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katkıda bulunmaktadır.

Kullanım süresi dolan atık yağlar tekrar gıda ve yem amaçlı kullanıla-•	
maz. Çevre ve Orman Bakanlığının atık yağların bertarafı konusundaki 
“Bitkisel Atık Yağların Kontrolü Yönetmeliği” hükümleri doğrul-
tusunda uygulama yapılır.

Kullanılmış kızartmalık yağlar diğer atıklardan ayrı olarak temiz ve ağzı •	
kapaklı bir kapta biriktirilmeli, çevrenin korunması amacıyla kanalizas-
yona, toprağa, denize ve benzeri alıcı ortamlara dökülmemeli ve bu 
yağlar Çevre ve Orman Bakanlığından lisanslı geri kazanım tesislerine 
veya toplayıcılarına teslim edilmelidir. 

7.5  Çabuk Bozulan Gıda Maddelerinin Hazırlanması ve İşlenmesi 	
	 İle İlgili Şartlar

Çabuk bozulan gıda maddeleri, yeterince soğukta muhafaza edilemiyorsa 
mümkün olduğunca hızlı bir şekilde hazırlanmalı ve işlenmelidir. Daha son-
ra, bu gıdaların sıcaklığı bekletilmeden uygun muhafaza sıcaklık değerlerine 
düşürülmeli ve bu sıcaklık değerinde muhafaza edilmelidir. 

Birden çok malzemeden oluşan (patates salatası veya makarna salatası gibi) 
ve çabuk bozulan gıdalara katılacak malzemeler, karışım öncesi soğutulma-
lıdır. Böylece istenmeyen mikroorganizmaların üremesi kısıtlanmış olur ve 
bozulmalar geciktirilebilir. 

Soğutma işlemi, gıda maddesinin merkezindeki sıcaklığın en kısa süre içinde 
gerekli seviyeye ulaşmasını sağlayacak şekilde gerçekleştirilmelidir. Bunu sağla-
yabilmek için, ürünler mümkün olduğunca küçük /sığ kaplarda soğutulmalıdır.

7.6  Dönerin Hazırlanması ve Pişirilmesi ile İlgili Şartlar

Döner üretiminde kullanılan hammade ve diğer katkı maddeleri Gıda, •	
Tarım ve Hayvanılık Bakanlığından kayıt/onay belgesi almış işletmeler-
den elde edilmelidir.  Döner eti +4 C’yi geçmeyen soğuk depolarda 
muhafaza edilmelidir.  Temizliği ve hijyeni sağlanmış kaplarda bekle-
tilmelidir. 

Döner, günlük tüketilecek miktarlarda hazırlanmalıdır. Ertesi güne ka-•	
lan döner kesinlikle tüketime sunulmamalı ya da başka bir amaç için 
kullanılmamalıdır. Bir seferde kullanılmayan döner kesinlikle ve hiçbir 
şekilde kullanılamaz.

Dönerin pişirildiği mekanlarda bulaşmayı önleyecek gerekli tedbirler •	
alınmış olmalıdır. 

Dönerin pişirilmesi sırasında gaz veya kömür alevinin etle teması engel-•	
lenmelidir. Bunun için alevle döner arasına ısıya dayanıklı cam, paslan-
maz levha gibi malzemeler konulabilir. Aksi takdirde alev ile et arasında 
en az 25 cm mesafe olması sağlanmalıdır.

Çiğ dönerler +4°C’ın üzerinde muhafaza edilemez ve satışa sunula-•	
maz. Bu ürünlerin raf ömrü pişirilme süresi dahil en fazla 24 saattir.

8. GIDA SERVİSİ
8.1  Genel Şartlar

Sıcak yemek servisinde kullanılan benmarinin (sıcak su banyosu) amacı, so-
ğuk yiyecekleri ısıtmak değil, içine konan gıdayı belirli bir sıcaklık değerinde 
tutmaktır. 

Sıcak tutulacak gıdaların sıcaklığı 65°C seviyesinin altına düşmemelidir. Gı-
dalar bu sıcaklıkta 3 saatten daha uzun süre tutulmamalıdır. 

