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katkida bulunmaktadir.

e Kullanim suresi dolan atik yaglar tekrar gida ve yem amacli kullanila-
maz. Cevre ve Orman Bakanliginin atik yaglarin bertarafi konusundaki
“Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi” hukumleri dogrul-
tusunda uygulama yapilir.

e Kullanilmis kizartmalik yaglar diger atiklardan ayri olarak temiz ve agzi
kapakli bir kapta biriktirilmeli, cevrenin korunmasi amaciyla kanalizas-
yona, topraga, denize ve benzeri alici ortamlara dokulmemeli ve bu
yaglar Cevre ve Orman Bakanligindan lisansli geri kazanim tesislerine
veya toplayicilarina teslim edilmelidir.

7.5 Cabuk Bozulan Gida Maddelerinin Hazirlanmasi ve islenmesi
ile ilgili Sartlar

Cabuk bozulan gida maddeleri, yeterince sogukta muhafaza edilemiyorsa
mUmkun oldugunca hizli bir sekilde hazirlanmali ve islenmelidir. Daha son-
ra, bu gidalarin sicakligi bekletiimeden uygun muhafaza sicaklik degerlerine
dustralmeli ve bu sicaklik degerinde muhafaza edilmelidir.

Birden cok malzemeden olusan (patates salatasi veya makarna salatasi gibi)
ve cabuk bozulan gidalara katilacak malzemeler, karisim éncesi sogutulma-
lidir. Boylece istenmeyen mikroorganizmalarin Gremesi kisitlanmis olur ve
bozulmalar geciktirilebilir.

Sogutma islemi, gida maddesinin merkezindeki sicakligin en kisa stre icinde
gerekli seviyeye ulasmasini saglayacak sekilde gerceklestirimelidir. Bunu sagla-
yabilmek icin, Grinler miimkin oldugunca kicuk /sig kaplarda sogutulmalidir.

7.6 Dénerin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi ile ilgili Sartlar

e Doner Uretiminde kullanilan hammade ve diger katki maddeleri Gida,
Tanm ve Hayvanilik Bakanligindan kayit/onay belgesi almis isletmeler-
den elde edilmelidir. Doéner eti +4 C'yi gegmeyen soguk depolarda
muhafaza edilmelidir. Temizligi ve hijyeni saglanmis kaplarda bekle-
tilmelidir.

e Doner, gunlik tuketilecek miktarlarda hazirlanmalidir. Ertesi gtine ka-
lan doner kesinlikle tiketime sunulmamali ya da baska bir amac icin
kullanilmamalidir. Bir seferde kullanilmayan doéner kesinlikle ve hicbir
sekilde kullanilamaz.

e Donerin pisirildigi mekanlarda bulasmayi 6nleyecek gerekli tedbirler
alinmis olmalidir.

e Donerin pisirilmesi sirasinda gaz veya kémdir alevinin etle temasi engel-
lenmelidir. Bunun icin alevle doéner arasina isiya dayanikli cam, paslan-
maz levha gibi malzemeler konulabilir. Aksi takdirde alev ile et arasinda
en az 25 cm mesafe olmasi saglanmalidir.

e Cig donerler +4°C'in Uzerinde muhafaza edilemez ve satisa sunula-
maz. Bu Urtnlerin raf émrU pisirilme stresi dahil en fazla 24 saattir.

8. GIDA SERVISI

8.1 Genel Sartlar

Sicak yemek servisinde kullanilan benmarinin (sicak su banyosu) amaci, so-
guk yiyecekleri istmak degil, icine konan gidayi belirli bir sicaklik degerinde
tutmaktir.

Sicak tutulacak gidalarin sicakligi 65°C seviyesinin altina dismemelidir. G-
dalar bu sicaklikta 3 saatten daha uzun stre tutulmamalidir.

Mayonez, salata sosu, ketcap, hardal gibi malzemeler icin kullanilan ser-
vis kaplari kullanim éncesi temizlenmelidir.

Sicak
tutulacak
gidalarin
sicakligi 65°C
seviyesinin
altima
diismemelidir.
Gidalar bu sicaklikta

3 saatten daha uzun siire
tutulmamalidir.
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Servise baslanmadan énce Uretilen yemek partisinin her
cesidinden en az 250 gr olacak sekilde birer 6rnek alin-
mali ve alinan érnekler yetmis iki saat uygun kosullarda
saklanmalidir.

