








GIDA SATIS YERLERI iCiN HiJYEN ESASLARI VE iYi UYGULAMA KILAVUZU

e Egitimler yazili materyaller seklinde veya sozli olabilir.

* Yeni ise baslayan ve gegici personelin tutum ve davranislari egitim
sonrasinda izlenmeli ve personelin egitim konularini dogru anladig
ve uyguladigindan emin olunmalidir.

e Egitim faaliyetlerinin kayitlari tutulmalidir (EK-6"da 6rnek bir form ve-
rilmistir). Egitim planlarinin belirlenmesi, personelin o andaki eg@itim
seviyesinin bilinmesi ve gelecekte dizenlenecek egitimlere yardimci
olmak amaciyla, dizenlenen egitim kayitlari tutulmalidir. Egitimle il-
gili basarinin 6lctlebilmesi icin calisan personelin bilgi ve becerileri
devamli gozlenmelidir.

e  Egitim verilmesinin saglanmasindan isyeri yetkilisi sorumludur. Egi-
tim hizmeti ile ilgili Bakanliklardan, mesleki kurum ve kuruluslardan,
dernek veya sivil toplum 6rgitlerinden, Universitelerden vb. yardim
alinabilir.

Bulasma; gidada istenmeyen herhangi bir zararli maddenin bulunmasi
durumudur.

Tehlike ise gida maddesinde biyolojik, kimyasal veya fiziksel olarak orta-
ya cikabilen her turlt potansiyel zarari ifade eder. Buna gore; bulasma ile
tehlike ortaya cikar. Tehlikeler ¢ baslik altinda incelenebilir.

1. MiKROBIYOLOJIK TEHLIKELER
e Bakteri, kiif maya, parazit veya virs bulasisi ve canliligini
strdirmesi
e Bakteri, kif ve mayanin Gremesi
e Bakteri ve kuf toksinlerinin olusmasi
e Capraz bulasma

2. KIMYASAL TEHLIKELER
e Makine yaglar
e Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri
e Zararli mucadelesinde kullanilan kimyasal maddeler
e Dogal alerjenler

3. FiZIKSEL TEHLIKELER
o Tas
e Cam
e Metal parcalari
e Ambalaj maddeleri

Bulasmanin kontroli gida maddesinin cesidine gore degisiklikler gosterir.
Ambalajsiz gidalar icin daha dikkatli olunmall, fiziksel olarak birbirinden
ayri yerde ve uygun kosullarda muhafaza edilmelidir. Cig ve pismis gida-
lar ayri yerlerde kapali kaplar igcinde ve uygun kosullarda saklanmalidir.

Cig gidalar mikroorganizma olusumuna masaittir. Cig gidalarin dnceden
pisirilmis veya hazir gidalarla temas etmesi halinde, mikroorganizmalar
pismis gidalara da bulasabilir. Bu nedenle, ¢ig gidalari pismis ve hazir
gidalardan ayri bir yerde tutmak gereklidir. Pismis ve ¢ig gidalarin birlikte
ayni sogutucuda saklanmasi durumunda, ¢ig gidalarin pismis gidalarda
olusturabilecek bulasma riskini 6nlemek icin ¢ig gidalarla pismis gidalarin
ayri raflara konulmasi gerekmektedir. Cig ve pismis gidalar igin ayri ekip-
manlar kullaniimalidir. Bulasmalarin kontrolt mikrobiyolojik, kimyasal,
fiziksel ve allerjenler olmak Uzere doért asamada ele alinir;

gida giivenilirliginin
saglanmasi,

insan saghginin
korunmasi ve

gidaya bulasmalarin
engellenmesi amactyla
diizenli olarak hijyen
egitimi verilmelidir.
Egitim programlari
diizenli olarak ve yeni
ise giren personel de
goz oniine alinarak
en az yilda bir kez
tekrarlanmalhdir.
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12.1 Mikrobiyolojik Bulasmanin Kontrolii

Capraz bulagma; Mikroorganizmalarin ¢ig gidalardan
pismis, tuketime hazir ve cabuk bozulabilen gidalara kirli
eller, temiz olmayan alet ve ekipman, calisma yuzeyleri,
giysiler, bicak ve diger aparatlar yoluyla gecmesidir. Mik-
roorganizmalar bir gidanin diger bir gidaya dogrudan
temasi veya damlamasi yoluyla kolaylikla bulasabilir.

Capraz bulasma su sekillerde engellenebilir:

— Sergilenen Urunler kapall tutulmalidir.

