





akanligimizin en 6nemli sorumluluklarindan
biri, Ulkemizde ciftlikten sofraya kadar ta-
mamlayici ve etkin bir gida kontroll ile gu-
venilir gida Uretimini saglamaktir. Bu amacla
gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeleri Ureten, satan isyerleri
ile toplu tuketim yerleri gvenilir gidaya ulasilmasi konusun-
da en etkili ydbntemler arasinda yer alan “lyi Hijyen Uy-
gulamalan” ile “HACCP” ilkelerine dayanan prosedrleri
uygulamak ve surdirmek zorundadir.

Bu amacla hazirlanmis olan ve uygulamada gonulltluk esa-
sina dayanan “Et ve Et Uriinleri Satan Kiiciik Isyerleri
icin Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama Kilavuzu”, bilgi ve-
rici ve yol gosterici bir egitim araci olarak gida sektérindn
"HACCP ilkelerine dayanan prosedurleri uygulama yukim-
[G1Ggu" konusunda uzun yillardir eksikligi duyulan bir bos-
lugu dolduracaktir.

20'nin Uzerinde farkli konuda hazirlanmasi planlanmis olan
bu kitapgiklardan birini olusturan ve kasap gibi kucuk 6l-
cekli isyerlerinin glvenilir et ve et mamullerini satisa suna-
bilmeleri amaci ile hazirlanmis olan “Et ve Et Uriinleri Sa-
tan Kiigiik isyerleri icin Hijyen Esaslari ve Iyi Uygulama
Kilavuzu”, Turkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu,
Turkiye Kasaplar, Besiciler Et ve Et Urlnleri Esnaf ve Sanat-
karlari Federasyonu, Beyaz Et Sanayicileri ve Damizlikgilar
Birligi ve Bakanligimiz temsilcilerinin katilimlari ile hazirlana-
rak sektortn hizmetine sunulmustur.

Bu isbirliginin bundan sonra da devam etmesi arzusuyla “Et
ve Et Uriinleri Satan Kiiciik Isyerleri Icin Hijyen Esaslari
ve lyi Uygulama Kilavuzu”nun kalite ve gida guvenilirli-
ginin saglanmasinda hizmet sektérimuze ve bu sektoérden
hizmet alanlara yol gosterici ve faydali olmasini diler, bu ki-
lavuzun hazirlanmasinda ve basiminda emegi gecen tim Kisi
ve kuruluslara tesekktr ederim.

Dr.Mehmet Mehdi EKER
Gida Tarim ve Hayvancilik Bakani







Urkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu
(TESK), 491 meslek dalinda yaklasik 2.000.000
Uyesi olan, Ulkemizin en genis ¢rgitlenme
agina sahip, kanunla kurulmus, yetki ve so-
rumluluklarinin cercevesi kurulus kanunuyla
¢izilmis, Gyeligin zorunlu oldugu, kamu kuru-
mu niteliginde tlzel kisiligi haiz meslek kurulusudur.

TESK, hem Uyesi olan esnaf ve sanatkarlarin sayisal biytk-
[gU hem de baglh teskilatinin yayginligi nedeniyle cok genis
bir yelpazede calismalarini strdtrmektedir. TESK'in yaptigi
calismalarin nihai amaci; degisime ve donUsime uyum sag-
layabilen giicli bir esnaf-sanatkar kesimi yaratmak, esnaf-
sanatkarlarin ekonomiye ve tlke refahina sagladiklar katkiyi
arttirmak ve rekabet guicii kazanmalarini saglamaktir.

Ulkemizdeki 47.000 gida maddesi Greticisinin ve 400.000
satis ve toplu tuketim isyerinin bUytk bir cogunlugu TESK
catisi altinda 6rgutlenen esnaf ve sanatkarlardir. Dolayisiy-
la gida sektort ile ilgili calismalar TESK calismalari arasinda
onemli bir paya sahiptir.

Avrupa Birligine tam Uyelik strecinde, gida givenilirligi gide-
rek daha fazla énem kazanan bir kavram haline gelmekte,
hem yasal acidan hemen her giin yeni diizenlemeler getiril-
mekte, hem de tlketiciler bu konuda giderek bilinclenmek-
tedir. Dolayisiyla gida ile ilgili mesleklerle istigal eden esnaf
ve sanatkarlarimizin bilgilendirilmesi ve isyerlerinde halk
saghhigini ve tuketici memnuniyetini ilk planda tutan anlayisi
benimsemeleri Gnem arz etmektedir.

lyi Uygulama Kilavuzlari gidanin tretimi, muhafazasi ve tu-
keticiye sunumuna kadar olan surecin her asamasinda gida
guvenilirliginin saglanabilmesi amaciyla esnaf ve sanatkar-
larimiza ve sektdrdeki diger isyerlerine yol gostermeyi he-
deflemektedir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhginin,
Konfederasyonumuzun, ilgili mesleki federasyonlarimizin,
akademisyenlerin ve sektorle ilgili diger kurum ve kurulugla-
rin katilimi ve katkilariyla hazirlanan kilavuzlarin gida sekto-
rindeki esnaf ve sanatkarlarimiza ve diger isyerlerine 6nemli
bir kaynak olacagina inaniyorum.

lyi Uygulama Kilavuzlarinin hazirlanmasinda emegi gecen-
lere tesekkur eder, kilavuzlarin esnaf ve sanatkarlarimiza ve
tuketicilere yararl olmasini dilerim.

Bendevi PALANDOKEN
TESK Genel Baskani
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ET VE ET URUNLERI SATAN KUCUK iSYERLERI iCiN HiJYEN ESASLARI VE iYi UYGULAMA KILAVUZU

BU KILAVUZU NASIL
KULLANACAKSINIZ ?

Bu kilavuz dort
bolimden olusmaktadir

Birinci béliimde; bu kilavuzun
kapsaminda yer alan isyerlerinin
uymasi gereken mevzuata ait bilgi-
lerile kilavuzda gecen bazi kelime-
lerin tanimlarina yer verilmistir.

ikinci béliimde; bu kilavuzun
kapsamindaki isyerlerinde, fiziki ve
teknik altyapi konusunda uyulmasi
gereken kurallarin yani sira calisan
personelin uymasi gereken kuralla-
ra, temizlik ve dezenfeksiyon asa-
malarina, fiziksel, biyolojik ve kim-
yasal tehlikelere ve bu tehlikelerin
kaynaklarina yer verilmistir.

