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GIDA TARIM VE HAYVANCILIK






akanhgimizin en 6nemli sorumlulukla-
rindan biri, Ulkemizde ciftlikten sofraya
tamamlayici ve etkin bir gida kontrolU ile
glvenilir gida dretimini saglamaktir. Bu
amacla gida maddeleri ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeleri Ureten, sa-
tan isyerleri ile toplu tiketim yerleri givenilir gidaya ulasil-
masl konusunda en etkili ydntemler arasinda yer alan “lyi
Hijyen Uygulamalari” ile “HACCP” ilkelerine dayanan
prosedurleri uygulamak ve strdirmek zorundadir.

Bu amacla hazirlanmis olan ve uygulamada génuallultk
esasina dayanan “Gida Satis Yerleri icin Hijyen Esas-
lari ve lyi Uygulama Kilavuzu”, bilgi verici ve yol gds-
terici bir egitim araci olarak gida sektorinin “HACCP
ilkelerine dayanan prosedurleri uygulama yakamlultaga”
konusunda uzun yillardir eksikligi duyulan bir boslugu
dolduracaktir.

20'nin Gzerinde farkll konuda hazirlanmasi planlanmis
olan bu kitapciklardan birini olusturan ve gida satis yer-
lerinin gtvenilir giday tiketicilere ulastirabilmesi amaciyla
hazirlanan “Gida Satis Yerleri icin Hijyen Esaslari ve
lyi Uygulama Kilavuzu “, Turkiye Esnaf ve Sanatkarlari
Konfederasyonu, Turkiye Bakkallar ve Bayiler Federasyonu,
Turkiye Kahveciler, Kiraathaneciler, Bifeciler Federasyo-
nu, ilgili meslek kuruluslar, Gniversitelerin akedemisyenle-
ri, 6zel sektor ve Bakanligimiz temsilcilerinin katiimlari ile
hazirlanarak sektoriin hizmetine sunulmustur.

Bu isbirliginin bundan sonra da devam etmesi arzusuyla
“Gida Satis Yerleri icin Hijyen Esaslari ve lyi Hijyen
Uygulama Kilavuzu™'nun kalite ve gida guvenilirliginin
saglanmasinda hizmet sektérimuze ve bu sektérden hiz-
met 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 6rgltlenme agina
sahip, kanunla kurulmus, yetki ve sorumluluklari-
nin cercevesi kurulus kanunuyla cizilmis, Gyeligin
zorunlu oldugu, kamu kurumu niteliginde tizel
kisiligi haiz meslek kurulusudur.

TESK, hem Uyesi olan esnaf ve sanatkarlarin sayisal byuk-
[Gg0 hem de bagli teskilatinin yayginhigi nedeniyle cok genis
bir yelpazede calismalarini strdirmektedir. TESK'in yaptig
calismalarin nihai amaci; degisime ve dénlisime uyum sag-
layabilen giiclt bir esnaf-sanatkar kesimi yaratmak, esnaf-
sanatkarlarin ekonomiye ve Ulke refahina sagladiklar katkiyi
arttirmak ve rekabet gticii kazanmalarini saglamaktir.

Ulkemizdeki 47.000 gida maddesi (reticisinin ve 400.000
satis ve toplu tuketim isyerinin buytk bir cogunlugu TESK
catisi altinda oérgutlenen esnaf ve sanatkarlardir. Dolayisiy-
la gida sektord ile ilgili calismalar TESK calismalari arasinda
onemli bir paya sahiptir.

Avrupa Birligine tam Uyelik strecinde, gtvenilir gida giderek
daha fazla 6nem kazanan bir kavram haline gelmekte, hem
yasal acidan hemen her giin yeni dizenlemeler getirilmek-
te, hem de tuketiciler bu konuda giderek bilinclenmektedir.
Dolayisiyla gida ile ilgili mesleklerle istigal eden esnaf ve sa-
natkarlarimizin bilgilendirilmesi ve isyerlerinde halk saghgini
ve tlketici memnuniyetini ilk planda tutan anlayisi benimse-
meleri dnem arz etmektedir.

lyi Uygulama Kilavuzlari, gidanin Gretimi, muhafazasi ve
tiketiciye sunumuna kadar olan sirecin her asamasinda
guvenilir gidanin saglanabilmesi amaciyla, esnaf ve sanat-
karlarimiza ve sektordeki diger isyerlerine yol gdstermeyi
hedeflemektedir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin,
Konfederasyonumuzun, ilgili mesleki federasyonlarimizin,
akademisyenlerin  ve sektérle ilgili diger kurum ve kuru-
luslarin katihmi ve katkilaryla hazirlanan kilavuzlarin, gida
sektortindeki esnaf ve sanatkarlarimiza ve diger isyerlerine
onemli bir kaynak olacagina inaniyorum.