Ill. BOLUM
9. 0ZEL URUN GRUPLARININ KULLANIMI

9.1 Taze ve Dondurulmus Kanath Etin Kullanimi

Taze veya buzu ¢o6zilmus kanatl etlerin mutfaklarda kul-
lanimi sirasinda, 6rnegin salmonella veya campylobacter
tirt bakterilerin, taze veya pismis diger kanatl etlere
bulasma tehlikesi vardir. Bu nedenle cig ve pismis kanat-
i etlerin birbirlerinden tamamen ayr tutulmasina dikkat
edilmelidir.

9.1.1 Taze Kanath Etin Sevkiyati

Kanatli etlerin sevkiyat sicakligi maksimum +4°C seviye-
sinde olmalidir. Kanatl etlerin (taze veya dondurulmus),
sevkiyatin hemen ardindan soguk odaya/sogutucuya ko-
nulmasi gerekmektedir.

9.1.2 Kanath Etlerin Soguk Hava Deposu/Sogutucu-
da Muhafazasi

Taze kanatl etler maksimum +4°C’de saklanmalidir. Taze
veya pismis kanatl etleri muhafaza etmek amaciyla sade-
ce temiz kaplar kullaniimalidir. Ambalajsiz kanatli etlerin
Gzeri orttlmelidir (kapak, folyo vb.). Kanatli etler ile kirmizi
etler ayri yerlerde muhafaza edilmelidir.

9.1.3 Dondurulmus Kanath Etin Buzunun Cozdiiriilmesi

Dondurulmus kanath etin buz ¢cdzme islemi maksimum
+4 °C 'de gerceklestiriimelidir ve bu durumu saglamak
Uzere ortam sicakligi 12°C’'den fazla olmayacak veya
esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem kullanilma-
hdir. Cozulen gidadan ortaya cikan sivi (6rnegin kanatl
gidalarinda) herhangi bir saglik riski olusturmamasi icin
diger gidalarla temas etmeyecek sekilde ortamdan uzak-
lastiriimalidir.

9.1.4 Kanath Etin Kullanimi

Ambalajsiz kanatli etleri ile yapilan tum isler (yikama, kes-
me, didikleme vb.) diger hammaddeler ile yapilan islerden
zaman olarak kesin bir sekilde ayrilmis olmalidir. Kanatli
etlerinin hazirlanmasinda ayri is gerecleri kullaniimalidir.
Kanatl etlerinin islenmesinden 6nce ve sonra eller iyice
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

9.1.5 Is Gereclerinin Temizlenmesi

Tum is gerecleri (kesme tahtalari, bicaklar, makaslar vb.)
sicak su ve deterjan ile iyice temizlenmeli ve gerekirse de-
zenfekte edilmelidir.

9.1.6 Kanatl Etin Pisirilmesi (Kizartma, lzgara)

Kanatli etinin kizartilmasi ve 1zgara yapiimasi sirasinda etin
merkez sicakliginin minimum 3 dakika boyunca 80°C veya
minimum 10 dakika boyunca 72°C seviyesinde olmasina
dikkat edilmelidir.

9.2 Taze ve Dondurulmus Kirmizi Etin Kullanimi

Cig kirmizi etin ylzeyinde, muhtemelen insanlarda hasta-
liga veya gida zehirlenmelerine neden olabilen farkli mik-
roorganizmalar bulunabilmektedir. Bunlar eller ve is ge-
recleri ile baska gidalara bulasabilir ve buralarda Gremeye
devam edebilirler.

9.2.1 Taze Kirmizi Etin Sevkiyati

Taze etin sevkiyat sicakligi maksimum +4°C seviyesinde
olmalidir. Etin sevkiyatin hemen ardindan sogutucuya/so-
guk odaya konulmasi gerekmektedir.

9.2.2 Kirmiz Etin Soguk Hava Deposu/Sogutucuda
Muhafazasi

Taze et maksimum +4°C'de saklanmalidir. Taze veya pis-
mis etleri muhafaza etmek amaciyla sadece temiz kaplar
kullaniimalidir. Ambalajsiz kirmizi etlerin Gzeri 6rttlmelidir
(kapak, folyo vb.). Kanatli etleri ile kirmizi etlerin ayri kap-
larda ve yerlerde muhafazasina dikkat edilmelidir.
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9.2.3 Dondurulmus Kirmizi Etin Buzunun Cozdiiriilmesi

Dondurulmus kanatli etin buz ¢ézme islemi maksimum +4 °C ‘de ger-
ceklestirilmelidir ve bu durumu saglamak Gzere ortam sicakligi 12°C’'den
fazla olmayacak veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem kullanil-
malidir. Buzu ¢dzulUrken etten ¢ikan suyun baska gida maddeleri ile temas
etmemesi saglanmalidir.