Uciincii béliimde; bu isyerlerin-
de Urlnlerin muhafazasi sdresin-
ce uyulmasi gereken kosullar da
dahil sevkiyata kadar gecen islem
asamalari ile sevkiyat sirasinda dik-
kate alinmasi gereken kosullar ve
isyerlerindeki sorumlu personelin
sorumluklar hakkinda bilgiler yer
almistir.

KILAVUZUN AMACI

Bu kilavuz, onayli isletmelerden ali-
nan eti hazirlayan, isleyen, et ve et
drdnlerini satan, depolayan ve da-
gitimini yapan kasap ve market gibi
kicUk ve orta olcekli isyerleri ile bu
isyerlerinde calisan personele yone-
lik olarak hazirlanmistir. Kilavuzda,
isyerlerinde hijyenin saglanmasi ile
gida glvenilirligi ve insan sagliginin
korunmasina yonelik pratik tavsiye-

ler yer almaktadir.

Dordiincii bélimde; bu kilavuz
kapsamindaki isyerlerinin, Gglncl
ve dordinci bolumde belirtilen
hijyen kurallarini saglarken ddzenli
olarak tutmalari gereken kayitlarla
ilgili 6rnek formlara yer verilmis-
tir. Kilavuzda belirtilen bu formlar
ornek teskil etmesi icin konulmus
olup, her isyeri kendine goére du-
zenleme yapabilir.

KILAVUZUN KAPSAMI

Kilavuz, onayli isletmelerden alinan
eti hazirlayan, isleyen, et ve et Grlin-
lerini satan, depolayan ve dagitimini
yapan kasap ve market gibi kiclk
ve orta olcekli isyerlerini kapsar.

Kilavuz, buytk olcekli isyerlerin-
de uyulmasi zorunlu olan Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari
(HACCP) kurallarinin sadece “6n
kosullarin  saglanmasi”  kismini
icermektedir. HACCP kurallarina
timayle uymak isteyen isyerleri, 6n-
celikle bu kilavuzda verilen kosullari
tam olarak saglamalidir.

Gida glvenirliginin saglanmasinda
sorumluluk 6ncelikle gida isletme-
cisindedir.

Et ve et Urlnleri isletmecisinin kulla-
nimina yonelik olarak hazirlanan bu
kilavuz ihtiyari nitelik tasir.




[. BOLUM

Et ve et
mamulleri
satan isyerleri
faaliyete
baslamadan
once,

ilgili belediye / il 6zel
idaresi/organize sanayi
bélgesinden “Isyeri
Acma ve Calisma
Ruhsat1” ile Gida
Tarim ve Hayvancilik
Bakanligindan “isletme

Kayit Numaras1”
almahdir.

1. BOLUM
1. MEVZUAT

Bu kilavuzda sadece kilavuzun yayinlandigi tarihte yrarlikte olan mev-
zuatla ilgili bilgiler yer almaktadir. Bu kilavuzun yayinlanmasindan sonra
ortaya cikabilecek yasal degisiklikler Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
Gida ve Kontrol Genel Madurlagunin web sayfasi olan www.gkgm.gov.
tr adresinden, ayrica Tarim Il/lice Mudurluklerinden takip edilmelidir.

Gida isletmecisi, gidanin dretim, isleme ve dagitim asamalarindan her-
hangi birinde faaliyet gosteren tesisinin kayit veya onay islemlerini Gida
Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelige gére yaptirmak
zorundadir. Et ve et Urlinleri satan isyerleri faaliyete baslamadan 6nce, ilgili
belediye / il 6zel idaresi/organize sanayi bolgesinden “Isyeri Acma ve Calis-
ma Ruhsati” ile Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan “isletme Kayit
Numarasi” almalidir.

Ayni zamanda, bu isyerlerinin; 5362 sayili Esnaf ve Sanatkarlar Meslek
Kuruluslart Kanununa gore Esnaf ve Sanatkar Siciline ve esnaf ve
sanatkarlar odalarina veya 5174 sayili Trkiye Odalar ve Borsalar Birligi
lle Odalar ve Borsalar Kanununa gére Ticaret Siciline ve ticaret odalarina
kayith olmasi zorunludur.

2. TANIMLAR

Capraz bulasma: Mikroorganizmalarin bir gidadan diger bir gidaya dog-
rudan veya hijyenik olmayan el, bigcak, calisma tezgahi, giysi vb. malzeme-
lerle dolayli olarak bulasmasini,

Dezenfeksiyon: Cansiz yuzeylerdeki bakteri, virls, parazit gibi mikroor-
ganizmalarin kimyasal maddeler kullanilarak sayica azaltiimasi, yok edil-
mesi amaciyla yapilan islemi,

Denetim: Yem, gida, hayvan refahi ve islahi, bitki ve hayvan saghgr ile
ilgili faaliyetlerin 5996 sayili Kanun huktumlerine uygunlugunun tespiti
amaciyla Bakanlik tarafindan yapilan veya yaptirilan tim islemleri,

Dogrulama: Inceleme yapilarak ve objektif bulgular dikkate alinarak belir-
lenen sartlarin karsilanip karsilanmadiginin tespiti icin yapilan kontrold,

Et: Karkasin yenilebilir kisimlarini,

Et Urlinleri: Etin islenmesinden veya islenmis Grtnlerin daha ileri dizey-
de islenmesiyle elde edilen ve kesit yUzeyi cig etin karekteristik 6zellikle-
rini gostermeyen trtnleri,

Gida: Dogrudan insan tiketimine sunulmayan canli hayvanlar, yem, ha-
sat edilmemis bitkiler, tedavi amach kullanilan tibbt Grinler, kozmetikler,
tatin ve tatin mamulleri, narkotik veya psikotropik maddeler ile kalinti
ve bulasanlar harig, insanlar tarafindan yenilen, iilen veya yenilmesi, icil-
mesi beklenen islenmis, kismen islenmis veya islenmemis her tirlt madde
veya Urdn, icki, sakiz ile gidanin Uretimi, hazirlanmasi veya muameleye
tabi tutulmasi sirasinda kullanilan su veya herhangi bir maddeyi,