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

Bendevi PALANDOKEN
TESK Genel Baskani
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BU KILAVUZU NASIL
KULLANACAKSINIZ ?

Bu kilavuz bes
bolimden olusmaktadir.
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Birinci boliimde; bu kilavuz
kapsamindaki isyerlerinin uymasi
gereken mevzuat duzenlemeleri
hakkinda bilgiler yer almaktadir.
Bununla birlikte, bu kilavuzda ge-
cen bazi kelimelerin tanimlarina da
yer verilmistir.

ikinci béliimde; bu kilavuz kap-
samindaki isyerlerinde, fiziki ve
teknik altyapi hakkinda uyulmasi
gereken kurallarin yani sira calisan
personelin uymasi gereken ku-
rallara, temizlik ve dezenfeksiyon
adimlarina, fiziksel, biyolojik ve
kimyasal tehlikelere ve bu tehlike-
lerin kaynaklarina yer verilmistir.

Uciincii  béliimde; bu kilavuz
kapsamindaki isyerlerinde mallarin
sevkiyata kadar gecirdigi strede-
ki islem asamalarinda ve mallarin
sevkiyatinda dikkate alinmasi gere-
ken kosullar, mallarin stoklanmasi,
muhafaza alaninda ve muhafaza
stresince uygun kosullarin neler

KILAVUZUN AMACI

olacagl ve nasil saglanacagi ve is-
yerindeki sorumlu personelin ne
tdr niteliklere sahip olmasi gerekti-
gi hakkinda bilgiler yer almistir.

Dordiincii bélimde; bu kilavuz
kapsamindaki isyerlerinin amba-
lajlama ve raf dizeni konusunda
uymasi gereken kurallar, isyerinin
sa@layacagi lojistik hizmetin énemi
ve dngortlemeyen acil durumlarda
isyerinin en az zararla bu durumu
atlatabilmesi icin alacagr onlemler
konusunda bilgiler yer almaktadir.

Besinci béliimde; bu kilavuz kap-
samindaki isyerlerinin, Gclncl ve
dordinci boltimde belirtilen hijyen
kurallarini saglarken dizenli olarak
kayit altina almalari gereken 6rnek
formlara yer verilmistir. Kilavuzda
belirtilen bu formlar érnek teskil et-
mesi icin konulmus olup, her isyeri
kendine gore dizenleme yapabilir.
Ayrica, Turk Gida Mevzuat Listesi-
ne bu boélumde yer verilmistir.

KILAVUZUN KAPSAMI




ilgili belediye / il 6zel
idaresi/organize sanayi
bolgesinden “Isyeri
Acma ve Calisma
Ruhsat1” ile Gida

Tarim ve Hayvancilik
Bakanligindan “Isletme
Kayit Numaras1”
almalidur.

Satis yerleri ile ilgili mevzuat listesi Ek-1"de verilmistir. Bu kilavuzda sade-
ce kilavuzun yayinlandigi tarihte ydrdrlikte olan mevzuatla ilgili bilgiler
yer almaktadir. Bu kilavuzun yayinlanmasindan sonra ortaya cikabilecek
yasal degisiklikler Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Gida ve Kontrol
Genel Madarlagunun www.gkgm.gov.tr internet adresinden, ayrica Ta-
rm 11/ lice Mudurliklerinden takip edilmelidir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri Ureten isyerleri
ile satis ve toplu tiketim yerleri Ek-2"de belirtilen asgari teknik ve hijyenik
sartlari tasimak zorundadir.

Gida isletmecisi, gidanin Uretim, isleme ve dagitim asamalarindan her-
hangi birinde faaliyet gosteren tesisinin kayit veya onay islemlerini Gida
Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yénetmelige gére yaptirmak
zorundadir. Satis yerleri faaliyete baslamadan 6nce, ilgili belediye / il 6zel
idaresi/organize sanayi bélgesinden “isyeri Acma ve Calisma Ruhsati”
ile Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan “isletme Kayit Numarasi”
almalidir.