9.2.4 Kirmizi Etin Kullanimi

e  Etlere sadece temiz ellerle dokunulmalidir. Kirmizi et ile yapilan tim
isler (yilkama, kesme, didikleme vb.) diger hammaddeler ile yapilan is-
lerden zaman olarak kesin bir sekilde ayrilmis olmalidir. Kanatli etleri ile
kirmizi etler birbirlerinden ayri islenmelidir.

e Temiz veya buzu ¢c6zUlmUs etlere temas ettikten sonra eller iyice temiz-
lenmeli ve gerekiyorsa dezenfekte edilmelidir.

9.2.5 s Gereglerinin Temizlenmesi

Kesme tahtasi, bicak gibi tim is gerecleri, sicak su ve deterjan ile iyice temiz-
lenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

9.3 Kiyma ve Kiymadan Elde Edilen Uriinlerin Kullanimi

e Dondurulmus veya derin dondurulmus etten kiyma veya hazirlanmis
et karisimlari hazirlanacaksa, kullanilan et dondurulmadan 6nce ke-
miklerinden ayrilir. Ancak bu yolla elde edilen kiyma veya hazirlanmis
et karnisimlari sadece kisa bir stre icin depolanir. Kirmizi sogutulmus
etten elde edilecek kiymalar; kesim tarihinden itibaren 6 gin, va-
kumla paketlenmis kemiksiz sigir ve dana etinden elde edilecek kiy-
malar kesim tarihinden itibaren 15 gin icerisinde hazirlanir. Kanatli
hayvan etinden elde edilecek kiymalar kesim tarihinden itibaren en
fazla 3 gun icerisinde hazirlanir. Bunun disinda kiyma hazirlanamaz.

e Et, kiyma makinesinden gectikten ve kiyma haline geldikten son-
ra ylzey alani blytk oranda genisleyeceginden, bulasmaya daha
acik hale gelecek ve insanlarda hastalik ve zehirlenmeye neden olan
mikroorganizmalara daha fazla maruz kalabilecektir. Bu durum etin
uygun kosullarda muhafaza edilmedigi hallerde cok cabuk bozul-
masina sebep olmaktadir. S6z konusu mikroorganizmalar sadece
kiymanin ylzeyinde degil, kiymanin icinde ve kiymadan elde edilen
drlnlerde de kolayca Ureyebilmektedir.

®  Bu nedenle k&fte vb. kiymadan elde edilen Urtinler, hazirlandiktan he-
men sonra hi¢ vakit gecirmeden sogutucuya konmali ve pisirme asa-
masina kadar sogutucuda muhafaza edilmelidir. Tm bu asamalarda
siki hijyen dnlemleri uygulanmalidir.

9.3.1 Kiymanin Sevkiyati

Uretimden hemen sonra, kiyma ve hazirlanmis et karisimlari ambalajlanir
veya paketlenir. Kiyma 2 °C’den, hazirlanmis et karisimlari 4 °C'den yuksek
olmayan bir i¢ sicakliga sogutulur veya i¢ sicakliklar =18 °C veya daha duistk
sicakliklara dondurulur. Bu sicaklik kosullari depolama ve nakliye sirasinda
da srdaraldr.

9.3.2 Kiymanin Kullanimi
e (Cig kiyma ve kiymadan elde edilen GrUnler bir vardiya mesaisi dahi-

linde/en gec mesai bitimine kadar (mtimkunse arada bekletmeden) Taze ballgm

tamamen pisirilerek tuketilmelidir. Bu slre gectikten sonra kalan

dranler derin dondurucuya konulamaz ve tekrar kullanilamaz. ki
sevKkiyati

e Ambalajli kiymadan elde edilen Grinlerde, etikette yer alan son tu-

ketim tarihi ve muhafaza sicakligi bilgilerine daima dikkat edilmelidir. buz 1g1ne yatlrllarak
Kiyma Grinlerinin hazirlanmasi ve islenmesinde is gereclerinin calis- . o
ma alanlarinin temizligine zellikle dikkat edilmelidir. Ayrica kiyma veya maksimum +2°C

ve kiymadan elde edilen drtnlerin islenmesinden/hazirlanmasindan/ sicaklikta yapﬂmahdlr
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Cig yumurta
ile yapilan
tiim igler,
(muhafaza, isleme)
diger gida maddeleri ile
yapilan islerden mekan

olarak kesin bir sekilde
ayrilmis olmahdir.