— Cig ve tuketime hazir pismis gida maddeleri ayri
yerlerde ve uygun kosullarda muhafaza edilme-
lidir.

— Gidalarin saklanmasi icin yalnizca bir tane soguk
dolap varsa cig gidalar kapall kaplar icinde, pis-
mis gidalarin arkasinda ve altinda saklanmalidir.

— Termometreler uygun sekilde temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.

— Cig ve tuketime hazir pismis gida maddelerine
temas eden personel kisisel hijyen kurallarina
uymalidir. Ekipmanlar, calisma tezgahlari ve te-
mizlik malzemeleri ayri olmalidir. Bu ayrimin sag-
lanabilmesinde farkli renkler tavsiye edilir.

— Cig gidalarla temas eden personel kisisel hijyen
kurallarina uymalidir.

— Acik olarak sergilenen gidalar seffaf filmlerle
kaplanmalidir.

— Gida maddelerinin sergilendigi ve muhafaza
edildigi yerlerde sicaklik kontrolt yapilmali ve si-
caklik kayitlari tutulmalidir.

12.2 Kimyasal Bulasmanin Kontrolii

— Temizlik maddeleri ve dezenfektanlar etiketlen-
meli ve ayri alanlarda depolanmalidir.

— Gidaya uygun Gida Tarim ve Hayvancilik Bakan-
ligindan dretim/ithalat izni alinmis gida ile temas
eden madde ve malzemeler kullaniimalidir.

— Zararli ve kemirgen mucadelesi icin kullanilan
kimyasal maddeler dzellikle tuzaklardaki yemler,
gida maddelerinin hazirlama ve Uretim alanla-
rinda bulundurulmamali ve gida maddelerinden
ayri bir yerde muhafaza edilmelidir.

12.3 Fiziksel Bulasmanin Kontrolii

— Kisisel hijyen kurallarina uyulmalidir.

— Yeterli ve etkin zararli mucadelesi yapilmalidir.
Atiklarin uzaklastirilmasi, gidalarin uygun kosul-
larda depolanmasi, paketlenmesi ve yeterli te-
mizlik faaliyetleri gerceklestiriimelidir.

— Gida maddeleri zeminle dogrudan temas ettiril-

memelidir.
— Sergilenen gidalar seffaf filmlerle kaplanmalidir.

— Isyerine nakledilen gida maddeleri kapali amba-
lajlarda ya da kapali kaplarda olmalidir.

— Araclarin ve tasima kaplarinin temiz ve bakimli
olmasi saglanmalidir.

— Gida maddeleri yakit, kimyasallar gibi diger mad-
delerden uzak tutulmalidir.

12.4 Allerjenlerin Kontrolii

Bazi insanlarin kuruyemisler, gliiten ve deniz mahsulleri
gibi gida maddelerine alerjisi olabilir. Kuruyemislere kar-
st olan alerjiler genelde ciddidir ve az bir miktar tuketilse
bile 6lumcdl sonuclari olabilir.

Gida satis yerleri mevzuatta belirtilen alerjenik maddele-
rin etiketlemesine iliskin hukimlerin yerine getirilmesin-
den sorumludur.

Bu tip bulasmalarin engellenmesi icin;

— Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar diger
gidalardan ayri yerde tutulmalidir.

— Ayri ekipmanlar kullanilmali ve ekipmanlarin te-
mizligi uygun olarak yapilmalidir.

— Uretimde kullanilan hammaddeler ile satisa su-
nulacak gidalarin etiketlerinde belirtilen Grin
icerikleri kontrol edilmelidir.

Atik: Imha edilmesi gereken gida, hammadde, ambalaj
malzemesi, temizlik malzemeleri vb. gibi maddelerdir.

Atiklar fiziksel bulasmalara neden olacagindan dikkatli
bir sekilde kontrol edilmelidir. Bunun yaninda hasarli ve
clrik gida maddeleri ortamdan uzaklastirimadiklari za-
man gidada mikrobiyolojik bulasmalara sebep olabilir.

Atk ve ¢op yonetimi asagidaki sekilde yapilabilir.

— Isyerinde olusan gida atiklari bekletiimeden uzak-
lastirimali ya da bu is icin ayrilmis 6zel saklama
alanlarina ya da kaplarina aktarilmalidir. Ozellik-
le dilimleme makinelerinden ve gida hazirlama
tezgahlarindan cikan atiklarin uzaklastiriimasina
onem verilmelidir. Bu is icin yeterli ve kolay ulasi-
labilir alanlar ve kaplar ayrilmis olmalidir.