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

Alerjenler: Alerjik hastalik olusumuna neden olan maddelerdir. Alerjen-
ler normalde cogu insan icin zararsiz bilesenler olup, "alerji gelisimine
yatkin” binyeli kisilerde alerjik hastaliklara neden olabilirler.

Ambalajlama: Gida maddelerinin; icinde tutma, koruma ve bilgi verme
amaciyla ambalaj materyali kullanilarak sariimalari ve/veya kaplara yerles-
tirilmelerini ifade eder.

Bakteri: Gozle gorilemeyen tek hicreli canlilardir. Gidalarda bozulmala-
ra ve gida kaynakli hastaliklara neden olabilirler.

Bilesen: Tek basina gida bileseni olarak kullanilmayan, belirli teknolojik
amaca yonelik olarak ham madde, gida veya bilesenlerinin islenmesi veya
Uretimi sirasinda kullanilan; son Grtinde kendisi veya turevlerinin kalin-
tilarinin bulunmasi kaginilmaz olan, ancak kalintisi saglk acgisindan risk
olusturmayan maddelerdir.

Bulasma: Uriinde istenmeyen herhangi bir zararli maddenin bulunmasi
durumudur.

Capraz bulasma: Zararli bakterilerin diger bir gida maddesine cevre, el ve
kullanilan ekipmanlar yoluyla gida maddelerine gegmesi anlamina gelir.

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

Depo: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri muhafa-
za etmek amaciyla Uriintin 6zelligine goére tesis edilen yerlerdir.

Depolama: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
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dogal yapilarini bozmayacak kosullarda ve teknigine uygun olarak sak-
lanmasi islemini ifade eder.

Dezenfeksiyon: Gida maddelerine ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemelere bulasmayi 6nlemek amaciyla, gida maddesinin ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin 6zelliklerini etkilemeden fizik-
sel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki mikroorganizmalarin arindiriimasi
islemidir.

Gecici satis araglan: Cadir, stand, sergi vb gibi gecici kurulan gida satis
yerleridir.

Gida: Dogrudan insan tiketimine sunulmayan canli hayvanlar, yem, ha-
sat edilmemis bitkiler, tedavi amacl kullanilan tibbi Grinler, kozmetikler,
tdtdn ve tutin mamulleri, narkotik veya psikotropik maddeler ile kalinti
ve bulasanlar harig, insanlar tarafindan yenilen, icilen veya yenilmesi, icil-
mesi beklenen islenmis, kismen islenmis veya islenmemis her tirli madde
veya Urdn, icki, sakiz ile gidanin Gretimi, hazirlanmasi veya muameleye
tabi tutulmasi sirasinda kullanilan su veya herhangi bir maddedir.

Gida maddesi etiketi: Gida maddesini tanitici her tarlt yazili veya basil
bilgi, marka, damga ve isaretleri iceren ve gida ile birlikte sunulan veya
ambalajinda basili bulunan tanitim bilgileridir.

Giivenilir Gida: Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her
trlU zararlarin bertaraf edilmesi icin alinan tedbirler butintddar.

Gida Satig Yeri: Her tirli ham, yari mamul ve mamul gida maddelerinin
toptan veya perakende dagitim ve satisinin yapildigi ve bunlarin satis icin
depolandigi ve satildigi yerlerdir.

Gida isi: Kar amacli olsun veya olmasin, kamu kurum ve kuruluslari ile
gercek veya tuzel kisiler tarafindan, gidanin Gretimi, islenmesi ve dagiti-
minin herhangi bir asamasiyla ilgili bir faaliyeti ifade eder.

Gida isletmecisi: Kar amacli olsun veya olmasin kamu kurum ve kuru-
luslari ile gercek veya tuzel kisiler tarafindan gidanin tretimi, islenmesi ve
dagitiminin herhangi bir asamasinda kontrol altinda yurutulen faaliyet-
lerin, mevzuat hiktumlerine uygunlugundan sorumlu olan gercek veya
tlzel kisiyi ifade eder.

Gida isletmesi/igyeri: Kar amacli olsun veya olmasin kamu kurum ve
kuruluslar ile gercek veya tlzel kisiler tarafindan isletilen, gidalarin Gre-
tildigi/islendigi/muhafaza edildigi/depolandigi/dagitiidigi/nakledildigi/sa-
tildigi/servis edildigi herhangi bir asamasi ile ilgili herhangi bir faaliyeti
yurten isletmeyi ifade eder.

