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Eğitimler yazılı materyaller şeklinde veya sözlü olabilir.•	

Yeni işe başlayan  ve geçici personelin tutum ve davranışları eğitim •	
sonrasında izlenmeli ve personelin eğitim konularını doğru anladığı 
ve uyguladığından emin olunmalıdır.

Eğitim faaliyetlerinin kayıtları tutulmalıdır (EK-6’da örnek bir form ve-•	
rilmiştir). Eğitim planlarının belirlenmesi,  personelin o andaki eğitim 
seviyesinin bilinmesi ve gelecekte düzenlenecek eğitimlere yardımcı 
olmak amacıyla, düzenlenen eğitim kayıtları tutulmalıdır. Eğitimle il-
gili başarının ölçülebilmesi için çalışan  personelin bilgi ve becerileri 
devamlı gözlenmelidir.

Eğitim verilmesinin sağlanmasından işyeri yetkilisi sorumludur. Eği-•	
tim hizmeti ile ilgili Bakanlıklardan, mesleki kurum ve kuruluşlardan, 
dernek veya sivil toplum örgütlerinden, üniversitelerden vb. yardım 
alınabilir.

12. BULAŞMANIN KONTROLÜ
Bulaşma; gıdada istenmeyen herhangi bir zararlı maddenin bulunması 
durumudur. 

Tehlike ise gıda maddesinde biyolojik, kimyasal veya fiziksel olarak orta-
ya çıkabilen her türlü potansiyel zararı ifade eder. Buna göre; bulaşma ile 
tehlike ortaya çıkar. Tehlikeler üç başlık altında incelenebilir.

MİKROBİYOLOJİK TEHLİKELER1.	
Bakteri, küf maya, parazit veya virüs bulaşısı ve canlılığını 	•	

	 sürdürmesi
Bakteri, küf ve mayanın üremesi•	
Bakteri ve küf toksinlerinin oluşması•	
Çapraz bulaşma•	

KİMYASAL TEHLİKELER2.	
Makine yağları•	
Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri•	
Zararlı  mücadelesinde kullanılan kimyasal maddeler•	
Doğal alerjenler•	

FİZİKSEL TEHLİKELER3.	
Taş•	
Cam•	
Metal parçaları•	
Ambalaj maddeleri•	

Bulaşmanın kontrolü gıda maddesinin  çeşidine göre değişiklikler gösterir. 
Ambalajsız gıdalar için daha dikkatli olunmalı, fiziksel olarak birbirinden 
ayrı yerde ve uygun koşullarda muhafaza edilmelidir. Çiğ ve pişmiş gıda-
lar ayrı  yerlerde kapalı kaplar içinde ve uygun koşullarda saklanmalıdır.

Çiğ gıdalar mikroorganizma oluşumuna müsaittir. Çiğ gıdaların önceden 
pişirilmiş veya hazır gıdalarla temas etmesi halinde,  mikroorganizmalar 
pişmiş gıdalara da bulaşabilir. Bu nedenle, çiğ gıdaları pişmiş ve hazır  
gıdalardan ayrı bir yerde tutmak gereklidir. Pişmiş ve çiğ gıdaların birlikte 
aynı soğutucuda saklanması durumunda, çiğ gıdaların pişmiş gıdalarda 
oluşturabilecek bulaşma riskini önlemek için çiğ gıdalarla pişmiş gıdaların 
ayrı raflara konulması gerekmektedir. Çiğ ve pişmiş gıdalar için ayrı ekip-
manlar kullanılmalıdır. Bulaşmaların kontrolü mikrobiyolojik, kimyasal, 
fiziksel ve allerjenler olmak üzere dört aşamada ele alınır;  

İşyerinde 
çalışan 
personele, 
gıda güvenilirliğinin 
sağlanması, 
insan sağlığının 
korunması ve 
gıdaya bulaşmaların 
engellenmesi amacıyla 
düzenli olarak hijyen 
eğitimi verilmelidir. 
Eğitim programları 
düzenli olarak ve yeni 
işe giren personel de 
göz önüne alınarak 
en az yılda bir kez 
tekrarlanmalıdır.
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12.1 Mikrobiyolojik Bulaşmanın Kontrolü

Çapraz bulaşma; Mikroorganizmaların çiğ gıdalardan 
pişmiş, tüketime hazır ve çabuk bozulabilen gıdalara kirli 
eller, temiz olmayan alet ve ekipman, çalışma yüzeyleri, 
giysiler, bıçak ve diğer aparatlar yoluyla geçmesidir. Mik-
roorganizmalar bir gıdanın diğer bir gıdaya doğrudan 
teması veya damlaması yoluyla kolaylıkla bulaşabilir. 

Çapraz bulaşma şu şekillerde engellenebilir:

Sergilenen ürünler kapalı tutulmalıdır.−	

Çiğ ve tüketime hazır pişmiş gıda maddeleri ayrı −	
yerlerde ve uygun koşullarda muhafaza edilme-
lidir. 

Gıdaların saklanması için yalnızca bir tane soğuk −	
dolap varsa çiğ gıdalar kapalı kaplar içinde, piş-
miş gıdaların arkasında ve altında saklanmalıdır.

Termometreler uygun şekilde temizlenmeli ve −	
dezenfekte edilmelidir.

Çiğ ve tüketime hazır pişmiş gıda maddelerine −	
temas eden personel kişisel hijyen kurallarına 
uymalıdır. Ekipmanlar, çalışma tezgâhları ve te-
mizlik malzemeleri ayrı olmalıdır. Bu ayrımın sağ-
lanabilmesinde farklı renkler tavsiye edilir. 

Çiğ gıdalarla temas eden personel kişisel hijyen −	
kurallarına uymalıdır. 

Açık olarak sergilenen gıdalar şeffaf filmlerle −	
kaplanmalıdır.