Mayonez, salata sosu, ketçap, hardal gibi malzemeler için kullanılan ser-
vis kapları kullanım öncesi temizlenmelidir. 

Sıcak 
tutulacak 
gıdaların 
sıcaklığı 65°C 
seviyesinin 
altına 
düşmemelidir.
Gıdalar bu sıcaklıkta 
3 saatten daha uzun süre 
tutulmamalıdır.



25

Servise başlanmadan önce üretilen yemek partisinin her 
çeşidinden en az 250 gr olacak şekilde birer örnek alın-
malı ve alınan örnekler yetmiş iki saat uygun koşullarda 
saklanmalıdır.

III. BÖLÜM 

9. ÖZEL ÜRÜN GRUPLARININ KULLANIMI
9.1 Taze ve Dondurulmuş Kanatlı Etin Kullanımı

Taze veya buzu çözülmüş kanatlı etlerin mutfaklarda kul-
lanımı sırasında, örneğin salmonella veya campylobacter 
türü bakterilerin, taze veya pişmiş diğer kanatlı etlere 
bulaşma tehlikesi vardır. Bu nedenle çiğ ve pişmiş kanat-
lı etlerin birbirlerinden tamamen ayrı tutulmasına dikkat 
edilmelidir.

9.1.1  Taze Kanatlı Etin Sevkiyatı

Kanatlı etlerin sevkiyat sıcaklığı maksimum +4°C seviye-
sinde olmalıdır. Kanatlı etlerin (taze veya dondurulmuş), 
sevkiyatın hemen ardından soğuk odaya/soğutucuya ko-
nulması gerekmektedir.

9.1.2  Kanatlı Etlerin Soğuk Hava Deposu/Soğutucu-
da Muhafazası

Taze kanatlı etler maksimum +4°C’de saklanmalıdır. Taze 
veya pişmiş kanatlı etleri muhafaza etmek amacıyla sade-
ce temiz kaplar kullanılmalıdır. Ambalajsız kanatlı etlerin 
üzeri örtülmelidir (kapak, folyo vb.). Kanatlı etler ile kırmızı 
etler ayrı yerlerde muhafaza edilmelidir.

9.1.3  Dondurulmuş Kanatlı Etin Buzunun Çözdürülmesi

Dondurulmuş kanatlı etin buz çözme işlemi maksimum 
+4 ºC ‘de gerçekleştirilmelidir ve bu durumu sağlamak 
üzere ortam sıcaklığı 12ºC’den fazla olmayacak veya 
eşdeğer bir etkiye sahip alternatif bir sistem kullanılma-
lıdır.  Çözülen gıdadan ortaya çıkan sıvı (örneğin kanatlı 
gıdalarında) herhangi bir sağlık riski oluşturmaması için 
diğer gıdalarla temas etmeyecek şekilde ortamdan uzak-
laştırılmalıdır. 

9.1.4  Kanatlı Etin Kullanımı

Ambalajsız kanatlı etleri ile yapılan tüm işler (yıkama, kes-
me, didikleme vb.) diğer hammaddeler ile yapılan işlerden 
zaman olarak kesin bir şekilde ayrılmış olmalıdır. Kanatlı 
etlerinin hazırlanmasında ayrı iş gereçleri kullanılmalıdır. 
Kanatlı etlerinin işlenmesinden önce ve sonra eller iyice 
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

9.1.5  İş Gereçlerinin Temizlenmesi

Tüm iş gereçleri (kesme tahtaları, bıçaklar, makaslar vb.) 
sıcak su ve deterjan ile iyice temizlenmeli ve gerekirse de-
zenfekte edilmelidir.

Dikkat: Dezenfeksiyon maddesinin gerekli tesir sü-
resi geçtikten sonra, tüm iş gereçleri temiz suyla dik-
katlice durulanmalıdır.

9.1.6  Kanatlı Etin Pişirilmesi (Kızartma, Izgara)

Kanatlı etinin kızartılması ve ızgara yapılması sırasında etin 
merkez sıcaklığının minimum 3 dakika boyunca 80°C veya 
minimum 10 dakika boyunca 72°C seviyesinde olmasına 
dikkat edilmelidir.