— BlyUk hacimli atiklar, gida hazirlama ve Uretim
alanlarindan hizla uzaklastiriimalidir.

— Atiklar Gzerleri 6rtulebilen kaplar icinde ¢op po-
seti vb. maddelerin icinde toplanmali, atik kap-
lart Gretim alaninin disina cikariimali ve atiklar
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kaplarin icindeki cop posetleri ile hazirlik ve dretim alanindan
uzaklastiriimalidir.

— Atiklar icin ayrilan kaplar kapakli, acik bir sekilde etiketlenmis,
kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir. Bunlar ayri-
ca ¢op birikimine izin verilmeden sik sik bosaltiimalidir.

— Cop konteynirlar dizenli araliklarla temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

— Atiklarin depolandigr alanlar tanimlanmali ve bu alanlar gidalar-
dan olabildigince uzak ve kolay temizlenebilir olmalidir.

— Atiklarin ve geri dénlsidm icin ayrilan malzemelerin zararli cekici
alanlara dénidsmemesi icin gerekli koruyucu énlemler alinmali-
dir.

— s yerine ait sivi atik sistemi, korozyondan etkilenmeyen, temizlik
ve bakimlari kolayca yapilabilen, kokuyu yaymayacak ve sivi atik
miktarini kaldirabilecek tasarimda olmalidir.

Gida maddelerinin uygun sartlarda ve guvenilir olarak muhafaza
edilebilecegi sureler belirlenmistir. Gidalarda son tiketim tarihi ve
saklama kosullari gida guvenilirligini etkileyen énemli bir kriter olup
bu konuda asagida belirtilen hususlara dikkat edilmelidir.

Son tiketim tarihi kontrolleri bu acidan ¢ok énemlidir. Son tiketim
tarihini tamamlamis, gida maddeleri Gretimde kullaniimamali ve sa-
tisa sunulmamalidir.

Depolanan drdnlerde ilk giren ilk ¢ikar sistemi uygulanir. Bu amacla
depolanan hammadde, yardimci madde ve mamul maddenin etiket
bilgilerine dikkat edilmeli ve etkin takibi yapiimalidir.

Tedarikcilerden alinacak gida maddelerinin teslimati sirasinda son
tUketim tarihi ile satis arasindaki stire acisindan etiket bilgileri kont-
rol edilmelidir.

Son tuketim tarihi bilgisi olmayan, gida guvenilirligi acisindan uy-
gun olan ve acikta satisina izin verilen gidalar, depolama suresince
ilk-giren-ilk-gikar prensibine gore en kisa sirede satisa ve tiketime
sunulmalidir.

Son tlketim tarihi uzun olan gida maddeleri icin son tiketim tarihi
kontrolleri son tuketim tarihi ve stok ydnetimine gore belirlenmeli-
dir.

Son ttiketim tarihini tamamlayan gidalarin satisa ve ttketime sunul-
mamasl icin 6nleyici tedbirler alinmalidir.

Gidalara mikroorganizma bulasmasini engellemek icin, gidalar pa-
ketli veya kapali olarak tezgahta sergilenmeli ve bulasma kaynakla-
rindan korunmalidir.

Gidalarin glvenilir ve saglikli bir sekilde satisa sunulmasinda gidanin
ve gidanin muhafaza edildigi ortamin sicakligi énemli faktorlerden
biridir. Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde éncelikli
olarak o gida icin tavsiye edilen sicaklik kosullari saglanmalidir. Gi-
dalar soguk sergileme dolaplarinda 4°C veya altindaki bir sicaklikta,

kapakl,

acik bir sekilde
etiketlenmis, kolay
temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir
olmalidir. Bunlar
ayrica ¢op birikimine
izin verilmeden sik sik
bosaltilmahdir.
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IV. BOLUM

dondurulmus gidalar ise satisa ve tiketime sunuluncaya kadar -18°C
ya da daha dustk bir sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edil-
melidir.

Hava akimini saglamak icin gidanin etrafinda yeterince yer birakil-
malidir.

Cig ve tuketime hazir hale getirilmis pismis gidalarin bir arada bulun-
dugu alanlarda gapraz bulasmayi 6nleyici tedbirler alinmalidir. Bu alan-
larda calisan personel egitimli, bilgi ve becerisi ileri diizeyde olmalidir.