Gıda maddelerinin sergilendiği ve muhafaza −	
edildiği yerlerde sıcaklık kontrolü yapılmalı ve sı-
caklık kayıtları tutulmalıdır. 

12.2 Kimyasal Bulaşmanın Kontrolü

Temizlik maddeleri ve dezenfektanlar etiketlen-−	
meli ve ayrı alanlarda depolanmalıdır.

Gıdaya uygun Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakan-−	
lığından üretim/ithalat izni alınmış gıda ile temas 
eden madde ve malzemeler kullanılmalıdır.

Zararlı ve kemirgen mücadelesi için kullanılan −	
kimyasal maddeler özellikle tuzaklardaki yemler, 
gıda maddelerinin hazırlama ve üretim alanla-
rında bulundurulmamalı ve gıda maddelerinden 
ayrı bir yerde muhafaza edilmelidir. 

12.3 Fiziksel Bulaşmanın Kontrolü

Kişisel hijyen kurallarına uyulmalıdır.−	

Yeterli ve etkin zararlı mücadelesi yapılmalıdır.	−	
Atıkların uzaklaştırılması, gıdaların uygun koşul-
larda depolanması, paketlenmesi ve yeterli te-
mizlik faaliyetleri  gerçekleştirilmelidir.

Gıda maddeleri zeminle doğrudan temas ettiril-−	

memelidir.

Sergilenen gıdalar şeffaf filmlerle kaplanmalıdır.−	

İşyerine nakledilen gıda maddeleri kapalı amba-−	
lajlarda ya da kapalı kaplarda olmalıdır. 

Araçların ve taşıma kaplarının temiz ve bakımlı −	
olması sağlanmalıdır.

Gıda maddeleri yakıt, kimyasallar gibi diğer mad-−	
delerden uzak tutulmalıdır.

12.4 Allerjenlerin Kontrolü

Bazı insanların kuruyemişler, glüten ve deniz mahsulleri 
gibi gıda maddelerine alerjisi olabilir. Kuruyemişlere kar-
şı olan alerjiler genelde ciddidir ve az bir miktar tüketilse 
bile ölümcül sonuçları olabilir.  

Gıda satış yerleri mevzuatta belirtilen alerjenik maddele-
rin etiketlemesine ilişkin hükümlerin yerine getirilmesin-
den sorumludur.

Bu tip bulaşmaların engellenmesi için;

Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gıdalar diğer −	
gıdalardan ayrı yerde tutulmalıdır.

Ayrı ekipmanlar kullanılmalı ve ekipmanların te-−	
mizliği uygun olarak yapılmalıdır.

Üretimde kullanılan hammaddeler ile satışa su-−	
nulacak gıdaların etiketlerinde belirtilen ürün 
içerikleri kontrol edilmelidir.

13. ATIK VE ÇÖPLERİN YÖNETİMİ
Atık: İmha edilmesi gereken gıda, hammadde, ambalaj 
malzemesi, temizlik malzemeleri vb. gibi maddelerdir. 

Atıklar fiziksel bulaşmalara neden olacağından dikkatli 
bir şekilde kontrol edilmelidir. Bunun yanında hasarlı ve 
çürük gıda maddeleri ortamdan uzaklaştırılmadıkları za-
man gıdada mikrobiyolojik bulaşmalara sebep olabilir.

Atık ve çöp yönetimi aşağıdaki şekilde yapılabilir.

İşyerinde oluşan gıda atıkları bekletilmeden uzak-−	
laştırılmalı ya da bu iş için ayrılmış özel saklama 
alanlarına ya da kaplarına aktarılmalıdır. Özellik-
le dilimleme makinelerinden ve gıda hazırlama 
tezgâhlarından çıkan atıkların uzaklaştırılmasına 
önem verilmelidir. Bu iş için yeterli ve kolay ulaşı-
labilir alanlar ve kaplar ayrılmış olmalıdır.

Büyük hacimli atıklar, gıda hazırlama ve üretim −	
alanlarından hızla uzaklaştırılmalıdır. 

Atıklar üzerleri örtülebilen kaplar içinde çöp po-−	
şeti vb. maddelerin içinde toplanmalı, atık kap-
ları üretim alanının dışına çıkarılmalı ve atıklar 
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kapların içindeki çöp poşetleri ile hazırlık ve  üretim alanından 
uzaklaştırılmalıdır. 

Atıklar için ayrılan kaplar kapaklı, açık bir şekilde etiketlenmiş, −	
kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalıdır. Bunlar ayrı-
ca çöp birikimine izin verilmeden sık sık boşaltılmalıdır. 

Çöp konteynırları düzenli aralıklarla temizlenmeli ve dezenfekte −	
edilmelidir.

Atıkların depolandığı alanlar tanımlanmalı ve bu alanlar gıdalar-−	
dan olabildiğince uzak ve kolay temizlenebilir olmalıdır. 

Atıkların ve geri dönüşüm için ayrılan malzemelerin zararlı çekici −	
alanlara dönüşmemesi için gerekli koruyucu önlemler alınmalı-
dır.

İş yerine ait sıvı atık sistemi, korozyondan etkilenmeyen, temizlik −	
ve bakımları kolayca yapılabilen, kokuyu yaymayacak ve sıvı atık 
miktarını kaldırabilecek tasarımda olmalıdır.

14. STOK ROTASYONU
Gıda maddelerinin uygun şartlarda ve güvenilir olarak muhafaza •	
edilebileceği süreler belirlenmiştir. Gıdalarda son tüketim tarihi ve 
saklama koşulları gıda güvenilirliğini etkileyen önemli bir kriter olup 
bu konuda aşağıda belirtilen hususlara dikkat edilmelidir.

Son tüketim tarihi •	 kontrolleri bu açıdan çok önemlidir. Son tüketim 
tarihini tamamlamış, gıda maddeleri üretimde kullanılmamalı  ve sa-
tışa sunulmamalıdır. 