9.2  Taze ve Dondurulmuş Kırmızı Etin Kullanımı

Çiğ kırmızı etin yüzeyinde, muhtemelen insanlarda hasta-
lığa veya gıda zehirlenmelerine neden olabilen farklı mik-
roorganizmalar bulunabilmektedir. Bunlar eller ve iş ge-
reçleri ile başka gıdalara bulaşabilir ve buralarda üremeye 
devam edebilirler.

9.2.1 Taze Kırmızı Etin Sevkiyatı

Taze etin sevkiyat sıcaklığı maksimum +4°C seviyesinde 
olmalıdır. Etin sevkiyatın hemen ardından soğutucuya/so-
ğuk odaya konulması gerekmektedir.

9.2.2 Kırmız Etin Soğuk Hava Deposu/Soğutucuda  
Muhafazası

Taze et maksimum  +4°C’de saklanmalıdır. Taze veya piş-
miş etleri muhafaza etmek amacıyla sadece temiz kaplar 
kullanılmalıdır. Ambalajsız kırmızı etlerin üzeri örtülmelidir 
(kapak, folyo vb.). Kanatlı etleri ile kırmızı etlerin ayrı kap-
larda ve yerlerde muhafazasına dikkat edilmelidir.

I I I .  B Ö L Ü M
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9.2.3  Dondurulmuş Kırmızı Etin Buzunun Çözdürülmesi

Dondurulmuş kanatlı etin buz çözme işlemi maksimum +4 ºC ‘de ger-
çekleştirilmelidir ve bu durumu sağlamak üzere ortam sıcaklığı 12ºC’den 
fazla olmayacak veya eşdeğer bir etkiye sahip alternatif bir sistem kullanıl-
malıdır. Buzu çözülürken etten çıkan suyun başka gıda maddeleri ile temas 
etmemesi sağlanmalıdır.

9.2.4  Kırmızı Etin Kullanımı

Etlere sadece temiz ellerle dokunulmalıdır. Kırmızı et ile yapılan tüm •	
işler (yıkama, kesme, didikleme vb.) diğer hammaddeler ile yapılan iş-
lerden zaman olarak kesin bir şekilde ayrılmış olmalıdır. Kanatlı etleri ile 
kırmızı etler birbirlerinden ayrı işlenmelidir. 

Temiz veya buzu çözülmüş etlere temas ettikten sonra eller iyice temiz-•	
lenmeli ve gerekiyorsa dezenfekte edilmelidir.

9.2.5  İş Gereçlerinin Temizlenmesi

Kesme tahtası, bıçak gibi tüm iş gereçleri, sıcak su ve deterjan ile iyice temiz-
lenmeli ve dezenfekte edilmelidir. 

Dikkat: Dezenfeksiyon maddesinin gerekli tesir süresi geçtikten son-
ra, tüm iş gereçleri temiz suyla dikkatlice durulanmalıdır.

9.3  Kıyma ve Kıymadan Elde Edilen Ürünlerin	 Kullanımı

Dondurulmuş veya derin dondurulmuş etten kıyma veya hazırlanmış •	
et karışımları hazırlanacaksa, kullanılan et dondurulmadan önce ke-
miklerinden ayrılır. Ancak bu yolla elde edilen kıyma veya hazırlanmış 
et karışımları sadece kısa bir süre için depolanır. Kırmızı soğutulmuş 
etten elde edilecek kıymalar; kesim tarihinden itibaren 6 gün, va-
kumla paketlenmiş kemiksiz sığır ve dana etinden elde edilecek kıy-
malar kesim tarihinden itibaren 15 gün içerisinde hazırlanır. Kanatlı 
hayvan etinden elde edilecek kıymalar kesim tarihinden itibaren en 
fazla 3 gün içerisinde hazırlanır. Bunun dışında kıyma hazırlanamaz. 