Sergileme ekipmanlari gida guvenilirligini etkilemeyecek sekilde ta-
sarlanmis olmalidir. Self-servis alanlarinda misterilerden bulasmayi
onleyici tedbirler alinmalidir. Cam veya baska bariyer ekipmanlar kul-
lanilmali ve gidalarin Ustl kapatilmalidir.

Ambalaji acilarak acikta sergilenen gidalar icin ambalaj acilisini géste-
ren etiketler kullaniimali ve bu gidalarin ambalaj etiketinde belirtilen
raf dmarlerinden daha uzun surelerde sergilenmemesi saglanmalidir.

Aclkta satilan gidalar gida gavenilirligi ve insan sagligi agisindan has-
sasiyet gerektiren bir konudur. Acikta satilan gidalar icin en buyuk
tehlike mikrobiyal bulasmadir. Bu tip gidalar dogru sicaklikta ve uy-
gun kosullarda muhafaza edilmelidir. Kirli kaplar, zararllar, temizlik
bezleri, eller, ekipmanlar ile acik bir sekilde sergilenmis olan gidanin
temas etmesi bu gidalarda cok kolay sekilde bulasmaya ve ciddi ya-
ralanmalara neden olabilir. Bu durumun engellenmesi icin;

— Acik gidalar cevreden bulasma riski acisindan paketli veya am-
balajli gidalardan daha fazla risk altinda oldugundan satisi ve
tUketimi sirasinda dikkatli olunmali, maruz kalinabilecek riskleri
azaltmak igin her zaman iyi hijyen uygulamalar ve ytksek stan-
dartlarda temizligin devamliigi saglanmalidir.

— BUtun agik gidalarin satis asamasinda sergilenmesi strekli bir per-
sonel tarafindan gozetlenmeli ve denetlenmelidir. Herhangi bir
net bulasma veya tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu gidala-
rin satisa sunulmasina izin verilmemelidir. Gidalarin satisinda, ser-
gilenmesinde kullanilan servis ekipmanlari gidanin yapisina uygun
ve zarar vermeyecek malzemeden yapilmis olmalidir.

Eger kendi kendine servis seklinde gidalar sergileniyorsa (salata bari
gibi) tum bulasmalardan etkin bir sekilde korunma saglanmasi icin
koruyucu perde veya kapak kullaniimalidir.

Gidalarin hazirlanmasi, Uretimi, tiketime sunulmasi ve servisinde iyi
hijyen uygulamalarina dikkat edilmeli ve gerekli hassasiyet gosteril-
melidir. Gida servisinin yapildigi alanda calisan personelin hijyen ku-
rallari konusunda egitimli olmasi, olasi tehlikeleri kontrol edebilecek
sorumluluga ve bilince sahip olmasi gerekmektedir.

Self servis seklinde gidalarin sergilenmesi sirasinda bulasma riskinin
olup olmadiginin kontrol edilmesi énemlidir. Kuru meyveler, hubu-
bat, tath veya cerezler temizlenebilir, saglam malzemeden yapilmis
kaplarda hava ile temas etmeyecek sekilde sergilenmelidir.

Satisa sunulan taze meyve ve sebzeler zeminden en az 75 cm yuk-
seklikte sergilenmeli ve bulasmalardan korunmak icin ilave énlemler
alinmalidir.

Ambalajli gidalar ambalajlari agildiktan sonra uygun sartlarda muha-
faza edilmeli, gidanin glvenilirliginden emin olmak igin gida mad-
desinin etiket bilgileri ve muhafaza sartlari dikkate alinarak her bir
gida maddesi igin uygun bir son tiketim tarihi tespit edilmelidir. Bu
hususta gida tedarikcilerinden tavsiye alinabilir.

Ambalaji agilarak satisa sunulan ve sergilenen gida maddelerinin eti-
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ketlerinde son tlketim tarihi mutlaka bulunmalidir.

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

e Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi kapsamindaki Grinlerde “Gida
Hijyeni Yonetmeligi” ve “Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeliginde " yer alan hiktumlere ek olarak ambalaj-
siz olarak piyasaya arz edilen Uriinler 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 dondstirilmus plastikler gida ile temas
edecek sekilde kullanilamaz.

izlenebilirlik; tretim, isleme ve pazarlama ile ilgili stirecin her asama-
sinda, gida maddesine karistirilmasi tasarlanan veya muhtemelen ortaya
cikabilecek istenilmeyen herhangi bir maddenin izlenmesini ifade eder.
Gida satis yerleri; gida, gidanin elde edildigi hayvan, bitki ya da gida mad-
desinde 6ngoriilen veya ortaya cikmasi beklenen herhangi bir maddenin
tespit edilmesi icin Uretim, isleme ve dagitim ile ilgili tim asamalarda izle-
nebilirlik tesis etmekle yakdmladar.