Depolanan ürünlerde ilk giren ilk çıkar sistemi uygulanır. Bu amaçla •	
depolanan hammadde, yardımcı madde ve mamul maddenin etiket 
bilgilerine dikkat edilmeli ve etkin takibi yapılmalıdır. 

Tedarikçilerden alınacak gıda maddelerinin teslimatı sırasında son •	
tüketim tarihi ile satış arasındaki süre açısından etiket bilgileri kont-
rol edilmelidir. 

Son tüketim tarihi•	  bilgisi olmayan, gıda güvenilirliği açısından uy-
gun olan ve açıkta satışına izin verilen gıdalar, depolama süresince 
ilk-giren-ilk-çıkar prensibine göre en kısa sürede satışa ve tüketime 
sunulmalıdır. 

Son tüketim tarihi uzun olan gıda maddeleri için •	 son tüketim tarihi 
kontrolleri son tüketim tarihi ve stok yönetimine göre belirlenmeli-
dir. 

Son tüketim tarihini tamamlayan gıdaların satışa ve tüketime sunul-•	
maması için önleyici tedbirler alınmalıdır.

15. GIDANIN SATIŞ KRİTERLERİ
Gıdalara mikroorganizma bulaşmasını engellemek için, gıdalar pa-•	
ketli veya kapalı olarak tezgâhta sergilenmeli ve bulaşma kaynakla-
rından korunmalıdır.

Gıdaların güvenilir ve sağlıklı bir şekilde satışa sunulmasında gıdanın •	
ve gıdanın muhafaza edildiği ortamın sıcaklığı önemli faktörlerden 
biridir. Gıdaların soğuk ortamda muhafaza edilmesi halinde öncelikli 
olarak o gıda için tavsiye edilen sıcaklık koşulları sağlanmalıdır. Gı-
dalar soğuk sergileme dolaplarında 40C veya altındaki bir sıcaklıkta,  

Atıklar için 
ayrılan 
kaplar 
kapaklı, 
açık bir şekilde 
etiketlenmiş, kolay 
temizlenebilir ve 
dezenfekte edilebilir 
olmalıdır. Bunlar 
ayrıca çöp birikimine 
izin verilmeden sık sık 
boşaltılmalıdır.
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Depolanan ürünlerde 

İLK GİREN İLK ÇIKAR 
SİSTEMİ uygulanır. 

Bu amaçla depolanan 

hammadde, yardımcı 

madde ve mamul 

maddenin etiket 

bilgilerine dikkat 

edilmeli ve etkin takibi 

yapılmalıdır.

dondurulmuş gıdalar ise satışa ve tüketime sunuluncaya kadar -18oC 
ya da daha düşük bir sıcaklıkta ve uygun koşullarda muhafaza edil-
melidir.

Hava akımını sağlamak için gıdanın etrafında yeterince yer bırakıl-•	
malıdır.

Çiğ ve tüketime hazır hale getirilmiş pişmiş gıdaların bir arada bulun-•	
duğu alanlarda çapraz bulaşmayı önleyici tedbirler alınmalıdır. Bu alan-
larda çalışan personel eğitimli, bilgi ve becerisi ileri düzeyde olmalıdır. 

Sergileme ekipmanları gıda  güvenilirliğini etkilemeyecek şekilde ta-•	
sarlanmış olmalıdır. Self-servis alanlarında müşterilerden bulaşmayı 
önleyici tedbirler alınmalıdır. Cam veya başka bariyer ekipmanlar kul-
lanılmalı ve gıdaların üstü kapatılmalıdır.

Ambalajı açılarak açıkta sergilenen  gıdalar için ambalaj açılışını göste-•	
ren etiketler kullanılmalı ve bu gıdaların ambalaj etiketinde  belirtilen 
raf ömürlerinden daha uzun sürelerde sergilenmemesi sağlanmalıdır.

Açıkta satılan gıdalar gıda güvenilirliği ve insan sağlığı açısından has-•	
sasiyet gerektiren bir konudur. Açıkta satılan gıdalar için en büyük 
tehlike mikrobiyal bulaşmadır. Bu tip gıdalar doğru sıcaklıkta ve uy-
gun koşullarda muhafaza edilmelidir. Kirli kaplar, zararlılar, temizlik 
bezleri, eller, ekipmanlar ile açık bir şekilde sergilenmiş olan gıdanın 
temas etmesi bu gıdalarda çok kolay şekilde bulaşmaya ve ciddi ya-
ralanmalara neden olabilir. Bu durumun engellenmesi için;

Açık gıdalar çevreden bulaşma riski açısından paketli veya am-−	
balajlı gıdalardan daha fazla risk altında olduğundan satışı ve 
tüketimi sırasında dikkatli olunmalı, maruz kalınabilecek riskleri 
azaltmak için her zaman iyi hijyen uygulamaları ve yüksek stan-
dartlarda temizliğin devamlılığı sağlanmalıdır.

Bütün açık gıdaların satış aşamasında sergilenmesi sürekli bir per-−	
sonel tarafından gözetlenmeli ve denetlenmelidir. Herhangi bir 
net bulaşma veya tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu gıdala-
rın satışa sunulmasına izin verilmemelidir. Gıdaların satışında, ser-
gilenmesinde kullanılan servis ekipmanları gıdanın yapısına uygun 
ve zarar vermeyecek malzemeden yapılmış olmalıdır.

Eğer kendi kendine servis şeklinde gıdalar sergileniyorsa (salata barı •	
gibi) tüm bulaşmalardan etkin bir şekilde korunma sağlanması için 
koruyucu perde veya kapak kullanılmalıdır.

Gıdaların hazırlanması, üretimi, tüketime sunulması ve servisinde iyi •	
hijyen uygulamalarına dikkat edilmeli ve gerekli hassasiyet gösteril-
melidir. Gıda servisinin yapıldığı alanda çalışan personelin hijyen ku-
ralları konusunda eğitimli olması, olası tehlikeleri kontrol edebilecek 
sorumluluğa ve bilince sahip olması gerekmektedir.