Et, kıyma makinesinden geçtikten ve kıyma haline geldikten son-•	
ra yüzey alanı büyük oranda genişleyeceğinden, bulaşmaya daha 
açık hale gelecek ve insanlarda hastalık ve zehirlenmeye neden olan 
mikroorganizmalara daha fazla maruz kalabilecektir. Bu durum etin 
uygun koşullarda muhafaza edilmediği hallerde çok çabuk bozul-
masına sebep olmaktadır. Söz konusu mikroorganizmalar sadece 
kıymanın yüzeyinde değil, kıymanın içinde ve kıymadan elde edilen 
ürünlerde de kolayca üreyebilmektedir. 

Bu nedenle köfte vb. kıymadan elde edilen ürünler, hazırlandıktan he-•	
men sonra hiç vakit geçirmeden soğutucuya konmalı ve pişirme aşa-
masına kadar soğutucuda muhafaza edilmelidir. Tüm bu aşamalarda 
sıkı hijyen önlemleri uygulanmalıdır. 

9.3.1 Kıymanın Sevkiyatı

Üretimden hemen sonra, kıyma ve hazırlanmış et karışımları ambalajlanır 
veya paketlenir. Kıyma 2 °C’den, hazırlanmış et karışımları 4 °C’den yüksek 
olmayan bir iç sıcaklığa soğutulur veya iç sıcaklıkları –18 °C veya daha düşük 
sıcaklıklara dondurulur. Bu sıcaklık koşulları depolama ve nakliye sırasında 
da sürdürülür.

9.3.2 Kıymanın Kullanımı

Çiğ kıyma ve kıymadan elde edilen ürünler bir vardiya mesaisi dahi-•	
linde/en geç mesai bitimine kadar (mümkünse arada bekletmeden) 
tamamen pişirilerek tüketilmelidir. Bu süre geçtikten sonra kalan 
ürünler derin dondurucuya konulamaz ve tekrar kullanılamaz. 

Ambalajlı kıymadan elde edilen ürünlerde, etikette yer alan son tü-•	
ketim tarihi ve muhafaza sıcaklığı bilgilerine daima dikkat edilmelidir. 
Kıyma ürünlerinin hazırlanması ve işlenmesinde iş gereçlerinin çalış-
ma alanlarının temizliğine özellikle dikkat edilmelidir. Ayrıca kıyma 
ve kıymadan elde edilen ürünlerin işlenmesinden/hazırlanmasından/

Taze balığın 
sevkiyatı 
buz içine yatırılarak 
veya maksimum +2°C 
sıcaklıkta yapılmalıdır.
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pişirilmesinden önce ve sonra eller iyice temizlenmeli ve dezenfekte 
edilmelidir.

9.3.3  İş Gereçlerinin Temizlenmesi

Kullanılan donanımlar ve diğer araçlar gün içinde düzenli olarak temiz-• 
lenmelidir. Kıyma makinesi gibi sürekli kullanımda olan cihazlar, özel 
soğutucu düzeneklerle birlikte mikrobiyal gelişme önlenecek şekilde 
kullanılmalı ve her mesai bitiminde iyice temizlenmelidirler. 

Soğutucu düzeneği olmayan kıyma makineleri her kullanımdan sonra • 
mutlaka temizlenmelidir. Bu araçların ve cihazların temizlenmesinde 
sıcak su, deterjan ve gerekiyorsa dezenfektan kullanılmalıdır. (Dikkat: 
Gerekli tesir süresi geçtikten sonra dezenfektan, temiz suyla dikkatlice 
durulanmalıdır).

9.3.4  Kıymanın Pişirilmesi (Kızartma, Izgara)

Kızartma ve ızgara işlemleri sırasında merkez sıcaklığının minimum 3 dakika 
boyunca 80°C veya minimum 10 dakika boyunca 72°C seviyesinde olmasına 
dikkat edilmelidir. Kıyma ürünleri iyice pişirilmelidir ve pişmemiş kısım bırakıl-
mamalıdır. Deneyimli bir aşçı tarafından pişirme işlemi (örneğin tavada köfte 
pişirirken, orta kısmın rengini ve kıvamını değerlendirerek) takip edilmelidir.  