pisiriimesinden 6nce ve sonra eller iyice temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

9.3.3 Is Gereclerinin Temizlenmesi

e Kullanilan donanimlar ve diger araclar gn icinde duzenli olarak temiz-
lenmelidir. Kiyma makinesi gibi strekli kullanimda olan cihazlar, ¢zel
sogutucu duzeneklerle birlikte mikrobiyal gelisme onlenecek sekilde
kullanilmali ve her mesai bitiminde iyice temizlenmelidirler.

e Sogutucu dizenegdi olmayan kiyma makineleri her kullanimdan sonra
mutlaka temizlenmelidir. Bu araclarin ve cihazlarin temizlenmesinde
sicak su, deterjan ve gerekiyorsa dezenfektan kullaniimalidir. (Dikkat:
Gerekli tesir suresi gectikten sonra dezenfektan, temiz suyla dikkatlice
durulanmalidir).

9.3.4 Kiymanin Pisirilmesi (Kizartma, lzgara)

Kizartma ve 1zgara islemleri sirasinda merkez sicakliginin minimum 3 dakika
boyunca 80°C veya minimum 10 dakika boyunca 72°C seviyesinde olmasina
dikkat edilmelidir. Kiyma Granleri iyice pisiriimelidir ve pismemis kisim birakil-
mamalidir. Deneyimli bir as¢i tarafindan pisirme islemi (6rnegin tavada kofte
pisirirken, orta kismin rengini ve kivamini degerlendirerek) takip edilmelidir.

9.4 Taze ve Dondurulmus Baliklarin Kullanimi

Cig baligin ylzeyinde, insanlarda hastaliga ve gida zehirlenmelerine neden
olabilen farkli mikroorganizmalar bulunabilmektedir. Bunlar eller ve is gerec-
leri ile baska gidalara bulasabilir ve buralarda tGremeye devam edebilirler.

9.4.1 Taze Balgin Sevkiyati

Taze baligin sevkiyati buz icine yatirilarak veya maksimum +2°C sicaklikta
yaplimalidir. Taze balik sevkiyatin ardindan hemen soguk odada/sogutucu-
da muhafaza edilmelidir.

9.4.2 Taze Baligin Muhafazasi

Taze balik, sogutucu/soguk odada, erimekte olan buz icinde (eriyen bu-
zun suyu ortamdan kolayca uzaklastirilabilecek sekilde) veya maksimum
+2°C'de muhafaza edilir. Muhafaza edilen ortam sicakligi, baligin sicak-
lig1 0°C seviyesinin altina dismeyecek sekilde ayarlanmalidir (taze balik
dondurulmamalidir). Farkli balik tdrleri birbirinden ayri muhafaza edil-
melidir. Temiz kaplarda, her turlt bulasmadan korumak amaciyla Gzeri
ortllmas olarak muhafaza edilmelidir.

Balikcilik Grlnlerini depolayan gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere
uyar:

a) Taze balikgilik Granleri, ¢c6ztndurtlmus islenmemis balikgilik Granleri,
kabuklulardan ve yumusakcalardan elde edilen pisirilmis ve sogutulmus
drtinler; buzun erime sicakligina yakin bir sicaklikta muhafaza edilir.

b) Dondurulmus balikgilik Granleri, Grindn tdm kisimlarinda -18°C veya
daha dusuk bir sicaklikta muhafaza edilmelidir. Bununla birlikte, konser-
ve gidalarin Uretimi icin salamurada bitdn olarak dondurulmus baliklar,
-9°C veya daha dusUk bir sicaklikta muhafaza edilir.

) Canli balikcilik Granleri, gida gtvenilirligini ve canliigini olumsuz etkile-
meyecek sartlarda ve sicaklikta muhafaza edilir.

9.4.3 Donmus Bahgin Cozdiiriilmesi

Donmus baligin ¢céziinme islemi soguk oda/sogutucu sicakliginda mak-
simum +4 °C seviyesinde gerceklestirilmelidir. Buzu ¢ozultrken baliktan
¢lkan suyun baska gida maddeleri ile temas etmemesi ve ortamdan uzak-
lastiriimasi saglanmalidir.
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Balikgilik Griinlerini nakleden gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uyar:

a) Balikcilik Gruinleri, nakliye stresince gereken sicaklikta muhafaza edilir ve
ozellikle, asagidaki hususlar dikkate alinir:

1) Taze balikcilik Grinleri, coztndardlmas islenmemis balikgilik Granleri,
kabuklulardan ve yumusakcalardan elde edilen pisirilmis ve sogutulmus
Urtinler; buzun erime sicakligina yakin bir sicaklikta muhafaza edilir.