Self servis şeklinde gıdaların sergilenmesi sırasında bulaşma riskinin •	
olup olmadığının kontrol edilmesi önemlidir. Kuru meyveler, hubu-
bat, tatlı veya çerezler temizlenebilir, sağlam malzemeden yapılmış 
kaplarda hava ile temas etmeyecek şekilde sergilenmelidir.

Satışa sunulan taze meyve ve sebzeler zeminden en az 75 cm yük-•	
seklikte sergilenmeli ve bulaşmalardan korunmak için ilave önlemler 
alınmalıdır.

Ambalajlı gıdalar ambalajları açıldıktan sonra uygun şartlarda muha-•	
faza edilmeli, gıdanın güvenilirliğinden emin olmak için gıda mad-
desinin etiket bilgileri ve muhafaza şartları dikkate alınarak her bir 
gıda maddesi için uygun bir son tüketim tarihi tespit edilmelidir. Bu 
hususta gıda tedarikçilerinden tavsiye alınabilir.
Ambalajı açılarak satışa sunulan ve sergilenen gıda maddelerinin eti-•	

I V .  B Ö L Ü M
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ketlerinde son tüketim tarihi mutlaka bulunmalıdır. 

Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerin ta-•	
şınması ve depolanmasında, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin Gı-
daların Taşınması ve Depolanması Bölümündeki kurallara ek olarak 
Tebliğin EK-2’de yer alan kurallara uyulmalıdır.

Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliği kapsamındaki ürünlerde •	 “Gıda 
Hijyeni Yönetmeliği” ve “Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik 
Kriterler Yönetmeliğinde ” yer alan hükümlere ek olarak ambalaj-
sız olarak piyasaya arz edilen ürünler için Ekmek ve Ekmek Çeşitle-
ri Tebliğinin Ek-2’sinde belirtilen hijyen kriterlerine uyulmalıdır.

Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliği kapsamında ambalajsız olarak pi-•	
yasaya arz edilen ürünlerin tüketiciye satışı sırasında gıda ile temas 
amacıyla üretilmemiş basılı ve yazılı kağıtlar (gazete kağıdı vb. ), yeni-
den işlenmiş kağıtlar ve geri dönüştürülmüş plastikler gıda ile temas 
edecek şekilde kullanılamaz.

16. İZLENEBİLİRLİK
İzlenebilirlik; üretim, işleme ve pazarlama ile ilgili sürecin her aşama-
sında, gıda maddesine karıştırılması tasarlanan veya muhtemelen ortaya 
çıkabilecek istenilmeyen herhangi bir maddenin izlenmesini ifade eder. 

Gıda satış yerleri; gıda, gıdanın elde edildiği hayvan, bitki ya da gıda mad-
desinde öngörülen veya ortaya çıkması beklenen herhangi bir maddenin 
tespit edilmesi için üretim, işleme ve dağıtım ile ilgili tüm aşamalarda izle-
nebilirlik tesis etmekle yükümlüdür. 

Gıda satış yerleri piyasaya arz ettiği gıda ve gıda ile temasta bulunan 
madde ve malzemelerin izlenebilirliğini kolaylaştırmak amacıyla, Türk 
gıda mevzuatına uygun olmak koşulu ile,  parti no ve/veya seri no ve/
veya/üretim no ve/veya kod no ve diğer bilgileri içerecek şekilde ürünleri 
etiketlemek ve tanımlamak ile yükümlüdür.

Dökme olarak satışı yapılan gıdalar orijinal ambalajında tutulmalı, −	
tüketicinin ya da denetçinin görebileceği bir şekilde son tüketim 
tarihi vb. bilgileri içeren mevzuata uygun etiket bilgileri ile satışa 
sunulmalıdır. 

Dökme olarak satışa sunulan gıda maddelerinin geriye izlenebi-−	
lirliğinin sağlanmasına dikkat edilmelidir. Gıdalara ait izlenebilirlik 
bilgileri mal kabul kayıtları ve ürün fatura/irsaliyelerinden takip 
edilmelidir. (Ek-4’de örnek bir form verilmiştir.) 

17.GERİ TOPLATMA 
Küçük işyerleri zaman zaman tüketici şikâyetleri, yangın, su baskı-•	
nı veya soğutucu ekipmanının bozulması gibi nedenlerle sattıkları 
ürünleri geri toplamak zorunda kalabilirler.

Satışa sunulan gıdaların mevzuata uygun olması, güvenilir gıda şart-•	
larını taşıması ve bulaşmayı önlemek için gerekli koruyucu tedbirlerin 
alınması önem arz etmektedir. 

Bu kılavuz aynı zamanda geri toplatma ve iyi hijyen uygulamaları •	
hakkında tavsiyelerde bulunmaktadır.

Gıda tedarikçileri; satışa sunulan gıdalarda paketleme veya etiketlemede •	
olumsuzluk olması, bulaşma riski veya bozulma olması durumunda söz 
konusu gıdaların raftan toplatılması için satış yerlerini bilgilendirmelidir. 

Gıda satış yeri herhangi bir gıda maddesi için geri toplatma ihtiyacı •	
duyabilir. Bu konuda yayınlanan mevzuat kılavuz olarak kullanılma-
lıdır.

Kuru 
meyveler, 
hububat, tatlı 
veya çerezler 
temizlenebilir, sağlam 
malzemeden yapılmış 
kaplarda hava ile temas 
etmeyecek şekilde 
sergilenmelidir.
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Toplatılmasına karar verilen gıdalarda ön paketleme •	
yapılmamış ise gıdayla ilgili kontrol kayıtları  işyerine 
yardımcı olacaktır.