9.4  Taze ve Dondurulmuş Balıkların Kullanımı

Çiğ balığın yüzeyinde, insanlarda hastalığa ve gıda zehirlenmelerine neden 
olabilen farklı mikroorganizmalar bulunabilmektedir. Bunlar eller ve iş gereç-
leri ile başka gıdalara bulaşabilir ve buralarda üremeye devam edebilirler.

9.4.1  Taze Balığın Sevkiyatı

Taze balığın sevkiyatı buz içine yatırılarak veya maksimum +2°C sıcaklıkta 
yapılmalıdır. Taze balık sevkiyatın ardından hemen soğuk odada/soğutucu-
da muhafaza edilmelidir. 

Balığın taze olduğunu gösteren işaretler: Gözleri berrak, parlak, gözbe-
bekleri siyah, solungaçları kırmızı, pulları sıkı, yüzeyi parlak, mukoza tabaka-
sı bozulmamış ve eti sıkı olmalıdır.

9.4.2  Taze Balığın Muhafazası

Taze balık, soğutucu/soğuk odada, erimekte olan buz içinde (eriyen bu-
zun suyu ortamdan kolayca uzaklaştırılabilecek şekilde) veya maksimum 
+2°C’de muhafaza edilir. Muhafaza edilen ortam sıcaklığı, balığın sıcak-
lığı 0°C seviyesinin altına düşmeyecek şekilde ayarlanmalıdır (taze balık 
dondurulmamalıdır). Farklı balık türleri birbirinden ayrı muhafaza edil-
melidir. Temiz kaplarda, her türlü bulaşmadan korumak amacıyla üzeri 
örtülmüş olarak muhafaza edilmelidir.

Balıkçılık ürünlerini depolayan gıda işletmecisi, aşağıdaki gerekliliklere 
uyar:

a) Taze balıkçılık ürünleri, çözündürülmüş işlenmemiş balıkçılık ürünleri, 
kabuklulardan ve yumuşakçalardan elde edilen pişirilmiş ve soğutulmuş 
ürünler; buzun erime sıcaklığına yakın bir sıcaklıkta muhafaza edilir.

b) Dondurulmuş balıkçılık ürünleri, ürünün tüm kısımlarında -18°C veya 
daha düşük bir sıcaklıkta muhafaza edilmelidir. Bununla birlikte, konser-
ve gıdaların üretimi için salamurada bütün olarak dondurulmuş balıklar, 
-9°C veya daha düşük bir sıcaklıkta muhafaza edilir.

c) Canlı balıkçılık ürünleri, gıda güvenilirliğini ve canlılığını olumsuz etkile-
meyecek şartlarda ve sıcaklıkta muhafaza edilir.

9.4.3  Donmuş Balığın Çözdürülmesi

Donmuş balığın çözünme işlemi soğuk oda/soğutucu sıcaklığında mak-
simum +4 °C seviyesinde gerçekleştirilmelidir. Buzu çözülürken balıktan 
çıkan suyun başka gıda maddeleri ile temas etmemesi ve ortamdan uzak-
laştırılması sağlanmalıdır.

Çiğ yumurta 
ile yapılan 
tüm işler, 

 (muhafaza, işleme) 
diğer gıda maddeleri ile 
yapılan işlerden mekan 
olarak kesin bir şekilde 

ayrılmış olmalıdır.

I I I .  B Ö L Ü M

Taze balığın sevkiyatı buz içine yatırılarak veya maksimum +2°C sıcaklıkta 
yapılmalıdır. Taze balık sevkiyatın ardından hemen soğuk odada/soğutucu-
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bekleri siyah, solungaçları kırmızı, pulları sıkı, yüzeyi parlak, mukoza tabaka-

Taze balık, soğutucu/soğuk odada, erimekte olan buz içinde (eriyen bu-
zun suyu ortamdan kolayca uzaklaştırılabilecek şekilde) veya maksimum 
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Balıkçılık ürünlerini nakleden gıda işletmecisi, aşağıdaki gerekliliklere uyar:

a) Balıkçılık ürünleri, nakliye süresince gereken sıcaklıkta muhafaza edilir ve 
özellikle, aşağıdaki hususlar dikkate alınır:

1) Taze balıkçılık ürünleri, çözündürülmüş işlenmemiş balıkçılık ürünleri, 
kabuklulardan ve yumuşakçalardan elde edilen pişirilmiş ve soğutulmuş 
ürünler; buzun erime sıcaklığına yakın bir sıcaklıkta muhafaza edilir.