Gida satis yerleri piyasaya arz ettigi gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin izlenebilirligini kolaylastirmak amaciyla, Turk
gida mevzuatina uygun olmak kosulu ile, parti no ve/veya seri no ve/
veya/lretim no ve/veya kod no ve diger bilgileri icerecek sekilde trtnleri
etiketlemek ve tanimlamak ile yakamluddr.

— Dokme olarak satisi yapilan gidalar orijinal ambalajinda tutulmali,
tiketicinin ya da denetcinin gorebilecegdi bir sekilde son tuketim
tarihi vb. bilgileri iceren mevzuata uygun etiket bilgileri ile satisa
sunulmalidir.

— Dokme olarak satisa sunulan gida maddelerinin geriye izlenebi-
lirliginin saglanmasina dikkat edilmelidir. Gidalara ait izlenebilirlik
bilgileri mal kabul kayitlari ve Grn fatura/irsaliyelerinden takip
edilmelidir. (Ek-4'de 6rnek bir form verilmistir.)

e  KdicUlk isyerleri zaman zaman tuketici sikayetleri, yangin, su baski-
ni veya sogutucu ekipmaninin bozulmasi gibi nedenlerle sattiklari
drdnleri geri toplamak zorunda kalabilirler.

e  Satisa sunulan gidalarin mevzuata uygun olmasi, glvenilir gida sart-
larini tasimasi ve bulasmayi dnlemek icin gerekli koruyucu tedbirlerin
alinmasi énem arz etmektedir.

e Bu kilavuz ayni zamanda geri toplatma ve iyi hijyen uygulamalari
hakkinda tavsiyelerde bulunmaktadir.

e  Gida tedarikgileri; satisa sunulan gidalarda paketleme veya etiketlemede
olumsuzluk olmasi, bulasma riski veya bozulma olmasi durumunda s6z
konusu gidalarin raftan toplatilmasi icin satis yerlerini bilgilendirmelidir.

e  Gida satis yeri herhangi bir gida maddesi icin geri toplatma ihtiyaci
duyabilir. Bu konuda yayinlanan mevzuat kilavuz olarak kullaniima-
hidir.

temizlenebilir, saglam
malzemeden yapilmis
kaplarda hava ile temas
etmeyecek sekilde
sergilenmelidir.
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isyeri disinda
satisa sunulan
taze meyve
ve sebzeler
zeminden

enaz75cm
yiikseklikte
sergilenmelidir.

e Toplatiimasina karar verilen gidalarda 6n paketleme
yapilmamis ise gidayla ilgili kontrol kayitlar isyerine
yardimci olacaktir.

e lsyeri; musteri veya kendisi tarafindan satilan bir
gidanin tiketilmesi sonrasi hastalanmis bir tiketici-
den sikayet almasi durumunda, ilgili gida maddesi-
nin tanimlanmasina ve hatta satistan kaldirlmasina
ihtiyac duyabilir.

e lsyeri tarafindan raftan geri toplatilan gida, satisa
sunulmamali, gtvenilir kaplarda ayri alanlarda mu-
hafaza edilmelidir.

18. DIGER ACIL DURUMLAR

isyerleri, gida guvenilirligini etkileyebilecek yangin, su bas-
kini veya sogutucu ekipmanin bozulmasi gibi diger acil du-
rumlardan etkilenebilir. Béyle durumda, isyeri sahibi ;

— Etkilenen Urdnler dikkatlice ¢ ana gida guveni-
lirligi tehlikesi dikkate alinarak degerlendirmeli-
dir.

— Acil durumlardan etkilenen gidalar ayrilmalidir.
(Ornegin; Duman ve su zararlar ilk gérindiigi
durumdan daha fazla yayilabilir ve boyle bir stip-
hede daha fazla Grtntn etkilendigi dustnulr).

— Ayrilan gidalarin gida guvenilirligi, kalitesi ve in-
san sagligl yoninden mevzuata uygunlugu de-
gerlendirilmelidir.

— Sogutulmus ve dondurulmus gidalarin gtveni-
lirligi ve satisi icin uygunlugu, gida maddesinin
muhafaza kosullarina, stresine ve sicaklik dere-

: -“ g 1
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cesine bagldir.

— Bu kilavuzda belirtilen gidalarin muhafaza edile-
cegi sicaklik degerleri icin Urtn gruplar bazinda
ilgili yasal otoriteden tavsiye alinabilir.