İşyeri; müşteri veya kendisi tarafından satılan bir •	
gıdanın tüketilmesi sonrası hastalanmış bir tüketici-
den şikâyet alması durumunda, ilgili gıda maddesi-
nin tanımlanmasına ve hatta satıştan kaldırılmasına 
ihtiyaç duyabilir.

İşyeri tarafından raftan geri toplatılan gıda, satışa •	
sunulmamalı, güvenilir kaplarda ayrı alanlarda  mu-
hafaza edilmelidir.

18. DİĞER ACİL DURUMLAR
İşyerleri, gıda güvenilirliğini etkileyebilecek yangın, su bas-
kını veya soğutucu ekipmanın bozulması gibi diğer acil du-
rumlardan etkilenebilir. Böyle durumda,  işyeri sahibi ;

Etkilenen ürünler dikkatlice üç ana gıda güveni-−	
lirliği tehlikesi dikkate alınarak değerlendirmeli-
dir.

Acil durumlardan etkilenen gıdalar ayrılmalıdır. −	
(Örneğin; Duman ve su zararları ilk göründüğü 
durumdan daha fazla yayılabilir ve böyle bir şüp-
hede daha fazla ürünün etkilendiği düşünülür).

Ayrılan gıdaların gıda güvenilirliği, kalitesi ve in-−	
san sağlığı yönünden mevzuata uygunluğu de-
ğerlendirilmelidir.  

Soğutulmuş ve dondurulmuş gıdaların güveni-−	
lirliği ve satışı için uygunluğu, gıda maddesinin 
muhafaza koşullarına, süresine ve sıcaklık dere-

cesine bağlıdır. 

Bu kılavuzda belirtilen gıdaların muhafaza edile-−	
ceği sıcaklık değerleri için ürün grupları bazında 
ilgili yasal otoriteden tavsiye alınabilir.

Acil durumlar için işyerlerinin sigorta yaptırması −	
önerilmektedir.
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İşyeri dışında 
satışa sunulan 

taze meyve 
ve sebzeler 
zeminden 

en az 75 cm 
yükseklikte 

sergilenmelidir.

I V .  B Ö L Ü M
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V. BÖLÜM 
20. 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
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
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
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)
Halk Sağlığı Alanında Haşerelere Karşı İlaçlama Usul ve Esasları Hakkında Yönetmelik•	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 21.05.2011, 27940
http://www.resmigazete.gov.tr/main.aspx?home=http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/05/20110523.
htm&main=http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/05/20110523.htm 
Su Ürünleri Toptan ve Perakende Satış Yerleri Yönetmeliği•	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  19.06.2002 tarih, 24790
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2002/06/20020619.htm#13
İnsani Tüketim Amaçlı Sular Hakkında Yönetmelik•	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  17.02.2005, 25730 
http://www.bsm.gov.tr/mevzuat/docs/Y_17022005_2.pdf
Sağlık Bakanlığı ve Bağlı Kuruluşlarının Teşkilat ve Görevleri Hakkında Kanun Hükmünde Karar-•	
name 
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  2.11.2011, 28103 
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
Sebze ve Meyveler ile Yeterli Arz ve Talep Derinliği Bulunan Diğer Malların Ticaretinin Düzen-•	
lenmesi Hakkında Kanun
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 26.03.2010, 27533
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Kanunlar.aspx
Türk Gıda Kodeksi Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  04.01.2012, 28163
Hijyen Eğitimi Yönetmeliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  05.07.2013, 28698
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V .  B Ö L Ü M
EK – 2 ONAYLI/KAYITLI İŞLETMELERE AİT RESMİ KONTROL FORMU

ONAYLI/KAYITLI İŞLETMELERE AİT RESMİ KONTROL FORMU

İŞYERİ AÇMA VE ÇALIŞMA RUHSAT NO:

ONAY/KAYIT NO:
İŞLETME FAALİYETİ:
İŞLETMENİN UNVANI:

ADRESİ:

TELEFON NO:
İŞLETME SAHİBİNİN ADI SOYADI:

RESMİ KONTROL RAPOR NO:
RESMİ KONTROL TARİHİ:
BİR ÖNCEKİ RESMİ KONTROL TARİH, NO VE AMACI:
RESMİ KONTROLÜN AMACI:

 RUTİN DENETİM
 HIZLI UYARI BİLDİRİMİ
 İHBAR VE ŞİKÂYET 
 İZLEME
 İZLENEBİLİRLİK 
 NUMUNE ALMA
 TAKİP DENETİMİ
 DİĞER

A. Genel Hijyen UYGUN
UYGUN 
DEĞİL

1. İşletme; temiz, iyi durumda olmalı, bakım ve onarımı düzenli olarak yapılmalı.

2. Çalışma alanı ve havalandırma, hijyen uygulamalarına izin verecek şekilde yeterli olmalı.

3. Depo yeterli kapasitede olmalı, gerekli durumlarda sıcaklıkların izlenmesini ve kayıt edilmesini sağlamalı.

4. Yeterli sayıda ve uygun yerleştirilmiş etkin bir drenaj sistemine bağlı sifonlu tuvalet ve lavabo bulunmalı.

5. Tuvaletler gıdanın muamele edildiği odalara doğrudan açılmamalı.

6. Lavabolarda, sıcak ve soğuk akan su, el temizleme ve hijyenik kurulama ekipmanları bulunmalı.

7. Gerekli durumlarda, gıda yıkama bölümleri el yıkama bölümlerinden ayrı olmalı.

8. Yeterli doğal ve/veya yapay aydınlatma sağlanmalı.

9. Drenaj sistemi bulaşma riskini önleyecek şekilde olmalı.

10. Gerekli durumlarda, kıyafet değiştirme bölümü ve yeterli sayıda duş bulunmalı.

11. Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gıdanın bulunduğu alanlarda depolanmamalı.