2) Konserve gıdaların üretimi için salamurada bütün olarak dondurul-
muş balıkçılık ürünleri hariç, dondurulmuş balıkçılık ürünleri, nakliye 
süresince ürünün tüm kısımlarında -18 °C veya daha düşük düzenli bir 
sıcaklıkta muhafaza edilmelidir. Ancak 3 °C’den fazla sıcaklık yüksel-
mesine yol açmayan kısa süreli dalgalanmalar kabul edilir.

b) Gıda işletmecisinin Bakanlığın uygun görmesi ve nakliye süresinin kısa 
olması durumunda, dondurulmuş balıkçılık ürünlerinin soğuk muhafaza de-
posundan onaylı bir işletmeye nakledilmesi sırasında eğer ürün işletmede 
hazırlama ve/veya işleme amacıyla çözündürülecekse, bu fıkranın (a) bendi-
nin (2) numaralı alt bendine uyması gerekmez.

c) Buz altında muhafaza edilen taze balıkçılık ürünlerinde buzun erimesi 
sonucu oluşan su, ürünlerle temas ettirilmez.

ç) Canlı balıkçılık ürünleri, gıda güvenilirliğini ve canlılığını olumsuz etkileme-
yecek şartlarda ve sıcaklıkta nakledilir.

9.4.4  Taze Balığın Kullanımı

Taze balığın işlenmesinden/hazırlanmasından/pişirilmesinden önce ve sonra 
eller iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Balık ile yapılan tüm işler (yıkama, kesme, didikleme vb.), yapılan diğer işler-
den zaman olarak kesin bir şekilde ayrılmış olmalıdır. 

9.4.5  İş Gereçlerinin Temizlenmesi

Kesme tahtası, bıçak gibi tüm iş gereçleri, sıcak su ve deterjan ile iyice temiz-
lenmeli ve gerekirse dezenfekte edilmelidir. 

Dikkat: Dezenfeksiyon maddesinin gerekli tesir süresi geçtikten son-
ra, tüm iş gereçleri temiz suyla dikkatlice durulanmalıdır.

9.5 Çiğ Yumurtaların Kullanımı

Yumurtalar, kabuklarının üzerinde ve içinde Salmonella gibi insan sağlığını 
tehdit eden bakteriler barındırabilmektedir. Bu bakterilerin, çalışanların el-
leri veya mutfakta bulunan eşya ve iş gereçleri ile yayılmaları ve diğer gıda 
maddelerine/yiyeceklere bulaşması tehlikesi bulunmaktadır. Ancak, en az 
5 dakika kaynatma veya pişirme işlemi ile (tavuk yumurtalarında) insanlar-
da hastalığa neden olan bazı bakteriler ortamdan yok edilebilmektedir. Bu 
nedenle, çiğ yumurta kullanılarak yapılan gıdaların üretilmesi/hazırlanması 
sırasında özel hijyen şartlarına titizlikle uyulmalıdır ve güvenilir gıda şartlarını 
sağlayacak tedbirler alınmalıdır. 

(1) Yumurtalar, üreticinin tesislerinde ve son tüketiciye arzına kadar, temiz, 
kuru, dışarıdan gelen kokulardan ari, darbelerden etkin bir biçimde koruna-
cak ve direk güneş ışığına maruz kalmayacak şekilde muhafaza edilir.