Gida ile temas eden madde ve malzeme: Gida maddeleri ile temasta
bulunan veya bulunmak Gzere Uretilen her tirld madde ve malzemeyi,

Gida isletmecisi: Kar amacli olsun veya olmasin kamu kurum ve kuru-
luslari ile gercek veya tuizel kisiler tarafindan gidanin Gretimi, islenmesi
ve dagitiminin herhangi bir asamasinda kontrolU altinda yurutalen faali-




ET VE ET URUNLERI SATAN KUCUK iSYERLERI iCiN HiJYEN ESASLARI VE iYi UYGULAMA KILAVUZU

yetlerin, mevzuat hiktmlerine uygunlugundan sorumlu olan gercek veya
tazel kisiyi,

Gida kodeksi: Tirk Gida Kodeksini,

Hijyen: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gida ve yemlerin kullanim
amac dikkate alinarak, insan ve hayvan tuketimine uygunlugunun sag-
lanmasi icin gerekli her tlrl dnlem ve kosulu,

izleme: 5996 sayili Kanun kapsamindaki faaliyetlerin, bu Kanunla be-
lirlenen esaslara uygunluk durumu hakkinda genel bir gorts edinmeye
yonelik, planlanmis bir dizi g6zlem ve él¢imlerin yuratilmesini,

Kasap: Onayli isletmelerde kontrolden ge¢mis karkasi hijyen esaslarina
uygun sekilde parcalayan, parcalanmis eti 6n ambalajlama islemine tabi
tutarak sergileyen, kusbasi, pirzola, biftek, rosto vb. etler ile tiketicinin
talebine gore kiyma veya kofte gibi hazirlanmis et karisimlari ile yerel,
marjinal ve sinirli faaliyet kapsaminda hazirlanmis et karigimlarini ve et
drtnlerini ve Uretici firmalarin ambalajli Grtnlerini satan ilgili meslek oda-
sina kayith nitelikli esnafi,

Perakende: Ana dagitim merkezleri, hazir yemek hizmeti, isyeri ve kurum
yemekhaneleri, restoranlar ve diger benzeri gida hizmetlerinin sunuldu-
gu yerler, dukkanlar, toptan satis yerleri, sipermarket dagitim merkezleri
dahil olmak Gzere son tuketiciye satis ya da dagitim noktasinda gidanin
islenmesi veya muameleye tabi tutulmasi veya depolanmasini,

Tagsis: 5996 sayili Kanun kapsamindaki driinlere temel &zelligini veren 6ge-
lerin ve besin degerlerinin tamaminin veya bir bolUmUnin mevzuata aykiri
olarak gikarilmasini veya miktarinin degistiriimesini veya ayni degeri tagimayan
baska bir maddenin, o madde yerine ayni maddeymis gibi katilmasini,

Taklit: 5996 sayili Kanun kapsamindaki Urtnlerin, sekil, bilesim ve nite-
likleri itibariyla yapisinda bulunmayan 6zelliklere sahip gibi veya baska bir
Granin aynisiymis gibi gdstermeyi,

Tehlike: Saglik bakimindan olumsuz etki yaratma potansiyeli bulunan, et
ve et Urlnlerindeki biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmenleri,

Temizlik: Kir, bulasma ve kalintilarin uzaklastiriimasi amaciyla periyodik
ve rutin yapilan islemi,

Tetkik: Faaliyetlerin ve ilgili sonuclarin, planlanan diizenlemelere ve bu
dizenlemelerin amaclara ulasmak icin uygun olup olmadiklarini ve bu
dizenlemelerin etkin bir sekilde uygulamaya konulup konulmadiklarini
belirlemek icin yapilan sistematik ve tarafsiz incelemeyi,

Uriin: Bitki, bitkisel Grtin, gida, gida ile temas eden madde ve malzemeler,
yem, hayvansal Urin, veteriner saglik Grind, bitki koruma Grtnt ile ziraf
mucadele alet ve makineleri ile ahsap ambalaj malzemesini,

ifade eder.

1. BOLUM
3. GIDA HIJYENI VE ONEMI

Gida hijyeni, hammaddenin ve mamul maddenin, depolama, isleme,
muhafaza ve satis asamalarinda fiziksel (cam, metal, tahta, fare pisligi,
bocek, vb), kimyasal (deterjan, hasere ilaclari vb) ve biyolojik (mikroorga-
nizma, parazit vb) tehlikelerle temas etmesinin engellenmesidir. Belirtilen

Hijyen kurallarinin
uygulanmasi, satisa
sunulan gidanin

guvenilirligini saglamanizda

esas olusturur. Boylece

hem musterinizi korur, hem

rekabet glctndz artinir
hem de yasalara uyumlu
hareket etmis olursunuz.

Hijyen kurallarinin
uygulanmamasi,
musterinizi ve isyerinizi
riske atmak demektir.
Unutmayin ki!

Yasal olarak gida
glivenilirliginin
saglanmasi ve

insan saghginin
korunmasi sizin
sorumlulugunuzdur.
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[I. BOLUM

tehlikelere maruz kalmis Urdnler gida guavenilirligini ve
dolayisiyla insan saghgini tehlikeye dustrtr. Bunun yani
sira Grtinlerin kalite dzellikleri de olumsuz etkilenir. Isye-
ri alani ve calisanlarin temizligi ile calisanlarin sagligina
dikkat edilmemesi, alet-ekipman ve yizey temizliginin
yeterince yapilmamasi gida hijyeninin bozulmasina ne-
den olur. Bu da insan sagligini tehlikeye dustrdigu gibi
ayni zamanda isyerinin ekonomik kayba ugramasina da
sebep olur.

4. GIDA GUVENILIRLIGININ
SAGLANMASI

Gida guvenilirliginin saglanmasi icin, gidanin isyerine
kabuliinden dagitim asamasi da dahil olmak Gzere tim
asamalarda hijyen kurallarinin uygulanmasi gerekmek-
tedir. Bu asamalarin herhangi birinde yapilacak bir veya
bir kag hata, gida guvenilirliginin ve insan saghginin teh-
likeye disurtlmesine neden olacaktir. Bu nedenle gida
glvenilirliginin saglanmasinda asagidaki hususlara dik-
kat edilmesi gerekmektedir:

e Isyeri temiz tutulmalidir.
e  Kisisel hijyen kurallarina uyulmalidir.

e  Gidalar uygun sicaklikta ve kosullarda depolanmali,
hazirlanmali, muhafaza edilmeli ve satisa sunulma-
hdir.

e Olasi capraz bulasmalar énlenmelidir.

e Isyerindeki gida ve gida ile temasta bulunan mad-
de ve malzemeler, gida mevzuati sartlarina uygun
olmalidir.