B. Özel Hijyen Gereklilikleri

1.
Zemin ve duvar yüzeyleri; sağlam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir, su geçirmez, emici olmayan, yıkanabilir ve toksik olmayan 
maddelerden üretilmiş olmalı. Duvarlar, işlemlere uygun bir yüksekliğe kadar pürüzsüz bir yüzeye sahip olmalı.

2. Tavanlar veya çatının iç yüzeyi kir birikimini, yoğunlaşmayı ve küf gelişimini engelleyecek biçimde olmalı.

3. Pencereler ve diğer açıklıklar, kir birikimini önleyecek şekilde olmalı. Haşere ve kemirgenlerin girişini engelleyecek rahatça çıkarılabilen ekipman takılmalı.

4. Kapılar temizlenebilir, dezenfeksiyona uygun, pürüzsüz ve emici olmayan malzemeden üretilmiş olmalı.

5. Gıda ile temas eden tüm yüzeyler sağlam, kolay temizlenebilir dezenfekte edilebilir, pürüzsüz, yıkanabilir ve korozyona dayanıklı olmalı.

6. Gerekli durumlarda, çalışma alet ve ekipmanların temizliği ve dezenfeksiyonu için yeterli bölüm ve uygun donanım bulunmalı. 

7. Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kilitli bir yerde ve sorumlusu belirlenmiş olmalı.

8. Gıdanın yıkanması için yeterli donanım sağlanmalı.

B.1.
Çadır, Büfe ve Seyyar Satış Araçları gibi Taşınabilir ve/veya Geçici Gıda İşletmeleri, Öncelikli Yerleşim Amacı Özel Konut Olan Ancak İçinde Gıdanın 
Düzenli Olarak Piyasaya Arzı için Hazırlandığı Bina ve Satış Makineleri için Gereklilikler

1. Hayvan ve haşerelerden kaynaklanan bulaşma riskini engelleyecek şekilde olmalı, yerleştirilmeli ve temiz tutulmalı.

2. Personel hijyeninin yeterli düzeyde sağlanmasına yönelik kurallara uyulmalı.

3. Gerekli durumlarda;

a)
Gıda ile temas eden tüm yüzeyler sağlam, kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, pürüzsüz, yıkanabilir, korozyona dayanıklı ve toksik olmayan maddelerden 
üretilmiş olmalı.

b) Çalışma alet ve ekipmanlarının temizliği ve dezenfeksiyonu için yeterli imkânlar sağlanmalı.

c) Gıdanın hijyenik olarak temizlenmesi için yeterli imkânlar sağlanmalı.

ç) Yeterli miktarda sıcak ve/veya soğuk içilebilir nitelikte su tedariki sağlanmalı.

d) Sıvı veya katı atıklar hijyenik bir şekilde depolanmalı ve işletmeden uzaklaştırılmalı.

e) Gıdanın yapısına uygun sıcaklık şartları korunmalı ve izlenmeli.

f) Gıda mümkün olabildiğince bulaşma riskini önleyecek şekilde yerleştirilmeli.

C. TAŞIMA

1. Gıdanın taşınması için kullanılan araç ve/veya kaplar, temiz ve dezenfeksiyona uygun olmalı ve iyi muhafaza edilmeli.

2. Araç ve/veya konteyner içindeki kaplar, gıda dışında başka bir maddenin taşınmasında kullanılmamalı

3. Gıda ile gıda dışındaki maddelerin veya farklı gıdaların aynı anda birlikte taşınması halinde ürünlerin birbirinden ayrılması sağlanmalı.

4. Sıvı, granül ve toz halindeki hazır ambalajlı hale getirilmemiş gıdanın taşınması için ayrılmış kaplar ve/veya konteyner/tankerler kullanılmalı.

5. Araçlar ve/veya konteynerler, farklı gıdaların taşınmasında kullanılmaları durumunda, yüklemeler arasında etkili bir şekilde temizlenmeli ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmeli.

6. Gıdalar, araçların ve/veya konteynerlerin içine bulaşma riskini en aza indirecek biçimde yerleştirilmeli ve korunmalı.

7. Taşımada kullanılan araçlar, gıdaları uygun sıcaklıklarda muhafaza etmeli ve sıcaklıklar izlenebilmeli.

D. EKİPMAN İLE İLGİLİ GEREKLİLİKLER

1. Gıda ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:

a) Etkili bir şekilde temizlenmeli ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmeli ve bu işlemler yeterli sıklıkta yapılmalı.

b) Bulaşma riskini en aza indirecek uygun malzemeden üretilmiş, çalışır durumda, bakımlı ve iyi şartlarda olmalı.

c) Kendisinin ve çevresindeki alanın, yeterli temizliğine imkân verecek şekilde yerleştirilmeli.

2. Gerektiğinde uygun bir kontrol cihazı yerleştirilmiş olmalı.

3. Korozyonu önlemek için kimyasal maddelerin kullanılması gerektiğinde, bu maddeler iyi uygulama ilkelerine göre kullanılmalı.

E. GIDA ATIĞI

1.
Gıda atığı, gıda olarak tüketilmeyen yan ürünler ve diğer atıklar; gıda bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek için mümkün olduğunca hızlı bir şekilde 
uzaklaştırılmalı.

2.
Gıda atığı, gıda olarak tüketilmeyen yan ürünler ve diğer atıklar; kapatılabilir kaplarda veya alternatif bir sistemle toplanmalı ve depolanmalı. Bu sistem, kolayca 
temizlenmeye ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona uygun olmalı.

3.
Atık depoları; temiz tutulmasına imkân sağlayan, gerekli durumlarda hayvanlardan ve haşerelerden korunacak şekilde tasarlanmalı ve buna uygun olarak 
kullanmalı.

4.
Bütün atıklar, mevzuatına göre hijyenik ve çevreye zarar vermeyecek şekilde ortamdan uzaklaştırılmalı, doğrudan veya dolaylı bulaşma kaynağı olması 
engellenmeli.
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F. SU TEDARİKİ

1. Gıda mevzuatına uygun, içilebilir nitelikte, sürekli ve yeterli olmalı.

2. İşletmede, içilebilir ve içilemeyen suların taşındığı hatlar işaretlenmeli ve karışma durumu olmamalı.