Gida hijyeni: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim
amac dikkate alinarak, insan tiketimine uygunlugunun saglanmasi icin
gerekli her tlrl 6nlem ve kosullardir.

Kontrol gorevlisi: Gida kontrol ve gida denetim is ve islemlerini yerine
getirmek Uzere ilgili konuda asgari lisans duzeyinde egitim almis, Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan egitim verilerek yetkilendirilmis
olan kisilerdir.

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari olarak tanimlanan,
guvenilir gida icin 6nemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve
kontrol eden sistemdir.

Ham Madde: Gidalarin Uretiminde kullanilan birincil Gretimden elde edi-
len Grdn, yart mamul veya mamul maddeleri elde etmek icin kullanilan
maddelerden her birini ifade eder.

Kalinti: Gidada, tarim Urtinlerinde veya bitkilerde, toprakta, suda veya diger
cevresel bilesenlerde, kullanimina izin verilen bir kimyasal Grindeki aktif bi-

satilan {iriinlerin
giivenilir olmasim
saglayarak,
tiiketicinin saghginin
korunmasinda ve

isyerinin iyi imajinin
stirdiiriilebilirliginde
onemlidir.
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lesenlerin ve/veya tlrevleriyle birlikte parcalanma Grtnleri,
metabolitleri ve kalintilaridir.

Kritik Kontrol Noktasi (KKN): Gida Uretim safhala-
rinda olusabilecek tehlikelerin tespit edilerek énlenmesi,
ortadan kaldirlmasi ya da kabul edilebilir seviyelere in-
dirilmesi amaciyla kontrol uygulanabilen bir nokta yada
asamayi ifade eder.

Kaf ve Maya: Dogada toprak, hava, su ve organik ka-
lintilar Gzerinde yaygin olarak bulunan canlilardir. Gida-
larda bozulmalara ve gida kaynakli hastaliklara neden
olabilirler.

Mikroorganizma: Gozle godrilemeyen canlilar olup
bakteri, kif, maya ve virGsler gibi canllarin genel isim-
lendirmesidir.

Son tiiketim tarihi: Gida maddelerinin Gretim tarihin-
den itibaren uygun kosullarda spesifik 6zelliklerini mu-
hafaza edebildigi streyi ifade eder.

Risk: Saglik Uzerinde olumsuz etki yaratma ihtimali bu-
lunan tehlike ile siddeti arasindaki fonksiyonel iliskidir.

Seyyar (hareketli) satis araclar: Hareketli satis
tezgahlari dahil, gida satis ve sergileme amacli kullanilan

motorlu araclardir.

Son tiiketim tarihi: Mikrobiyolojik acgidan kolay bo-
zulabilen ve bu yiizden kisa bir stre sonra insan saghgi
acisindan tehlike teskil etmesi muhtemel olan gidalarin
tlketilebilecegi son tarihi ifade eder.

Stok Rotasyonu: Depoya gida maddeleri yerlestirirken
ilk-giren Gran ilk-cikar kuralinin uygulanmasidir.

Tehlike: Saglk bakimindan olumsuz etki yaratma po-
tansiyeli bulunan, gida ve yemdeki biyolojik, kimyasal
veya fiziksel etmenler ile gida ve yemin durumudur.

Tehlike analizi: Tehlike ve tehlikeye yol acan kosullarin,
hangilerinin gida glvenligi acisindan énemli olduguna
karar verebilmek icin, bu tehlikeler ve kosullar konusun-
da bilgi toplama ve degerlendirme strecini ifade eder.

Temizlik: Gida maddesi Ureten isyerlerinde kirin, topra-
gin, gida kalintilarinin, yagin ve diger istenmeyen mad-
delerin ortamdan uzaklastiriimasi islemidir.

Viriis: Cogalmak icin mutlaka canli hticreye ihtiyac du-
yan, bakterilerden daha kucuk canlilardir. Gida kaynakli
hastaliklara neden olabilirler.

Yabanca madde: Uriin icinde bulunmasi tanimlanma-
yan diger Urlnler ile zararl bitki tohumlari ve canli ve
cansiz her turli maddelerdir.

Zararh: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde
bulasmaya yol acabilecek her turlti canliyr ifade eder.

Hijyen esaslari ve iyi uygulama kilavuzlari satilan Grin-
lerin glvenilir olmasini saglayarak, tiketicinin saghiginin
korunmasinda ve isyerinin iyi imajinin strddrdlebilirligin-
de dnemlidir.