4.1 iSYERi CALISMA ORTAMI

Isyeri calisma ortami daima temiz, bakimli ve asagidaki
tavsiyelerin uygulanmasina imkan verecek sekilde tasar-
lanmis ve yapilandiriimis olmalidir.

4.1.1 Tavan, Duvar, Zemin, Pencere ve Kapilar

e Tavanlar kir birikimini &nleyecek bicimde, yogunlas-
mayi ve istenmeyen kiflerin gelismesini, parcacikla-
rin distisind 6nleyecek bicimde olmalidir.

e Zemin ve duvarlar kolayca temizlenebilir, yikanabilir
ve dezenfekte edilebilir nitelikteki uygun malzeme-
lerden yapilmalidir.

e (Calisma alanidaki duvarlar islemlere uygun bir yik-
seklige kadar purizsiz bir yizeye sahip olmalidir.

e Zemin su birikimini dnleyecek sekilde egimli, su ge-
cirmez ve asinmaya karsi dayanikli olmali ve kayma-
yI 6nleyici malzeme ile yapilandiriimalidir.

e Atk su kanallar (drenajlar) zararli (hasere, kemir-
gen vb) girisini, koku cikisini ve atik sivilarin geri

basmalarini dnleyecek sekilde olmalidir.

e Pencere camlarl da dahil tum cam malzemeler ki-
rilmaya karsi dayanikli olmali veya kirilmaya karsi
gerekli 6nlemler alinmalidir.

e Acilabilir pencerelerde ve kapilarda iceriye zarar-
I veya kir girisini 6nleyecek ve sicaklik kontrolind
saglayacak sekilde gerekli dnlemler alinmalidir.

e Kapilarin temizlenebilir, gerekli durumlarda dezen-
feksiyonu yapilabilir, purizstz ve emici olmayan
malzemeden Uretilmis olmasi gerekir.

4.1.2 Havalandirma

e Duvarda ve tavanda su buhari yogunlasmasini én-
leyecek sekilde yeterli havalandirma olmalidir. Kirli
alandan temiz alana hava akimi engellenmelidir.

e Havalandirma sistemleri (klima, aspirator vb.) filtre-
lerini ve diger parcalarini temizlemek veya degistir-
mek Uzere rahatca erisilebilir ve gidalarin Uzerine
dogrudan hava vermeyecek sekilde uygun yerlere
yerlestirilmelidir. Cihaz filtrelerinin degistirilme su-
releri konusunda kullanim katalogunda belirtilen
uyarilar dikkate alinmalidir.

4.1.3 Aydinlatma

e Aydinlatma yeterli olmali, yanmayan lambalar (si-
nek tutucu cihazlara ait lambalar dahil) hemen
yenilenmelidir. Lambalar kirilmaya karsi korumali
olmalidir.

e Etin goruntlsund degistiren renk verme amagli
lambalar kullanilmamalidir.

e Yiksek aydinlatmali veya spot isiklandirmalar Griin
muhafaza sicakligini olumsuz yonde etkilediginden
aydinlatma yeri ve cihazlarinin seciminde bu hususa
dikkat edilmelidir.

4.2 iSYERi CALISMA ORTAMININ TEMIZLiGi

Calisma ortaminda, et ve et Grtnleriyle temas eden bu-
tln arag-gerecler ve kullanilan ylzeyler timuyle temiz
tutulmali ve Saglik Bakanligindan onayli kimyasal Griin-
lerle temizlik ve dezenfeksiyon yapilmalidir. Isyerinde
kullanilacak su, icme suyu niteliginde ve mevzuata uy-
gun olmalidir.
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lyi hijyen uygulamalari icin asagidaki plana gore temizlik ve dezenfeksi-

yon yapilmasi tavsiye edilmektedir.

TABLO 1. TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON PLANI

Mekan ve
Malzemeler

Temizlik Sikhgi

Dezenfeksiyon
Sikhigr

Gida maddeleri
sergileme
reyonu

HER KULLANIMDAN SONRA

HER GUN IS BITIMINDE

Gida ile

temas eden
malzemeler (et
kesme/hazirlama

ylzeyleri, is HER KULLANIMDAN SONRA HER GUN IS BITIMINDE
aracg-gerecleri,
sogutma
dolaplari vb...)
Atk kaplar BOSALDIKCA HER GUN I3 BITIMINDE
Parcalama Her kullanimdan sonra veya HER GUN IS BITIMINDE
Kutukleri gerektiginde iskarpela ile temiz- | (Kalinti birakmamasi
lik yapilr. icin alkol bazli
Kutuk yazeylerinde catlak ve dezenfektanlar tercih
eskime yipranma olmas! halinde | edilmelidir.)

gereken bakim yapilir. Gideri-
lemeyen yipranmalarda kdittk
yenisi ile degistirilir.

Her glin is bitiminde satir ve
bicak izleri giderilinceye kadar
celik firca ve iskarpela ile derin-
lemesine temizlik yapilir.

Derinlemesine temizlik yapildik-
tan sonra, ylzey deterjanli bez
ile silinir ve daha sonra deterjan
kalintisi giderilecek sekilde temiz
islak bir bez veya stinger ile du-
rulanir ve daha sonra kurulanir.

Gun icinde zaman zaman yerleri paspasla silmek, kullanilan tezgahlari
ve arac-gerecleri yilkamak suretiyle yapilan temizlik, cop ve pislik biri-
kiminin de dniine gececektir.

Gida maddelerinin hazirlandigi ve satisa sunuldugu ortamlarda, canli
veya yapay hayvan ve cicek bulundurulmamalidir.

Ayrica; ambalaj ve paketleme malzemeleri ile misteri talebi Gzerine
hazirlanan etlerde kullanilan baharat gibi diger gida maddelerinin
ayri yerlerde depolanmasi saglanmalidir.