3. Geri kazanılmış su, gıda mevzuatına uygun ve içilebilir nitelikte olmalı.

4. Gıda ile temas eden buz, gıda mevzuatına uygun ve içilebilir nitelikte sudan elde edilmeli, uygun koşullarda depolanmalı ve taşınmalı.

G. PERSONEL HİJYENİ

1. Kişisel temizlik kurallarına uyulmalı ve gerekli durumlarda uygun temiz koruyucu kıyafet giyilmeli.

2. Gıda ile taşınabilen bir hastalığı olan veya bu hastalığın taşıyıcısı durumundaki personelin, gıda ile temas etmesine veya gıdaların işlendiği alanlara girmesine izin verilmemeli.

3. İşletmede temizlik ve personel hijyeninden sorumlu kişi veya kişiler bulunmalı.

H. GIDALARA UYGULANABİLEN HÜKÜMLER

1.
Gıda işletmecisi, son ürünü insan tüketimi için uygunsuz hale getiren; ham maddeleri veya bileşenleri veya işlenmiş ürünlerin üretiminde kullanılan diğer maddeleri 
kabul etmemeli.

2.
Gıda işletmesinde depolanan tüm bileşenler ve ham maddeler; bozulma, kokuşma ve bulaşmadan korunacak şekilde tasarlanmalı ve uygun şartlarda muhafaza 
edilmeli.

3. Gıda; üretim, işleme ve dağıtımın tüm aşamalarında insan tüketimine uygun olmaktan çıkaracak tüm bulaşmalara karşı korunmalı.

4. Haşere ve kemirgen kontrolü ile evcil hayvanların işletmelere girmesini önlemek amacıyla uygun prosedürler uygulanmalı.

5. Hammadde, bileşen, ara ve son ürünler uygun sıcaklıklarda tutulmalı ve soğuk zincir kırılmamalı. 

6. Hammaddeler ile işlenmiş maddelerin ayrı depolanmasını sağlayacak yeterli büyüklükte uygun odalara ve soğuk hava depolarına sahip olmalı.

7.
Gıdanın düşük sıcaklıklarda tutulması veya servis yapılması durumunda; ısıl işlem aşamasını takiben veya herhangi bir ısıl işlem uygulanmamışsa son hazırlama 
aşamasından sonra sağlık için risk oluşturmayacak sıcaklığa derhal soğutulmalı.

8.
Dondurulmuş gıdanın çözündürülmesi; patojenik mikroorganizmaların üremesi veya gıdada toksin oluşumu riskini en aza indirecek ve sağlık için bir risk 
oluşturmayacak sıcaklıklarda yapılmalı ve ortaya çıkan sıvılar drene edilmeli.

9. Tehlikeli ve/veya hayvan yemi dâhil yenilemeyen maddeler, uygun bir biçimde etiketlenmeli ve güvenli kaplarda ayrı depolanmalı.

I. GIDALARIN AMBALAJLANMASINA VE PAKETLENMESİNE İLİŞKİN HÜKÜMLER
1. Ambalajlama ve paketleme için kullanılan materyal bulaşma kaynağı olmamalı.

2. Ambalaj materyali, bulaşma riskine maruz kalmayacak biçimde depolanmalı.

3.
Ambalajlama ve paketleme işlemleri ürünlerin bulaşmasını önleyecek şekilde yürütülmeli. Özellikle teneke kutu ve cam kavanoz kullanıldığında, kapların yapısının 
bütünlüğü ve temizliği sağlanmalı.

4. Gıdalar için tekrar kullanılan ambalajlama ve paketleme materyalinin temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi kolay olmalı.

İ. ISIL İŞLEM

1.
Uygulanan ısıl işlem yöntemi; işleme tabi tutulan ürünün her tarafını verilen zaman süresi içerisinde istenilen sıcaklığa yükseltmeli ve işlem sırasında gıdanın 
bulaşmasını önlemeli.

2.
Gıda işletmecisi, uygulanan yöntemin istenilen amaçlara ulaşabilmesini sağlamak için, özellikle sıcaklık, basınç, kapama ve mikrobiyoloji gibi ilgili temel parametreleri 
düzenli olarak kontrol etmeli.

3. Isıl işlemde kullanılan yöntem; pastörizasyon, ultra yüksek sıcaklık (UHT) veya sterilizasyon gibi uluslararası kabul görmüş standartlara uygun olmalı.

J. EĞİTİM

1. Gıda işinde çalışan personelin yaptıkları işin gerektirdiği gıda hijyeni konularında belirli aralıklarda bilgilendirme ve eğitimleri sağlanmalı.

2.
Tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları/HACCP ilkeleri ile iyi hijyen uygulama kılavuzlarının uygulanması konusunda sorumlu personelin yeterli eğitimi almaları 
sağlanmalı.

NOTLAR:
1. Gıda mevzuatının diğer hükümlerinden kaynaklanan uygunsuzluklar, notlar ve ek bilgiler resmi kontrol raporuna işlenir.
2. Bu form, Gıda Hijyeni Yönetmeliği hükümleri dikkate alınarak doldurulur.
3. Bu formun B.1. maddesi kapsamındaki işletmelerin resmi kontrolünde, bu formun sadece B.1. bölümü doldurulur.

UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENİ

ONAYLI İŞLETMELER İÇİN ÖZEL HİJYEN GEREKLİLİKLERİ (*)

UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENİ

(*) “Hayvansal Gıdalar için Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği” kapsamında yapılan resmi kontrollerde, ONAYLI/KAYITLI İŞLETMELERE AİT RESMİ KONTROL FORMU’na 
ilave olarak tespit edilen eksiklikler bu bölümde belirtilir.