(2) Yumurtalar; son tüketiciye arzına kadar hijyenik niteliklerinin sürekli ola-
rak korunmasını sağlamak için en uygun olan ve tercihen sabit bir sıcaklıkta 
depolanır ve nakledilir. Ancak evcil tavuktan (Gallus gallus var. domesticus) 
elde edilen yumurtalar için aşağıda belirtilen gereklilikler sağlanır:

a) Yumurtalar üretildikleri işletmelerde, toplanma işleminden hemen 
sonra depolarda violler içinde muhafaza edilir.

b) Gıda kodeksinde A sınıfı olarak tanımlanan yumurtalar 5 °C ila 12 °C 

Taze, sıvı 
kremşantinin 
sevkiyatı 
ve muhafazası 
maksimum +7°C’de 
yapılmalıdır.
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arasındaki sıcaklıklarda muhafaza edilir ve taşınır. An-
cak 24 saatten fazla olmamak üzere sevkıyat sırasında 
veya 72 saatten fazla olmamak üzere perakendecide 
5°C’nin altındaki bir sıcaklıkta tutulabilir.

c) Gıda kodeksinde B sınıfı olarak tanımlanan yumur-
talar 5 °C ila 12 °C arasındaki sıcaklıklarda ve % 70 
- 85 bağıl nem içeren depolarda muhafaza edilir ve 
belirtilen sıcaklıklarda taşınır.

(3) Yumurtalar, yumurtlama tarihinden itibaren en fazla 
21 gün içinde tüketiciye ulaştırılır.

(4) Yumurtalar üretildiği yerde ve tüketiciye ulaştırılana ka-
darki tüm aşamalarda temiz ve kuru yerlerde ve yabancı 
kokulardan ari biçimde depolanır; darbelerden, doğrudan 
güneş ışığından ve büyük sıcaklık dalgalanmalarından ko-
runur.

(5) Yumurta ürünlerinin muhafaza ve depolama sıcaklıkla-
rı aşağıdaki dereceleri aşamaz:

1) Derin dondurulmuş ürünlerde -18 °C

2) Dondurulmuş ürünlerde -12 °C

3) Soğutulmuş ürünlerde 4 °C

4) Pastörize ürünlerde 4 °C

5) Yumurta akı hariç kurutulmuş ürünler 15 °C

9.5.1  Yumurtaların Sevkiyatı ve Kabul Kontrolleri

Yumurtalar, hasar görmemiş olmalı, ambalajında son 
tüketim tarihi (yumurtlama tarihini izleyen 28. gün) ve 
muhafaza sıcaklığı (+5°C ile +12°C arasında) ve muhafa-
zaya başlanan tarih (yumurtlama tarihini izleyen 18. gün) 
bulunmalıdır. Bu koşulları taşımayan yumurtalar işyerine 
kabul edilmemelidir.

9.5.2  Çiğ Yumurtaların Kullanımı

Çiğ yumurta ile yapılan tüm işler (muhafaza, işleme) diğer 
gıda maddeleri ile yapılan işlerden mekan olarak kesin bir 
şekilde ayrılmış olmalıdır. Yumurta kabuklarının yumurta-
nın içine kaçmaması gerekmektedir. Yumurtanın soğukta 
muhafazası ile ilgili kurallara uyulmalı ve etiketinde belirti-
len son tüketim tarihine dikkat edilmelidir. 

9.5.3 Yumurtanın Hazırlanması

Taze yumurta çırpıldıktan sonra doğrudan ve tümüyle he-
men kullanılmalıdır. Kullanım sonrası artan kısım soğutul-
mamalı veya muhafaza edilmemelidir.

9.5.4 Pişirilmeyen ve Yumurta İçeren Gıdaların Ha-
zırlanması

Çiğ yumurta ilave edilen ve pişirilmeyen gıdaların ha-
zırlanması sırasında (örneğin; mayonez, mozaik pasta, 
mus, tiramisu, soğuk puding vb. ) özel hijyen şartlarına 
uyulmalıdır (maksimum +7ºC soğukta muhafaza edilme-
li ve hazırlandıktan sonra 24 saat içinde tüketilmelidir).  

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

9.5.5  İş Gereçlerinin Temizlenmesi

Çiğ yumurta ile temasta bulunan kaplar veya çırpma telleri 
gibi tüm iş gereçleri sıcak su ve deterjan ile iyice temiz-
lenmeli ve gerekirse dezenfekte edilmelidir.(Dikkat: De-
zenfektan, gerekli tesir süresi geçtikten sonra, temiz suyla 
dikkatlice durulanmalıdır.)