Ambalajlama ve paketleme icin kullanilan materyal bulasma kaynagi
olamaz.

Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak bicimde de-
polanir.

Ambalajlama ve paketleme islemleri Grlnlerin bulasmasini dnleyecek
sekilde yaratalur.

4.2.1. Yiizeyler

Et ve et UrUnlerinin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki ytzeylerin
ve 0zellikle ekipman yuzeyleri dahil gida ile temas eden tim ylUzey-
lerin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte
edilebilir olmasi gerekir.

Atklar
tizerleri
ortiilebilen
kaplar icinde,
cop poseti vb.

maddelerin icinde
toplanmaldir.

12
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e Ylzeylerin piriizsuz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olma-
yan maddelerden Uretilmis olmasi gerekir.

Temizlik ve Dezenfeksiyon ile ilgili Ornek Katiim Kontrol Listesi
(Ek-2'de) Ornek Temizlik Prosediirii (Ek-3'de) yer almaktadir.

4.2.2 Kullanilan Alet-Ekipmanin Ozelligi ve Temizligi
Kullanilan alet-ekipman kirilgan olmayan, paslanmayan, kimyasallara di-
rencli ve gida Uretimine uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

e Alet-ekipmanlarin emniyetli calistiklarinin kontrolleri saglanmalidir.

e Alet-ekipmanlar, kolay ve etkili bir temizlik yapilabilmesi icin duvar-
dan, zeminden ve birbirlerinden uygun uzaklikta olmalidir.

e Makine parcalari kolay sokulebilir ve temizlenebilir nitelikte olmali-

[< ]E 7ma dir.
) ) e Paspas ve bez gibi temizlik malzemeleri temiz tutulmalidir ve belirli
I l lal(lnderlne araliklarla dezenfekte edilmelidir.

Soglltucu e Kiyma makinelerine sogutucu takilmali, kiyma makinesinin bicaklari

ve aynalari keskin ve uyumlu olmalidir. Kiyma makinesi ile et cekilir-

talq]mah ken tokmak haznede birakilmamalidir.
9

: s e  K{tlk (sert agactan imal edilmis ve ylzeyi catlak olmayan) disinda
klyma makinesinin ahsap malzeme kullanilmamalidir. Ahsap kuttk sadece satirla parca-

blgaklan ve aynalan lama islemi sirasinda kullanilmalidir.
keskin ve uyumlu e Hazirlama, dograma, dévme, dilimleme gibi islemler satirla parca-
olmalidir. lama islemindeki gibi darbe emici ézellik gerektirmediginden bu

islemlerin Uretim izni bulunan uygun nitelikteki plastik (polietilen)
katuklerde yapilmasi gerekmektedir.

e Temizlik ve dezenfeksiyon malzemeleri et ve et Urlnlerine temas et-
meyecek sekilde ayri bir yerde muhafaza edilmelidir.

4.2.3 Zararh Miicadelesi
e Hasere girisini mimkun kilacak catlaklar ve delikler kapatiimalidir.

e Disa acllan tim pencereler iceriye hasere girmemesi icin sinek telleri
ile kaplanmalidir. Kapilarda canli hayvan ya da haserat girisini en-
gellemek icin, hava perdesi, pvc sineklik gibi malzemelerle gerekli
onlemler alinmalidir.

e Zehirli hasere mucadele araclari ve kimyasallari Gretim alaninda bu-
lundurulmamalidir.

e Zararl micadelesi ile ilgili yerel yonetimler ve ihtisas sahibi firmalar
ile isbirligi yapilmall, ilaclama tek basina yapilmamalidir.

4.2.4 Atiklarin Uzaklastiriimasi

Atiklarin kontrollG olarak uzaklastiriimasi, hijyenin saglanmasi acisindan
cok onemlidir.

Bunu saglamak icin:

e (Co6p kovalari, pedal veya fotosel gibi kapaklarin el degmeden agilip
kapanmasini saglayan bir sisteme sahip olmali ve sizdirmaz naylon
poset ile birlikte kullaniimalidir. Kapaklar strekli kapal tutulmalidir.
Atiklar fazla birikmesi beklenmeden, ortamdan kapali olarak uzak-
lastiriimalidir.

e (Cop kovalari ile yan Grtnlerin biriktirildigi kaplar tanimli ve ayri ol-
malidir.

13
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e Sogutmali dolap veya depo alanlarinda yan Grin HIJYENIK EL YIKAMA ISLEMI
(kemik, kirpinti vb. gibi artiklar) haricinde atik bu-
lundurulmamalidir.

e  Gunicinde yapilan islemler sonucu ortaya cikan kirli
et, sinir gibi atiklar isyerinden uzaklastirilincaya ka-
dar ayri bir sogutmali dolapta muhafaza edilmelidir.
Ancak ayri bir sogutmali dolap konmasina imkan
olmayan kuguk isyerlerinde, giin icinde ortaya ¢ikan :
atiklarin asagidaki sartlari karsilanmasi durumunda ISLEM 1: Eller su ile islatilir. ISLEM 2: Sivi sabun, bilekler

mevcut sogutmall dolabin ayr bir bolimiinde ve Elleri temizlemek icin sivi sabun dahil, ellerin her yerine yayilir.
kullanilir.

diger Grtnlerle temas etmemesi sartiyla muhafaza
edilmesine izin verilebilir.

Bu amacla;

- Atiklar bulasmaya yol agmayacak, sizdirmaz ve agzi
kapali temiz bir torba icinde biriktirilecektir.

- Torba Uzerinde tarih bilgisi dahil gerekli bilgilere
yer verilecektir. ISLEM 3: Avuc icleri ovustu- ISLEM 4: Parmak aralari
- Torbalar ayni giin sonunda isyerinden uzaklasti- ™" temizlentr.

rilacaktir.

4.3 PERSONEL HiJYENIi VE GENEL EGITiMi

4.3.1 Kisisel Hijyen

Gidalar isleme, hazirlama gibi islemler sirasinda ¢ok ko-
lay bulasmaya maruz kalirlar. Bu yGzden; isyeri sahibi ve .
personelinin her zaman ve her durumda iyi hijyen kural- ISLEM 5: Parmak uclari te- ISLEM 6: Parmaklar kapali hale
larini uygulamasi ve strdirmesi cok énemlidir. mizlenir. getirilerek tirnaklar temizlenir.