Satis yerlerinde hijyen kurallarinin uygulanmamasi tu-
ketici saghginin olumsuz etkilenmesine ve dolayisiyla is
riskinin artmasina neden olmaktadir.

Zararli mikroorganizmalar gidalarda kolaylikla ¢ogala-
rak gida zehirlenmelerine yol acabilir ve hatta élimlere
neden olabilir. Ozellikle cocuklarda, yagsllarda ve hasta
insanlarda cok daha tehlikeli sonuclara yol acarak insan
sagligi ve yasam kalitesini dogrudan etkilemektedir. Bu
riskleri azaltmak isyerinin sorumlulugu kapsamindadir.

Guvenilir gida yonetimi; “Tehlike Analizi ve Kritik Kont-
rol Noktalari” ilkelerinin uygulanmasidir. Bu ilkeleri;

- Surekli olarak uygulamada bulundurmaniz,
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- Islemlerinizle ilgili gtincel belge ve kayitlari tutmaniz,

- Urtinlerinizde veya calisma biciminizde degisiklik ya-
parsaniz islemlerinizi gézden gegirmeniz,

gerekir.

Isyerinizde glvenilir gida temini icin bazi tedbirleri alma-
niz dnerilmektedir. Uyguladiginiz bu tedbirleri yazili hale
getirmeniz ve bunlari gerektigi sekilde gtincellemeniz ve
yetkili merciiler tarafindan kontrol edilebilecek sekilde
kayit tutmaniz gereklidir. llgili mevzuatta genel cerceve
cizilmis olup, isyerinizin buyuklugune ve yaptiginiz isin
tdrlne bagl olarak uyguladiginiz tedbirler degismekte-
dir.

Guvenilir gidanin saglanmasinda;

-Gidalarin dogru sicaklikta depolanmasi,
-Capraz bulasmalarin 6nlenmesi,
-Temizlik kurallarina uyulmasi,

-Zararl micadelesinin yapilmasi,

-Kisisel hijyen kurallarina uyum,

cok onemli yer tutmaktadir.

3.1 Genel Sartlar

Gida satis yerleri temiz, iyi sartlarda, onarimi ve bakimi
yapilmis olmalidir.

Gida satis yerleri yerlesim, tasarim, insa, oturum ve bu-
yUkluk bakimindan:

e Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin
verecek, cevreden ve isyerinden kaynaklanan bulas-
may! engelleyecek veya en aza indirecek ve butin
islemler icin hijyenik calismaya uygun yeterli calisma
alani saglamalidir.

e Doseme ylzeyleri saglam, temizlenmesi ve gerekli
hallerde dezenfeksiyonu kolay olmalidir. Ddse-
menin su gecirmez, emici olmayan, yikanabilir ve
toksik olmayan veya benzeri 6zellikleri tasimasi
gerekmektedir. Désemeler yeterli ylzey drenajina
ve atik suyun ortamdan uzaklastirilmasina uygun
olmalidir.

e Duvar yuzeyleri saglam, temizlenmesi ve gerekli
hallerde dezenfeksiyonu kolay olmalidir.

e  Tavan donanimlari, buharlasma ve damlamadan do-
layr gida ve ham maddelerin dogrudan ya da dolayli
olarak kirlenmesine neden olmayacak bicimde tesis
edilmeli ve kolay temizlenebilir 6zellikte olmalidir.

e  Pencereler ve diger acikliklar, kir birikimini 6nleye-
cek sekilde insa edilmelidir. Dis ortama acilanlara,

gerektiginde, temizleme maksadiyla rahatca cikari-
labilen ve zararli girisini engelleyen perdeler takil-
malidir. Acik pencerelerin bulasmaya sebep olabile-
cegi durumlarda, gida hazirlama sirasinda pencere-
ler kapatiimali ve sabitlenmis olmalidir.

Kapilarin temizlenmesi ve gerekli hallerde dezen-
feksiyonu kolay olmalidir. Kapilarin diizgtin ve emici
olmayan ylzeye sahip olmasi veya daha iyi sartlari
tasimasi gerekmektedir.

Gidalarnin hazirlandigi alanlardaki ve &zellikle gida
ile temasta olan yuzeyler saglam durumda korun-
mali, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksi-
yonu kolay olmalidir.