— Acil durumlar igin isyerlerinin sigorta yaptirmasi
onerilmektedir.

19. KAYNAKLAR

British Retail Consortium, 1997. Industry Guide to Good
Hygiene Practice: Retail Guide. Chadwick House Group
Ltd., London.143s.

Devon Food Safety Liaison Group, 2004. Food Safety
Guidance for Farmers’ Market Traders in Devon. 11s.
Food Standards Agency, 2004. Food Safety Guide for
Farmers Market in Scotland. Scotland. 53 s.

Food Standards Agency, 2004. Guide to Food Hygiene.
England. 32s.

WHO, 1995. Food Technologies and Public Health.
WHO/FNU/FOS/95.12, Geneva. 24s.

FSIS, USDA. 2005. Time and temperature tables for co-

oking RTE poultry products. http:/Awww.fsis.usda.gov/
OPPDE/rdad/FSISNotices/RTE_Poultry_Tables.pdf

29



GIDA SATIS YERLERI ICIN HIJYEN ESASLARI VE iYI UYGULAMA KILAVUZU

EK 1-MEVZUAT

Gida, Tarim ve Hayvancalik Bakanhginin Tegkilat ve Gorevleri Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 08.06.2011, 27958 Mukerrer

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

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 05.06.2004, 25483
http://Avww.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://www.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 isletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yénetmelik

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

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

isyeri Acma ve Calisma Ruhsatlarina iliskin Yénetmelik

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 ilaclama Usul ve Esaslari Hakkinda Yénetmelik
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 21.05.2011, 27940
http://mww.resmigazete.gov.tr/main.aspx?home=http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/05/20110523.
htm&main=http:/Avww.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/05/20110523.htm

Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yénetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 19.06.2002 tarih, 24790
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2002/06/20020619.htm#13

insani Tilketim 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 Bakanligi ve Bagl Kuruluslarinin Tegkilat ve Goérevleri Hakkinda Kanun Hiikmiinde Karar-
name

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 2.11.2011, 28103

Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Y6netmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011,28157

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

Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi

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

Sebze ve Meyveler ile Yeterli Arz ve Talep Derinligi Bulunan Diger Mallarin Ticaretinin Diizen-
lenmesi Hakkinda Kanun

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 26.03.2010, 27533
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Kanunlar.aspx

Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 04.01.2012, 28163
Hijyen Egitimi Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 05.07.2013, 28698
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EK — 2 ONAYLI/KAYITLI iISLETMELERE 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

O IHBAR VE SIKAYET

O IZLEME

O IZLENEBILIRLIK

O NUMUNE ALMA

O TAKIP DENETIMI

ODIGER

BIR ONCEKI RESMI KONTROL TARIH, NO VE AMACI:

Genel Hijyen

UYGUN

UYGUN
DEGIL

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 bagli sifonlu tuvalet ve lavabo bulunmali.

Tuvaletler gidanin muamele edildigi odalara dogrudan acilmamali.

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

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

Yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanmali.
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Drenaj sistemi bulasma riskini dnleyecek sekilde olmali.

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

=le

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 yukseklige kadar purtizstz bir yizeye sahip olmal.

Tavanlar veya catinin ic ytzeyi kir birikimini, yogunlasmayi ve kif gelisimini engelleyecek bicimde olmalr.

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 tlim ytzeyler saglam, kolay temizlenebilir dezenfekte edilebilir, ptrtzstiz, 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 Araglari gibi Tasinabilir ve/veya Gegici Gida isletmeleri, Oncelikli Yerlesim Amaci Ozel Konut Olan Ancak iginde 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 tim yuzeyler saglam, kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, ptrlzsuz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden
Uretilmis olmalr.

b)

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

Q)

Gidanin hijyenik olarak temizlenmesi icin yeterli imkanlar saglanmalr.

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 nleyecek sekilde yerlestirilmeli.

TASIMA

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

Arag 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 Grtnlerin birbirinden ayrilmasi saglanmali.

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

Avraclar veAveya konteynerler, farkli gidalarin tasinmasinda kullaniimalari durumunda, ytiklemeler 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.
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Tasimada kullanilan araclar, gidalari uygun sicakliklarda muhafaza etmeli ve sicakliklar izlenebilmeli.

EKIPMAN ILE ILGILI GEREKLILIKLER

Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:

a)

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

b)

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

Q)

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

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 ttketilmeyen yan driinler ve diger atiklar; gida bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek icin mimkin oldugunca hizli bir sekilde
uzaklastinlmalr.