UYGUN
UYGUN 
DEĞİL
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EK- 3 ALERJEN MADDELER VEYA ÜRÜNLER

Alerjen Madde veya Ürünün Adı Hariç Tutulan Ürünler

1) Gluten içeren tahıllar (buğday, çavdar, arpa, yulaf, 
kılçıksız buğday, kamut veya bunların hibrit türleri) ve 
bunların ürünleri

• Dekstroz dâhil buğday bazlı glukoz şurupları
• Buğday bazlı maltodekstrinler
• Arpa bazlı glukoz şurupları
• Distile alkollü içkiler ve diğer alkollü içkiler için distilat veya 
   tarımsal etil alkol üretiminde kullanılan tahıllar

2) Kabuklular (Crustacea) ve bunların ürünleri

3) Yumurta ve yumurta ürünleri

4) Balık ve balık ürünleri

• Vitamin veya karotenoid preparatlarında taşıyıcı olarak kullanılan 
   balık jelatini
• Bira ve şarapta durultma yardımcısı olarak kullanılan balık jelatini 
   veya Isinglass (balık tutkalı)

5) Yerfıstığı ve yerfıstığı ürünleri

6) Soya fasulyesi ve soya fasulyesi ürünleri

• Rafine soya fasulyesi yağı (katı ve sıvı)
• Soya fasulyesinden elde edilen tokoferollerin (E306) doğal
   karışımları, doğal D-alfa tokoferol, doğal D-alfa tokoferol asetat,   
   doğal D-alfa tokoferol suksinat
• Soya fasulyesi kaynaklı bitkisel yağlardan elde edilen bitkisel 
   steroller ve bitkisel sterol esterleri
• Soya fasulyesi kaynaklı bitkisel sıvı yağ sterollerinden üretilen 
   bitkisel stanol esteri

7) Süt ve süt ürünleri (laktoz dahil)
• Distile alkollü içkiler ve diğer alkollü içkiler için distilat veya
   tarımsal etil alkol üretiminde kullanılan peynir altı suyu 
• Laktitol

8) Sert kabuklu meyveler: Badem (Amygdalus 
communis L.), fındık (Corylus avellana), ceviz (Juglans 
regia), kaju fıstığı (Anacardium occidentale), pikan 
cevizi (Carya illinoiesis (Wangenh.) K.Koch), brezilya 
fındığı (Bertholletia excelsa), antep fıstığı (Pistacia 
vera), macadamia fındığı ve Queensland fındığı 
(Macadamia ternifolia) ve bunların ürünleri

• Distile alkollü içkiler ve diğer alkollü içkiler için distilat veya
   tarımsal etil alkol üretiminde kullanılan sert kabuklu meyveler

9) Kereviz ve kereviz ürünleri

10) Hardal ve hardal ürünleri

11) Susam tohumu ve susam tohumu ürünleri

12) Kükürt dioksit ve sülfitler 
 
(tüketime hazır veya 

üreticilerin talimatlarına göre hazırlanan ürünler için, 
toplam SO

2 
cinsinden hesaplanan konsantrasyonu 10 

mg/kg veya 10 mg/L’den daha fazla olanlar)

13) Acı bakla ve acı bakla ürünleri

14) Yumuşakçalar ve ürünleri
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NOT: Her işyeri kendine göre düzenleme yapacaktır.

EK-5 (Örnek Form)

TEMİZLİK PLANI -II
Temizlenecek alan adı :
Temizlik ve dezenfeksiyon için kullanılan yöntem :
Kullanılan temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri:
Temizlik ve dezenfeksiyon sıklığı : 

Gün Saat Temizleyen Saat Temizleyen    İMZA

1 ….  : ….   ….  : ….  

2 ….  : ….   ….  : ….    

3 ….  : ….   ….  : ….    

4 ….  : ….   ….  : ….    

5 ….  : ….   ….  : ….    

6 ….  : ….   ….  : ….    

7 ….  : ….   ….  : ….    

8 ….  : ….   ….  : ….    

9 ….  : ….   ….  : ….    

10 ….  : ….   ….  : ….    

11 ….  : ….   ….  : ….    

12 ….  : ….   ….  : ….    

13 ….  : ….   ….  : ….    

14 ….  : ….   ….  : ….    

15 ….  : ….   ….  : ….    

16 ….  : ….   ….  : ….    

17 ….  : ….   ….  : ….    

18 ….  : ….   ….  : ….    

19 ….  : ….   ….  : ….    

20 ….  : ….   ….  : ….    

21 ….  : ….   ….  : ….    

22 ….  : ….   ….  : ….    

23 ….  : ….   ….  : ….    

24 ….  : ….   ….  : ….    

25 ….  : ….   ….  : ….    

26 ….  : ….   ….  : ….    

27 ….  : ….   ….  : ….    

28 ….  : ….   ….  : ….    

29 ….  : ….   ….  : ….    

30 ….  : ….   ….  : ….    

31 ….  : ….   ….  : ….    

KONTROL EDEN
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EK-6 (Örnek Form)
EĞİTİM KATILIM FORMU

TARİH:

EĞİTİM KONUSU:

EĞİTMEN ADI: 

AD/SOYAD BİRİM GÖREVİ İMZA
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EK-7 (Örnek Form)

DEPO SICAKLIK KAYIT FORMU

Depo Adı :
Olması Gereken Sıcaklık Aralığı : Yıl- Ay:

GÜN Saat oC Açıklama KONTROL EDEN İMZA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20              

AÇIKLAMA:	Kontrol Listeleri, Temizlik Planı, Eğitim Katılım Formu, Depo Sıcaklık Kayıt Formu bir rehber 
	 niteliğinde olup, her işletme kendi uyguladığı şekilde “İş Akış Şemaları” oluşturup, dosya halinde 
	 işletmede bulundurmalıdır.
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NOTLAR
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NOTLAR