2) Konserve gidalarin Uretimi icin salamurada buttn olarak dondurul-
mus balikcilik Grdnleri haric, dondurulmus balikgilik Grtnleri, nakliye
sresince Urdndn tum kisimlarinda -18 °C veya daha dustk dizenli bir
sicaklikta muhafaza edilmelidir. Ancak 3 °C’'den fazla sicaklik ytiksel-
mesine yol agmayan kisa sdreli dalgalanmalar kabul edilir.

b) Gida isletmecisinin Bakanligin uygun gérmesi ve nakliye stresinin kisa
olmasi durumunda, dondurulmus balikgilik Grtnlerinin soguk muhafaza de-
posundan onayli bir isletmeye nakledilmesi sirasinda eger Urin isletmede
hazirlama ve/veya isleme amaciyla coztinddrulecekse, bu fikranin (a) bendi-
nin (2) numarali alt bendine uymasi gerekmez.

¢) Buz altinda muhafaza edilen taze balikcilik Grtnlerinde buzun erimesi
sonucu olusan su, Urtnlerle temas ettirilmez.

¢) Canli balikgilik trtinleri, gida givenilirligini ve canliigini olumsuz etkileme-
yecek sartlarda ve sicaklikta nakledilir.

9.4.4 Taze Baligin Kullanimi

Taze baligin islenmesinden/hazirlanmasindan/pisirilmesinden énce ve sonra
eller iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Balik ile yapilan tim isler (yikama, kesme, didikleme vb.), yapilan diger isler-
den zaman olarak kesin bir sekilde ayriimis olmalidir.

9.4.5 Is Gereglerinin Temizlenmesi

Kesme tahtasl, bicak gibi tim is gerecleri, sicak su ve deterjan ile iyice temiz-
lenmeli ve gerekirse dezenfekte edilmelidir.

Dikkat: Dezenfeksiyon maddesinin gerekli tesir siiresi gectikten son-
ra, tiim is gerecleri temiz suyla dikkatlice durulanmalidir.

9.5 Cig Yumurtalarin Kullanimi

Yumurtalar, kabuklarinin Gzerinde ve icinde Salmonella gibi insan sagligini
tehdit eden bakteriler barindirabilmektedir. Bu bakterilerin, calisanlarin el-
leri veya mutfakta bulunan esya ve is gerecleri ile yayilmalari ve diger gida
maddelerine/yiyeceklere bulasmasi tehlikesi bulunmaktadir. Ancak, en az
5 dakika kaynatma veya pisirme islemi ile (tavuk yumurtalarinda) insanlar-
da hastaliga neden olan bazi bakteriler ortamdan yok edilebilmektedir. Bu
nedenle, ¢ig yumurta kullanilarak yapilan gidalarin Uretilmesi/hazirlanmasi
sirasinda 6zel hijyen sartlarina titizlikle uyulmalidir ve glvenilir gida sartlarini
saglayacak tedbirler alinmalidir.

(1) Yumurtalar, Ureticinin tesislerinde ve son tiiketiciye arzina kadar, temiz,
kuru, disaridan gelen kokulardan ari, darbelerden etkin bir bicimde koruna-
cak ve direk glines 1sigina maruz kalmayacak sekilde muhafaza edilir.

(2) Yumurtalar; son tuketiciye arzina kadar hijyenik niteliklerinin strekli ola-
rak korunmasini saglamak icin en uygun olan ve tercihen sabit bir sicaklikta
depolanir ve nakledilir. Ancak evcil tavuktan (Gallus gallus var. domesticus)
elde edilen yumurtalar icin asagida belirtilen gereklilikler saglanir:

a) Yumurtalar Uretildikleri isletmelerde, toplanma isleminden hemen
sonra depolarda violler icinde muhafaza edilir.

b) Gida kodeksinde A sinifi olarak tanimlanan yumurtalar 5 °Ciila 12 °C

Taze, stvi
kremsantinin
sevkiyati

ve muhafazasi
maksimum +7°C’de
yapimalidir.
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arasindaki sicakliklarda muhafaza edilir ve tasinir. An-
cak 24 saatten fazla olmamak Uzere sevkiyat sirasinda
veya 72 saatten fazla olmamak Uzere perakendecide
5°C’nin altindaki bir sicaklikta tutulabilir.