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

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

BUtun atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve cevreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastirimali, dogrudan veya dolayli bulasma kaynagi olmasi
engellenmeli.
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GIDA SATIS YERLERI ICIN HiJYEN ESASLARI VE iYi UYGULAMA KILAVUZU

uvGun | UYGUN

S SU TEDARIKI

Gida mevzuatina uygun, icilebilir nitelikte, strekli ve yeterli olmali.

Isletmede, icilebilir ve icilemeyen sularin tasindigi hatlar isaretlenmeli ve karisma durumu olmamali.

Geri kazanilmis su, gida mevzuatina uygun ve icilebilir nitelikte olmali.
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Gida ile temas eden buz, gida mevzuatina uygun ve icilebilir nitelikte sudan elde edilmeli, uygun kosullarda depolanmali ve taginmali.

G. PERSONEL HIJYENI

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 HOKUMLER

Gida isletmecisi, son Grtnu insan tketimi icin uygunsuz hale getiren; ham maddeleri veya bilesenleri veya islenmis trtnlerin Gretiminde kullanilan diger maddeleri
kabul etmemeli.

Gida isletmesinde depolanan tum bilesenler ve ham maddeler; bozulma, kokusma ve bulasmadan korunacak sekilde tasarlanmali ve uygun sartlarda muhafaza
edilmeli.

N

Gida; Uretim, isleme ve dagitimin tiim asamalarinda insan tiiketimine uygun olmaktan cikaracak tiim bulasmalara karsi korunmali.

Hasere ve kemirgen kontroli ile evcil hayvanlarin isletmelere girmesini dnlemek amaciyla uygun prosedurler uygulanmali.

Hammadde, bilesen, ara ve son driinler uygun sicakliklarda tutulmali ve soguk zincir kirilmamali.

Hammaddeler ile islenmis maddelerin ayri depolanmasini saglayacak yeterli biytklikte uygun odalara ve soguk hava depolarina sahip olmal.
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Gidanin dustk sicakliklarda tutulmasi veya servis yapiimasi durumunda; isil islem asamasini takiben veya herhangi bir isil islem uygulanmamissa son hazirlama
asamasindan sonra saglik icin risk olusturmayacak sicakliga derhal sogutulmali.

Dondurulmus gidanin ¢ézindirilmesi; patojenik mikroorganizmalarin Gremesi 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 gtivenli kaplarda ayri depolanmal.

I GIDALARIN AMBALAJLANMASINA VE PAKETLENMESINE iLISKIN HUKUMLER

Ambalajlama ve paketleme icin kullanilan materyal bulasma kaynagi olmamali.

Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak bicimde depolanmali.

Ambalajlama ve paketleme islemleri Granlerin bulasmasini 6nleyecek sekilde yarGtalmeli. Ozellikle teneke kutu ve cam kavanoz kullanidiginda, kaplarin yapisinin
bitinligy ve temizligi
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Gidalar icin tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme materyalinin temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi kolay olmali.

I. ISIL ISLEM

Uygulanan isil islem yontemi; isleme tabi tutulan Griinin her tarafini verilen zaman stresi icerisinde istenilen sicakliga yikseltmeli ve islem sirasinda gidanin
bulasmasini 6nlemeli.

Gida isletmecisi, uygulanan yontemin istenilen amaclara ulasabilmesini saglamak icin, 6zellikle sicaklik, basing, kapama ve mikrobiyoloji gibi ilgili temel parametreleri
dizenli olarak kontrol etmeli.

3. Isil islemde kullanilan yontem; pastérizasyon, ultra ytksek 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.

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkeleri ile iyi hijyen uygulama kilavuzlarinin uygulanmasi konusunda sorumlu personelin yeterli egitimi almalari
saglanmali.

NOTLAR:

1. Gida mevzuatinin diger hiktimlerinden kaynaklanan uygunsuzluklar, notlar ve ek bilgiler resmi kontrol raporuna islenir.
2. Bu form, Gida Hijyeni Yonetmeligi htkumleri dikkate alinarak doldurulur.