Boylece; gidaya zararli mikroorganizma, kir veya yabanci

maddelerin bulasmasi engellenecektir. Bu amacla;

e Calismaya baslamadan &nce is kiyafeti giyilmelidir.
Personelin glndelik ve is kiyafetlerini koyabilecegi
iki b6IUmIU bir soyunma dolabi bulunmalidir.

e Iskiyafetleri gtinltk olarak degistirilmeli, gerektigin-

de kullanilmak tzere temiz yedek kiyafetler bulun- , S
durulmalid ISLEM 7: Parmaklarin hepsi ISLEM 8: Bileklerden baslana-
uruimalidir. teker teker diger avug ile rak eller durulanir.
e Calisma alaninda elleri yikamak icin temiz tutulan ovusturulur.

bir lavabo bulunmalidir. Calismaya baslamadan
once eller dezenfektanli sivi sabunla yikanmalidir.
Elleri kurulamak icin kagit havlu bulundurulmalidir.
Eller kesinlikle is giysilerine silinmemelidir.

e Kullanilan alet-ekipmanlarin temizliginin saglanma-
si amaciyla Gretim alaninda sicak ve soguk su akisi-
nin saglandigr ayri bir lavabo bulunmalidir.

e Uretim alanindaki lavabo kisisel temizlik ve tuvalet ~ ISLEM 9: Kurulama icin ISLEM 10: Eller, yan kismlar ve
- mutlaka kagit havlu bilekler dahil, kurulanir.
sonras! temizlik amaciyla kullanilmamalidir. kullaniimalidir.

e Tuvalet kapilar hicbir sekilde gida maddelerinin
bulundugu ve islendigi mekanlara dogrudan acil-
mamali, mutlaka el yikama lavabosu bulunmalidir.
Ayrica;

- Her ise baslamadan 6nce ve dinlenme aralarin-
dan sonra,

- Hazir gidalara dokunmadan 6nce,

s

ISLEM 11: Parmak uglari ve ISLEM 12: Musluk, ellerin
- Gidalarla temastan sonra, tirnak cevreleri kurulanr. kurulandigr kagrt ile kapatilir.
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Elinizi yikarken;

sicak su ve sivi sabun
kullanin. Sabunu iyice
kopurterek bileklerinizin,
elinizin, parmaklarinizin,
tirnaklarinizin ve

parmak aralarinizin iyice
yikandigindan emin

olun. Sabun giderilinceye
kadar durulayin ve tek
kullanimlik kagrt havlu ile
iyice kurulayin. Bu islemin,
calisma tezgahindan uzakta
yapilmasina dikkat edin.

- Tuvaletten ciktiktan sonra,
- Coplerle temas ettikten sonra,

- YUzUnUze, gbzUnize, burnunuza ve saclariniza dokunduktan
sonra, eller yikanmalidir.

e Urtin hazirlama sirasinda sacin dokilmesini engellemek igin sacin ta-
mamini Ortecek sekilde bone veya ¢zel sapka takilmalidir.

e  Calisma alaninda sigara igilmemeli ve yemek yenilmemelidir.

e  Tirnaklar kisa kesilmeli ve bakimli olmali, hijyenik eldiven kullanil-
mamasl durumunda yUzUk gibi takilar takilmamali, oje sirmemeli,
takma tirnak takilmamalidir.

e  Ellerdeki acik yara ve kesikler suya dayanikli yara bandi ile kapatil-
malidir.

e Gidanin Ustlne dksurtlmemeli veya hapsirilmamalidir.

e s kiyafetiyle dis alana cikilmamali ve glindelik kiyafetle calisma orta-
minda calisiimamalidir.

o s kiyafetleri, kiri géstermesi agisindan acik renkli olarak tercih edil-
melidir.

4.3.2 Personelin Hasta Olma Durumu

Isyerinde calisan personelin saglik kontrolleri mevzuat kapsaminda du-
zenli olarak yaptirilmalidir.

Gida maddelerine bulasabilen bir hastalik tasiyan veya ishal, kusma veya
sarilik gibi hastalik belirtisi bulunan personelin gida ile temasina izin veril-
memeli ve Uretim alanindan uzaklastiriimalidir. Personel bu tUr rahatsiz-
i1 veya dermatolojik (ciltle ilgili) bir problemi oldugunda, sorumlu kisiye
durumunu bildirmelidir.

4.3.3 Personel Egitimi

Isyeri sahibinin, gida guvenilirliginin saglanmasi konusundaki yasal so-
rumluluk ve yGkdmluluklerini bilmesi gerekir. Bu yukumldltklerden biri-
si de personelin egitimidir. Personel, temizligin nasil ve hangi siklikta
yapiimasi gerektigini tam anlamiyla bilmeyebilir veya uygulamayabilir.
Bu nedenle isyeri sahibi, personelinine tretim ve hijyen konularinda egi-
timinin saglanmasindan ve verilen egitimin kayitlarinin tutulmasindan
dolayisiyla geriye doniik izlenebilirligin saglanmasindan sorumludur. Bu-
nun yaninda isyeri sahibi, personelin daha sonra ihtiyac duyulan egitim
konularinin tespitine de yardimci olacaktir. Gida glvenilirligi, mesleki ve
diger ilgili konularda duzenlenecek egitimler her yil yeniden ihtiyaca gore
belirlenir. Calisanlara yonelik alinan egitimlerin uygulamaya aktariimasi
isyeri sahibi tarafindan saglanir ve takip edilir.

Ayrica Turkiye Kasaplar, Besiciler Et ve Et Urtinleri Esnaf ve Sanatkarla-
r Federasyonu tarafindan hijyen konularinda Bakanlik destegiyle isyeri
sahiplerine verilecek egitim, isyeri sorumluluklari ile denetim ve kontrol
sonuglarinin daha iyi anlasiimasina ve yerine getirilmesine yardimci ola-
caktir.