¢) Gida kodeksinde B sinifi olarak tanimlanan yumur-
talar 5 °C ila 12 °C arasindaki sicakliklarda ve % 70
- 85 bagil nem iceren depolarda muhafaza edilir ve
belirtilen sicakliklarda tasinir.

(3) Yumurtalar, yumurtlama tarihinden itibaren en fazla
21 gln icinde tuketiciye ulastirilir.

(4) Yumurtalar Gretildigi yerde ve tuketiciye ulastirilana ka-
darki tim asamalarda temiz ve kuru yerlerde ve yabanci
kokulardan ari bicimde depolanir; darbelerden, dogrudan
glines 1sigindan ve buyuk sicaklik dalgalanmalarindan ko-
runur.

(5) Yumurta Urtinlerinin muhafaza ve depolama sicaklikla-
ri asagidaki dereceleri asamaz:

1) Derin dondurulmus Urtinlerde -18 °C

2) Dondurulmus Urlnlerde -12 °C

)
)
3) Sogutulmus Griinlerde 4 °C
4) Pastorize Uriinlerde 4 °C

)

5) Yumurta aki haric¢ kurutulmus Grdnler 15 °C

9.5.1 Yumurtalarin Sevkiyati ve Kabul Kontrolleri

Yumurtalar, hasar gérmemis olmali, ambalajinda son
tiketim tarihi (yumurtlama tarihini izleyen 28. gin) ve
muhafaza sicakligi (+5°C ile +12°C arasinda) ve muhafa-
zaya baslanan tarih (yumurtlama tarihini izleyen 18. gin)
bulunmalidir. Bu kosullari tasimayan yumurtalar isyerine
kabul edilmemelidir.

9.5.2 Cig Yumurtalarin Kullanimi

Cig yumurta ile yapilan tim isler (muhafaza, isleme) diger
gida maddeleri ile yapilan islerden mekan olarak kesin bir
sekilde ayrilmis olmalidir. Yumurta kabuklarinin yumurta-
nin icine kacmamasi gerekmektedir. Yumurtanin sogukta
muhafazasi ile ilgili kurallara uyulmali ve etiketinde belirti-
len son tuketim tarihine dikkat edilmelidir.

9.5.3 Yumurtanin Hazirlanmasi

Taze yumurta ¢irpildiktan sonra dogrudan ve timdayle he-
men kullaniimalidir. Kullanim sonrasi artan kisim sogutul-
mamali veya muhafaza edilmemelidir.

9.5.4 Pisirilmeyen ve Yumurta iceren Gidalarin Ha-
zirlanmasi

Cig yumurta ilave edilen ve pisirilmeyen gidalarin ha-
zirflanmasi sirasinda (6rnegin; mayonez, mozaik pasta,
mus, tiramisu, soguk puding vb. ) 6zel hijyen sartlarina
uyulmalidir (maksimum +7°C sogukta muhafaza edilme-
li ve hazirlandiktan sonra 24 saat icinde tuketilmelidir).

Yumurta kabuklari ile temas ettikten sonra eller iyice te-
mizlenmeli ve gerekiyorsa dezenfekte edilmelidir.

9.5.5 is Gereglerinin Temizlenmesi

Cig yumurta ile temasta bulunan kaplar veya cirpma telleri
gibi tim is gerecleri sicak su ve deterjan ile iyice temiz-
lenmeli ve gerekirse dezenfekte edilmelidir.(Dikkat: De-
zenfektan, gerekli tesir stresi gectikten sonra, temiz suyla
dikkatlice durulanmalidir.)

9.5.6 Yumurta ve Yumurta iceren Gidalarin Pisiril-
mesi

Yumurta iceren gidalar kalite nedenleriyle, cogunlukla ye-
teri kadar uzun pisirilememektedir. Pisirilmis yumurta/yu-
murta yemekleri hazirlandiktan sonra en gec 2 saat icinde
servis yapilmalidir.

9.6 Cirpilmigs Kremsanti ve Kremalarin Kullanimi

Cirpilmis kremsanti ve kremalarda insanlarda hastaliga ne-
den olan bakteriler rahatlikla Greyebilmektedir. Bu neden-
le is gereclerinin temizligine (6rnegin krema sikacagi) ve el
hijyenine 6zellikle dikkat edilmelidir.

9.6.1 Taze (Sivi) Kremsantinin Sevkiyati ve Muhafa-
zasl

Taze, sivi kremsantinin sevkiyati ve muhafazasi maksimum
+7°C'de yapiimalidir.

