitimi almalari
) saglanmall.
NOTLAR:

1. Gida mevzuatinin diger htkiimlerinden kaynaklanan uygunsuzluklar, notlar ve ek bilgiler resmi kontrol raporuna islenir.
2. Bu form, Gida Hijyeni Yonetmeligi hukumleri dikkate alinarak doldurulur.
3. Bu formun B.1. maddesi kapsamindaki isletmelerin resmi kontroltinde, bu formun sadece B.1. bélumi doldurulur.

UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENI

ONAYLI ISLETMELER ICIN OZEL HIJYEN GEREKLILIKLERI (*)

UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENI

(*) “Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yénetmeligi” kapsaminda yapilan resmi kontrollerde, ONAYLI/KAYITLI ISLETMELERE AIT RESMI KONTROL FORMU'na
ilave olarak tespit edilen eksiklikler bu bolimde belirtilir.
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EK-3 (Ornek Form)

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON PROGRAMI

ALAN

KULLANILACAK
TEMIZLIK MADDE
VE MALZEMELERI

TEMIZLIK SIKLIGI

KULLANILACAK
DEZENFEKTAN
MADDELERI

DEZENFEKSIYON SIKLIGI

DIS ALANLAR

ISYERI CEVRESI

ATIK ALANI

IC ALANLAR

IMALAT GIRIS]

DUVARLAR

ZEMIN

TAVANLAR

ALET-EKIPMAN

HAT-MAKINA

FERMANTASYON BOLUMLERI

SOSYAL BOLUMLER

SOYUNMA BOLUMU

TUVALETLER

YEMEKHANE

DINLENME BOLUMU

DEPOLAR

MAMUL NAKLIYE ARACLARI

NOT: HER ISYERI, ALANLAR VE SIKLIKLAR ICIN KENDINE GORE DUZENLEME YAPACAKTIR.

ONAY
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EK-4 (Ornek Form)

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON KAYIT FORMU

TARIH

SAAT

TEMIZLENEN- DEZENFEKSIYON
YAPILAN YER

TEMIZLEYEN-DEZENFEKSIYON
YAPAN KISI

IMZA

isyeri Cevresi

Duvarlar

Zemin

Alet-Ekipman

Soyunma Bolimu

Tuvaletler

Hazirlama Bolumu

NOT: Zaman araliklari ve siklik isyerinin kendi sorumlulugundadir.

KONTROL EDEN
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EK-5 (Ornek Form)

GIRDI KABUL FORMU

Girdi adi

Girdi no

Tedarikci adi

Gelis tarihi

Yapilan kontroller :

Etiket kontrolQ, Gretim/ithalat izni, son tiketim tarihi, dis gériindm v.b.

Not: Yapilan kontroller sirasinda elde edilen veriler bu alanda kayit altina alinmalidir.

Uygun I:I Uygun degil I:I

Aciklama (uygun degilse) :
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EK-6 (Ornek Form)

Depo Adi :
Olmasi Gereken Sicaklik ve Rutubet Araligr :
Yil- Ay:

DEPO SICAKLIK VE RUTUBET KAYIT FORMU

GUN

Saat

°C

Rutubet

Saat

°C

Rutubet

Saat

°C

Rutubet

Aciklama

KONTROL EDEN

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29
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FIRINCILIK VE PASTANE MAMULLERi URETiMI iCIN HiJYEN ESASLARI VE iYi UYGULAMA KILAVUZU

EK-7 (Ornek Form)

EGITIMIN ADI
TARMHI

YERI

SAATI

EGITIM KATILIM FORMU

EGITIMCININ ADI SOYADI:

IMZA:

KATILAN PERSONELIN ADI/ SOYADI

GOREVI

BOLUMU

IMZA

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

34




NOTLAR
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NOTLAR
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