9.5.6  Yumurta ve Yumurta İçeren Gıdaların Pişiril-
mesi

Yumurta içeren gıdalar kalite nedenleriyle, çoğunlukla ye-
teri kadar uzun pişirilememektedir. Pişirilmiş yumurta/yu-
murta yemekleri hazırlandıktan sonra en geç 2 saat içinde 
servis yapılmalıdır. 

9.6  Çırpılmış Kremşanti ve Kremaların Kullanımı

Çırpılmış kremşanti ve kremalarda insanlarda hastalığa ne-
den olan bakteriler rahatlıkla üreyebilmektedir. Bu neden-
le iş gereçlerinin temizliğine (örneğin krema sıkacağı) ve el 
hijyenine özellikle dikkat edilmelidir. 

9.6.1 Taze (Sıvı) Kremşantinin Sevkiyatı ve Muhafa-
zası

Taze, sıvı kremşantinin sevkiyatı ve muhafazası maksimum 
+7°C’de yapılmalıdır.

9.6.2  Taze Kremşantinin Çırpılması 

Kremşanti kullanılmadan hemen önce temizlenmiş bir 
çırpma kabında çırpılmalıdır. Kremşanti çırpıldıktan sonra 
mümkün olduğunca çabuk kullanılmalıdır. Kremşanti ma-
kinesi kullanılıyorsa, cihaz üreticisinin temizleme/dezen-
feksiyon talimatlarına dikkat edilmelidir.

9.6.3  Çırpılmış Kremşanti ve Kremaların Muhafaza-
sı 
Çırpılmış kremşanti, servise hazır kremşanti ve kremalar 
maksimum +7°C ‘de muhafaza edilmelidir. Çırpılmış krem-
şanti ve krema ile çalıştıktan sonra eller iyice temizlenme-
lidir.

9.6.4  İş Gereçlerinin Temizlenmesi

Taze kremşanti ve kremalarla temasta bulunan kaplar 
veya çırpma telleri gibi tüm iş gereçleri, sıcak su ve deter-
jan ile iyice temizlenmelidir. Krema sıkacakları ve duyları 
iyice temizlenmeli ve ihtiyaca göre dezenfekte edilmelidir. 
(Dikkat: Dezenfektan, gerekli tesir süresi geçtikten sonra, 
temiz suyla dikkatlice durulanmalıdır).

I V.  B Ö L Ü M
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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 
Bitkisel Atık Yağların Kontrolü Yönetmeliği•	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı: 19.04.2005 tarih, 25791
http://www.cevreorman.gov.tr/belgeler/atikyagkontyon.doc
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 Kararname 
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.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2002-58.html)
Kızartmada Kullanılmakta Olan Katı ve Sıvı Yağlar İçin Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  12.05.2012,28290
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/kizartma_hijyen.html 
Çiğ Kanatlı Eti ve Hazırlanmış Kanatlı Eti Karışımları Tebliği (•	 Tebliğ No: 2006/29)
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  07.07.2006 tarih, 26221
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/2006-29.html 
Çiğ Kırmızı Et ve Hazırlanmış Kırmızı Et Karışımları Tebliği (•	  Tebliğ No: 2006/31)
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  07.07.2006 tarih, 26221 
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/2006-31.html 
Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebliği•	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  23.01.2008 tarih, 26765
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/2007-54.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
Biyosidal Ürünler Yönetmeliği•	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  31/12/2009, 27449
Hijyen Eğitimi Yönetmeliği •	
Resmi GAZETE tarih ve sayısı:  05.07.2013, 28698

IV. BÖLÜM 
10.EKLER
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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 için 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, Hijyen 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.
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EK-3: MUTFAKLARDA İŞ AKIŞ ŞEMASI 

SATINALMA

MAL KABUL

DEPOLAMA

HAZIRLAMA

PİŞİRME

SICAK TUTMA SOĞUTMA

SOĞUK SERVİSSICAK SERVİS

ISITMA

ÇÖZÜLME
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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-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

NOT: Her işyeri kendine göre düzenleme yapacaktır.

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