Personel Egitimi konusunda (Ek-4'te) belirtilen Ornek Egitim Kati-

lim Formu kullanilabilir.
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4.4 SICAKLIK KONTROLU

Gida igyerlerinde, Uretim, isleme ve dagitim asamalarinin timunde uy-
gun sicaklik sartlarinin saglanmasi, gida kaynakli risklerin 6nlenmesinde
en 6nemli unsurdur. Sicaklik kontroll, GrGnin muUsterilere sunulmasina
kadar gecen surecte, UrGn gruplarinin dondurulmasi, ¢ozdurilmesi veya
taze olarak muhafazalari sirasinda uyulmasi gereken sicaklik kosullarini
temsil eder. Bu sicaklik dereceleri yurdrlikte olan mevzuatla uyumlu ol-
malidir. Sicaklik kontrolinin saglanmamasi, mikroorganizmalarin gelis-
mesine, bu da gida maddesinin bozulmasina, gida kaynakli hastalik ve
zehirlenme risklerinin artmasina neden olacaktir.

Sicaklik kontroliiniin yapilmasi ile ilgili Ornek Sicaklik Kontrol

Listesi (Ek-5'de) yer almaktadir.

4.4.1 Soguk Hava Depolari ve Sogutucular

Sogutmali depo ve dolaplar strekli kontrol edilerek dogru sicaklikta ca-
lismalari ve sorun yasanmasi durumunda aninda mudahale edilmesi sag-
lanmalidir.

Saglik riski olusmamasi icin:
e Dondurulmus et ve et Urinleri :-18 °C'nin altinda

e Taze et ve et Urtnleri (kirmizi-beyaz et) : maksimum +4°C'de

e Sakatat - maksimum +3°C'de
muhafaza edilmelidir.
Ayni zamanda sogutma Unitesinin yogusma suyunun (defrost suyu) tGrtin-
le temasini engelleyecek dnlemler alinmalidir.
4.5 CAPRAZ BULASMANIN ONLENMESI

Capraz bulasma, gida kaynakli zehirlenmeye neden olan en 6nemli et-
kenlerden birisidir. Capraz bulasmayi dnlemek igin:

e Herise baslanmadan 6nce ve dinlenme aralarindan sonra eller yikan-
mali ve dezenfekte edilmelidir.

e Aynianda sakatat ve kirmizi et hazirlanmasi gereken durumlarda, saka-
tattan ete gecis asamasinda eller yikanmali ya da eldiven degistirilmeli,
ayrica bu etlerin hazirlanmasi icin ayri bicak ve tezgah kullanilmalidir.

e Ambalajli ve ambalajsiz Grinler arasinda kirllmaz seffaf malzeme,
plastik vb. gibi malzemelerle gerekli fiziki ayrim saglanmalidir.

e Etin sergilenmesi asamasinda sebzelerle temas etmesi engellenmelidir.
4.6 ET VE ET URUNLERININ TEMINiI

4.6.1 Genel Hususlar

Et ve et Grlnleri konusunda guvenilir hammadde tedarikgisi ile calisma-

niz glvenilir gida hazirlamaniza ve satisa sunmaniza yardimci olur. Bu
amacla:

e Govde etler, Gzerinde damga tasimalidir.

e  Govde etler, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan ruhsatl ke-
simhane/ mezbahalarda kesilmis saglikli hayvanlardan elde edilmis
olmalidir.

e Etve et drlnleri 4.4.1. maddesinde belirtilen sicaklik kosullarina uy-
gun olarak sogutmali araclar ile tasinmalidir.

e  Paketli satin alinan gida maddelerinde etiket bilgilerine (Uretim ve
son tuketim tarihi, kayit/onay numarasi, muhafaza kosullar, Uretici-
nin adi ve adresi, parti/seri numarasi, vb) ve paketin hasarsiz olmasi
ile gida maddesinin bozulmamis olmasina dikkat edilmelidir.

Sogutmah
depo ve
dolaplar

siirekli kontrol edilerek
dogru sicaklikta
calismalar ve sorun
yasanmasi durumunda
aninda midahale
edilmesi saglanmalidir.
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4.6.2 izlenebilirlik

Izlenebilirligin saglanmasi icin satin alinan ve satisa sunulan gida madde-
lerine ait fatura veya irsaliye belgelerinin varsa veteriner saglik raporunun
birer suretinin isyerinde bulundurulmasi gerekmektedir.

Teslimat sirasinda gida giivenilirligi konusunda siipheniz varsa, satin almaktan VAZGECIN.
Teslimatlan yakindan inceleyin. Bunun icin su sorularin cevaplarinin “EVET” olmasi gerekir:

¢ Teslimat aracinin ici temiz ve diizenli mi?

¢ Ambalajsiz iiriinler icin gecerli olmak iizere ¢ig ve hazir gidalar ayr tutuluyor mu?
¢ Gidalar dogru sicaklikta muhafaza ediliyor mu?

¢ Ambalajli gidalarin etiket bilgileri mevzuata uygun mu?

lll. BOLUM
5. ETIN GUVENLI OLARAK HAZIRLANMASI

Gida guvenilirliginden emin olabilmek icin gidanin isyerine girisinden
mUsterilere sunulmasina kadar gecen her asamada asgari teknik ve hijyen
kurallarina uyulmasi gerekmektedir. Ozellikle gidalara bulasmanin engel-
lenmesi ve sicaklik kontrolG gida glvenilirliginin saglanmasi konusunda
en 6nemli olan unsurlardir.

5.1 Depolama

Sogutmali depo veya dolaplarda gidalarin gtvenlir olarak muhafaza edi-
lebilmesi icin;

e Sicaklik kontrolt duzenli olarak yapiimali ve kayit edilmelidir.

e Cig ve islenmis et ile et Urtnleri ayri depolanmali veya hazirlan-
mis Urtnler ambalajli (stre¢ film vb.) olarak muhafaza edilmeli-
dir. (En ideali ayri sogutmali dolaplarda depolanmalaridir.)

e Soguk hava sirktlasyonunun ve gidanin yeterince sogumasinin
engellenmemesi icin asir miktarda gida maddesi depolanma-
malidir.

e Sogutucularin periyodik bakimi ve kalibrasyonu duzenli olarak
yaptirilmali ve kayit altina alinmalidir.

e G@idalarin depolanmasinda “ilk giren ilk cikar” prensibine
uyulmalidir. Gida givenilirligi sartlar tasimayan ve mevzuata
uygun olmayan gida maddeleri imha ve iade edilene kadar bu-
lasmayr 6nleyecek sekilde gerekli tedbirler alinarak ve Uzerine
“imha veya iade etiketi” konularak muhafaza edilmelidir. lade
rtinler konusunda Gida, Tarim ve Hayvancilik [Ii/lice Mudurltga
bilgilendirilmelidir.