9.6.2 Taze Kremsantinin Cirpilmasi

Kremsanti kullaniimadan hemen o6nce temizlenmis bir
¢irpma kabinda cirpilmalidir. Kremsanti cirpildiktan sonra
mUmkin oldugunca cabuk kullanilmalidir. Kremsanti ma-
kinesi kullaniliyorsa, cihaz Ureticisinin temizleme/dezen-
feksiyon talimatlarina dikkat edilmelidir.

9.6.3 Cirpilmis Kremsanti ve Kremalarin Muhafaza-
sl

Cirpilmis kremsanti, servise hazir kremsanti ve kremalar
maksimum +7°C ‘de muhafaza edilmelidir. Cirpilmis krem-
santi ve krema ile calistiktan sonra eller iyice temizlenme-
lidir.

9.6.4 Is Gereclerinin Temizlenmesi

Taze kremsanti ve kremalarla temasta bulunan kaplar
veya cirpma telleri gibi tim is gerecleri, sicak su ve deter-
jan ile iyice temizlenmelidir. Krema sikacaklari ve duylari
iyice temizlenmeli ve ihtiyaca gore dezenfekte edilmelidir.
(Dikkat: Dezenfektan, gerekli tesir stresi gectikten sonra,
temiz suyla dikkatlice durulanmalidir).
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TOPLU TUKETIM 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://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:/Awvww.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:/Avww.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 ilaglama Usul ve Esaslari Hakkinda Yénetmelik
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 21.05.2011, 27940
http://www.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
Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 19.04.2005 tarih, 25791
http://www.cevreorman.gov.tr/belgeler/atikyagkontyon.doc

Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yonetmeligi

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

insani Tiiketim Amach Sular Hakkinda Yénetmelik

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

Saglik Bakanhgi ve Bagh Kuruluslarinin Teskilat ve Gorevleri

Hakkinda Kanun Hilkkmiinde Kararname

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 2.11.2011, 28103

Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Y6netmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011,28157
(http://vww.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2002-58.html)

Kizartmada Kullanilmakta Olan Kati ve Sivi Yaglar icin Ozel Hijyen Kurallar Yénetmeligi
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 12.05.2012,28290
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/kizartma_hijyen.html

Cig Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanath Eti Karisimlari Tebligi (Teblig No: 2006/29)

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 07.07.2006 tarih, 26221
http:/Avww.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/2006-29.html

Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmig Kirmizi Et Karigimlari Tebligi ( Teblig No: 2006/31)

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 07.07.2006 tarih, 26221
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/2006-31.html

Yumurta ve Yumurta Uriinleri Tebligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 23.01.2008 tarih, 26765
http://Awww.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/2007-54.html

Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi

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

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 31/12/2009, 27449

Hijyen Egitimi Yonetmeligi

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

ONAYLI/KAYITLI ISLETMELERE AIT RESMi KONTROL FORMU

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

ISLETME FAALIYETI:

ISLETMENIN UNVANI:

ADRES:

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
QIZLEME

O IZLENEBILIRLIK

O NUMUNE ALMA

O TAKIP DENETIMI

O DIGER

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 bulunmal.

Tuvaletler gidanin muamele edildigi odalara dogrudan acilmamali.

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

Gerekli durumlarda, gida yikama bélumleri el yikama béltmlerinden ayri olmali.

Yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanmali.

O (00 [~fov|w ;W N (=

Drenaj sistemi bulasma riskini 6nleyecek sekilde olmali.

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

bl =

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin bulundugu alanlarda depolanmamali.

Ozel Hijyen Gereklilikleri

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

Tavanlar veya catinin ic yuzeyi kir birikimini, yogunlasmayi ve kuf gelisimini engelleyecek bicimde olmali.

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

Kapilar temizlenebilir, dezenfeksiyona uygun, piiriizsiiz ve emici olmayan malzemeden Uretilmis olmalr.

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

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

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kilitli bir yerde ve sorumlusu belirlenmis olmali.
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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 Icinde Gidanin
Diizenli Olarak Piyasaya Arzi i¢in 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 yuzeyler saglam, kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, purtizsiiz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden
Uretilmis olmali.

o

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

o

Gidanin hijyenik olarak temizlenmesi icin yeterli imkanlar saglanmali.

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

Qo

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

@

Gidanin yapisina uygun sicaklik sartlari korunmali ve izlenmeli.

-

Gida mumkn olabildigince bulasma riskini 6nleyecek sekilde yerlestirilmeli.

TASIMA

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

Arag ve/veya konteyner icindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin tasinmasinda kullaniimamali

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

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

Avraclar ve/veya konteynerler, farkli gidalarin tasinmasinda kullanilmalar 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.
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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:

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

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

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

Gerektiginde uygun bir kontrol cihazi yerlestirilmis olmali.