3. Bu formun B.1. maddesi kapsamindaki isletmelerin resmi kontroltiinde, bu formun sadece B.1. bolimu doldurulur.

UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENI

ONAYLI ISLETMELER iGIN OZEL HiJYEN GEREKLILIKLERI (*)

UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENI

(*) “Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yénetmeligi” kapsaminda yapilan resmi kontrollerde, ONAYLYKAYITLI ISLETMELERE AIT RESMI KONTROL FORMU'na
ilave olarak tespit edilen eksiklikler bu bolimde belirtilir.
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EK- 3 ALERJEN MADDELER VEYA URUNLER

Alerjen Madde veya Uriiniin Adi

Haric Tutulan Uriinler

1) Gluten iceren tahillar (bugday, cavdar, arpa, yulaf,
kilciksiz bugday, kamut veya bunlarin hibrit turleri) ve
bunlarin Granleri

¢ Dekstroz dahil bugday bazli glukoz suruplari

e Bugday bazli maltodekstrinler

e Arpa bazli glukoz suruplari

e Distile alkolll ickiler ve diger alkollt ickiler icin distilat veya
tarimsal etil alkol Uretiminde kullanilan tahillar

2) Kabuklular (Crustacea) ve bunlarin Grinleri

3) Yumurta ve yumurta Grinleri

4) Balik ve balik trtnleri

e \/itamin veya karotenoid preparatlarinda tasiyici olarak kullanilan
balik jelatini

e Bira ve sarapta durultma yardimaisi olarak kullanilan balik jelatini
veya Isinglass (balik tutkalr)

5) Yerfistigi ve yerfistigi Grunleri

6) Soya fasulyesi ve soya fasulyesi Grtnleri

e Rafine soya fasulyesi yagi (kati ve sivi)

e Soya fasulyesinden elde edilen tokoferollerin (E306) dogal
karisimlari, dogal D-alfa tokoferol, dogal D-alfa tokoferol asetat,
dogal D-alfa tokoferol suksinat

e Soya fasulyesi kaynakli bitkisel yaglardan elde edilen bitkisel
steroller ve bitkisel sterol esterleri

e Soya fasulyesi kaynakli bitkisel sivi yag sterollerinden uretilen
bitkisel stanol esteri

7) Sut ve st Grtnleri (laktoz dahil)

o Distile alkollt ickiler ve diger alkollt ickiler icin distilat veya
tarimsal etil alkol Uretiminde kullanilan peynir alti suyu
o Laktitol

8) Sert kabuklu meyveler: Badem (Amygdalus
communis L.), findik (Corylus avellana), ceviz (Juglans
regia), kaju fistigi (Anacardium occidentale), pikan
cevizi (Carya illinoiesis (Wangenh.) K.Koch), brezilya
findigi (Bertholletia excelsa), antep fistigi (Pistacia
vera), macadamia findigi ve Queensland findigi
(Macadamia ternifolia) ve bunlarin trdnleri

o Distile alkollu ickiler ve diger alkollt ickiler igin distilat veya
tarimsal etil alkol tretiminde kullanilan sert kabuklu meyveler

9) Kereviz ve kereviz Urnleri

10) Hardal ve hardal dranleri

11) Susam tohumu ve susam tohumu trdnleri

12) Kukart dioksit ve sulfitler (tuketime hazir veya
Ureticilerin talimatlarina gére hazirlanan drdnler igin,
toplam SO, cinsinden hesaplanan konsantrasyonu 10
mag/kg veya 10 mg/L'den daha fazla olanlar)

13) Aci bakla ve aci bakla Grtnleri

14) Yumusakcalar ve trtnleri
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EK-5 (Ornek Form)

Temizlenecek alan adi :
Temizlik ve dezenfeksiyon icin kullanilan yontem :
Kullanilan temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri:

Temizlik ve dezenfeksiyon sikligi :

TEMIZLIK PLANI -l

Gln

Saat

Temizleyen

Temizleyen

IMZA

N

O |0 [N [0 (U [ (W N

—
o

KONTROL EDEN

NOT: Her isyeri kendine gére duizenleme yapacaktir.
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EK-6 (Ornek Form)

TARIH:
EGITIM KONUSU:
EGITMEN ADI:

EGITIM KATILIM FORMU

AD/SOYAD

BIRIM

GOREVI

IMZA
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EK-7 (Ornek Form)

| DEPO SICAKLIK KAYIT FORMU

Depo Adi :
Olmasi Gereken Sicaklik Aralig : Yil- Ay:

GUN Saat °C Aciklama KONTROL EDEN IMZA

20

ACIKLAMA: Kontrol Listeleri, Temizlik Plani, Egitim Katilim Formu, Depo Sicaklik Kayit Formu bir rehber
niteliginde olup, her isletme kendi uyguladigi sekilde “is Akis Semalarn” olusturup, dosya halinde
isletmede bulundurmalidir.
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NOTLAR
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NOTLAR
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