Call§| na o Urtinitin veya paketin tzerindeki etikette belirtilen muhafaza
al o d sartlarina uyulmalidir.

5.2 Hazirlama

ga11§an personel taki Etler, hazirlanmasi esnasinda cok kolay bulasma 6zelligi gosterirler. Bu
kullanmamalidir isle ugrasan personel;
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—  Kisisel hijyen kurallarina dikkat etmelidir.

—  Kirmizi etlerin ve sakatatin hazirlanmasi sirasinda sert plastikten
(polietilen) yapilmis farkli kesme tahtalari, tezgahlar ve aletler
kullanilmalidir (Farkli renklerde olmasi tavsiye edilir.).

—  Kullanim 6ncesi ve sonrasi aletler ve tezgah iyice temizlenmeli-
dir. Gerektiginde dezenfeksiyon islemine tabi tutulmalidir.

—  Hazirlama islemine tabi tutulacak gidalar, mimkun olan en kisa
strede hazirlanmali ve hazirlama islemini takiben en kisa strede
sogutmali dolaplara konulmalidir.

5.3 Tasima

Et ve et Grlnleri, uygun muhafaza sicakligi ve sartlari korunarak uygun
araclar ile tasinmalidir. Ayrica ambalajli ve ambalajsiz etlerin fiziki olarak
birbirlerinden ayrimi saglanmalidir.

Tasima araclari temiz ve bakimli olmali, gerektiginde dezenfeksiyon uy-
gulanabilir bicimde tasarlanmalidirlar. Et tasima aracinin farkli amacla
kullanilmasi durumunda arag temizlenip dezenfekte edilmeden tekrar et
tasima amaci ile kullanilmamalidir.

6. KAYNAKLAR

Bu kilavuzun hazirlanmasi sirasinda Kodeks Alimentarius tarafindan ya-
yimlanan “Et Hijyeni Uygulama Kodu” (CAC/RCP 58-2005) ile Ulusal
Mevzuat g6z éniinde bulundurulmustur.

olmaly,

gerektiginde
dezenfeksiyon
uygulanabilir bicimde
tasarlanmalidirlar.

Kullandigin alet, ekipman ve calisma ortamini

HER ZAMAN TEMIZ TUT.
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IV. BOLUM
1. EKLER

EK-1 MEVZUAT

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

5996 Sayili Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde 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://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_yemin_resmi_kontrolleri_yonetmeligi.html

Gida Hijyeni Yonetmeligi

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

Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iligkin Kurallari Belirleyen Yénetmelik

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

Yurt icinde Canli Hayvan ve Hayvansal Uriinlerin Nakilleri Hakkinda Yénetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/yurtici_canli_hayv_hayvurun_nakil_yonetmelik.html
Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.12.2011,28145
http:/Awvww.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/hayvansal_gida_ozel_hijyen_kurallari_yonetmeligi.html
Gida igletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yénetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_isletme_kayit_altina_alinmasi_yonetmelik.html
isyeri Acma ve Calisma Ruhsatlarina iliskin Yonetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 10.08.2005, 25902
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskiler/2007/04/20070413-3.htm

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

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

Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011,28157

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

Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi

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

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011,28157, 3. mukerrer
http:/Avww.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/bulasanlar_yonetmelik.html

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011,28157, 3. mUkerrer
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/mikrobiyolojik_kriterler_yonetmelik.html
Hijyen Egitimi Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 05.07.2013, 28698
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Ek-2 (Ornek Form)

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON KONTROL LISTESI

TARIH

SAAT

TEMIZLENEN YER

ACIKLAMA

TEMIZLEYEN

iMmzA

isyeri Cevresi

Duvarlar

Zemin

Tavanlar

Alet-Ekipman

Soyunma Bolima

Tuvaletler

Hazirlama Bolumu

Satis Bolimu

NOT: Zaman araligi ve sikhgi isyerinin kendi sorumlulugundadir.

20




Ek-3

TEMIZLIK PROSEDURU

- Etler ortamdan uzaklastirilarak sogutuculu muhafaza dolabina alinir.

- Kaba kir toplanir.

- Deterjanli sicak su (60 °C civarn) ile alet-ekipman, tezgah ve zemin silinir.
- 15-20 dk. bekletildikten sonra durulama yapilir.

- Temizlikte icme suyu niteligindeki sebeke suyu kullanilir.

- Dezenfeksiyon islemi kullanilan dezenfektanin kullanma talimatina uygun olarak yapilir.

Kiyma makinesinin hareketli parcalari yukarida belirtildigi sekilde temizlendikten ve kurulandiktan sonra sogutmali
dolapta muhafaza edilmelidir.
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Ek- 4 (Grnek Form)

EGITIM KATILIM FORMU

TARIH

EGITIMIN ADI

EGITIMCININ ADI SOYADI

imzA

EGITIME KATILAN
PERSONELIN ADI SOYADI

imzA
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EK:5 (Ornek Form)

SICAKLIK KONTROL LISTESI

Nakliyat - Derin dondurucu
TARIH SAAT | (1a°0) S‘Zgi‘}é’)‘“ (-18°C)iMZA iMzA
ACIKLAMA

NOT: Zaman araliklari ve siklik Griinlere gore degisir.

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




EK-6
ETiN TUKETICIYE ULASTIRILMASINDA iZLENEN YOL
v
v
v
v

DEPOLAMA

SATISA SUNULACAK TAZE
KEMIKTEN AYIRMA

PARCALAMA

REYONDA SERGILEME

SATISA SUNMA

EK-7

KARKASIN ANA PARCALARINA AYRILARAK SATIS REYONUNA SUNUS SEKLI

DANA Kuzu
BONFILE BUT
KONTRFILE KOLKUREK
PIRZOLA FLETO
ANTRIKOT PIRZOLA
NUAR GERDAN
KONTRNUAR DOS
YUMURTA

TRANC

INCIK

SOKUM

KOLKUREK

GERDAN

KIYMALIK RULO KABURGA
BOSLUK
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