Korozyonu 6nlemek icin kimyasal maddelerin kullaniimasi gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama ilkelerine gére kullaniimali.

GIDA ATIGI

Gida atig), gida olarak tiketilmeyen yan uriinler ve diger atiklar; gida bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek icin mimkiin oldugunca hizli bir sekilde
uzaklastiriimali.

Gida atigl, gida olarak tuketilmeyen yan trunler 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
kullanmali.

Butln atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve cevreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastirimali, dogrudan veya dolayli bulasma kaynagi olmasi
engellenmeli.
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TOPLU TUKETIM YERLERI iCiN HiJYEN ESASLARI VE iYi UYGULAMA KILAVUZU

ES SU TEDARIKI
1. Gida mevzuatina uygun, icilebilir nitelikte, stirekli ve yeterli olmal.
2. Isletmede, icilebilir ve icilemeyen sularin tagindigi hatlar isaretlenmeli ve karisma durumu olmamali.
3. Geri kazanilmis 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 tasinmal.
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 Urlint insan ttketimi icin uygunsuz hale getiren; ham maddeleri veya bilesenleri veya islenmis trtinlerin tretiminde kullanilan diger maddeleri
’ kabul etmemeli.
2 Gida isletmesinde depolanan tum 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 korunmal.
4. Hasere ve kemirgen kontrolu ile evcil hayvanlarin isletmelere girmesini 6nlemek amaciyla icin uygun prosedurler uygulanmal.
5. Hammadde, bilesen, ara ve son urtinler uygun sicakliklarda tutulmali ve soguk zincir kirilmamali.
6. Hammaddeler ile islenmis maddelerin ayri depolanmasini saglayacak yeterli btytklikte uygun odalara ve soguk hava depolarina sahip olmali.
7 Gidanin dustk sicakliklarda tutulmasi veya servis yapilmasi durumunda; sil islem asamasini takiben veya herhangi bir isil islem uygulanmamissa son hazirlama
: asamasindan sonra saglik icin risk olusturmayacak sicakliga derhal sogutulmalr.
8 Dondurulmus gidanin ¢éztindurtlmesi; patojenik mikroorganizmalarin Gremesi veya gidada toksin olusumu riskini en aza indirecek ve saglik icin bir risk
i 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
1. Ambalajlama ve paketleme icin kullanilan materyal bulasma kaynagi olmamali.
2. Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak bicimde depolanmali.
3 Ambalajlama ve paketleme islemleri Granlerin bulasmasini 6nleyecek sekilde yarGtalmeli. Ozellikle teneke kutu ve cam kavanoz kullaniidiginda, kaplarin yapisinin
. btinligl ve temizligi
4. Gidalar icin tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme materyalinin temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi kolay olmali.
i ISIL ISLEM
1 Uygulanan isil islem yontemi; isleme tabi tutulan Grantn her tarafini verilen zaman sresi icerisinde istenilen sicakliga ytkseltmeli ve islem sirasinda gidanin
’ bulasmasini 6nlemeli.
5 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 ydntem; pastérizasyon, ultra yiiksek sicaklik (UHT) veya sterilizasyon gibi uluslararasi kabul gérmis 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 almalar
) saglanmali.
NOTLAR:

1. Gida mevzuatinin diger hikimlerinden kaynaklanan uygunsuzluklar, notlar ve ek bilgiler resmi kontrol raporuna islenir.
2. Bu form, Hijyen Yonetmeligi hiiktimleri dikkate alinarak doldurulur.
3. Bu formun B.1. maddesi kapsamindaki isletmelerin resmi kontroltinde, bu formun sadece B.1. bolumu 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, ONAYLIKAYITLI I[SLETMELERE AIT RESMI KONTROL FORMU'na
ilave olarak tespit edilen eksiklikler bu bolimde belirtilir.
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EK-5 (Ornek Form)

TEMIZLIK PLANI-II

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

Temizlik ve dezenfeksiyon sikligi:

GUn | Saat Temizleyen Saat Temizleyen

IMZA
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KONTROL EDEN
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EK-7 (Ornek Form)

DEPO SICAKLIK KAYIT FORMU

Depo Adi :
Olmasi Gereken Sicaklik Aralig

Yil- Ay:

GUN Saat °oC Aciklama

KONTROL EDEN

IMZA

NOT: Her isyeri kendine gore duzenleme yapacaktir.

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