Yizeyler dizgn, yikanabilir, korozyona dayanikli
ve toksik olmayan maddelerden yapilmalidir.

Gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafazasi
icin yeterli kapasitede uygun sicaklik kontroll ha-
zirlama, sergileme ve depolama sartlari saglanmal,
sicaklik degerleri izlenmeli ve sicaklik kayitlarr tutul-
malidir.

Gida satis yerinin niteligine gdre her isyeri icin yer-
lesim plani hazirlanmalidir. Bu plan Gzerinde ¢6p
kovalari, zararli mtcadelesinde kullanilan tuzaklarin
yerleri tanimlanmalidir.

Isyeri ve isyeri cevresinde zararli barinmasini engelle-
mek amaciyla, atik birikimine izin verilmemelidir. Olu-
san atiklar en kisa srede uzaklastirimalidir. Cop kon-
teynirlarinda olusan catlak ve delikler, zararl girisinin
engellenmesi amaciyla kontrol altina alinmalidir.

Gida satis yerinin niteligine gore isyeri icerisinde,
mal kabul alani, hazirlik alani ve kimyasal malzeme
depolari bulasmalari minimuma indirgeyecek sekil-
de birbirinden ayri yerlerde olmalidir.

Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklari
gibi yardimci yapilar gidalarin kirlenmesine yol ac-
mayacak konum ve yapida olmalidir.

Camin mevcut oldugu yerlerde, camin kirilarak Grine
bulagsma riskini kontrol altina almak icin; depo, Ure-
tim, hazirlik alanlarinda bulunan, sinek tutucu lamba-
lari da dahil tim 1sik kaynaklarinda bulunan camlar,
kirnlmaya karsi koruma altina alinmalidir. Reyonda
bulunan camlarda (cam kaplar, reyon camlari, sepa-
ratorler vb.) bir kinlma meydana geldiginde, reyonda
bulunan tim UrUnler ortamdan uzaklastirimali ve
Urbndn insan sagligi ve gida guvenilirligi yoninden
uygun olmasi durumunda satisa sunulmalidir.

Kullanilan tim ekipmanin, bakim planlari dogrultu-
sunda bakimi yapilmalidir.
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yeterli sayida ve
donamimda (el
dezenfektani, kagit
havlu, ¢op kovasi, el
ylkama malzemesi vb.)
lavabo bulunmalidir.
Gida yikama béliimleri
el yikama boliimlerinden
ayr1 olmahdir.

e  Kullanilan her tarld malzeme, temizlik ve dezenfeksiyon planlarinda
belirtildigi sekilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

e Isyerlerinde kullanilan bicaklik, bicaklarin saplari tahta malzemeden
olmamalidir. Bicaklar kullaniimadiklari zaman, bicakliklarda bekletil-
melidir. Bicakliga kesinlikle kirli bicak konulmamali ve bicaklar kesin-
likle duvar ile tezgah arasina sikistirlmamalidir.

e  Farkh Urtn gruplari icin kullanilan bicaklarin saplarinin, capraz bu-
lasmanin engellenmesi amaciyla farkli renklerde olmasi tavsiye edilir.

Ornegin:

SarkUteri Sari

Kirmizi et Kirmizi

Balik Mavi
Meyve Sebze Yesil BERERBRR
Beyaz Et Siyah ) , ’ , }

3.1.1 Personel tuvaletleri, soyunma ve sosyal alanlar

e  Tuvaletler gidalarin hazirlandigi odalara dogrudan acik olmamali ve
hijyen kurallarini hatirlatici uyari levhalari bulundurulmalidir.

e Tuvalet ve soyunma alanlarinda akis egimi uygun olan bir gider yeri
ve uygun bir havalandirma sistemi olmalidir.

e  Tuvalet ¢ikislarinda hijyen paspasi (dezenfektanli paspas) bulunmali-
dir. Bu paspaslarin temizligi, duzenli araliklar ile yapilmalidir.

e  Eger isyerinde personele ait sosyal alanlar varsa; sosyal tesis, dus ve
tuvaletler gida Uretim ve satis alanlarindan ayri olmalidir.

e Gunluk kiyafetler ile is kiyafetleri ayri dolaplara konulmalidir.

e  Gerekli hallerde, personel icin yeterli soyunma ve kiyafetlerini degis-
tirecek boldmler saglanmalidir.

e  Sosyal tesise ait atiklar kapali sistemde kanalizasyona, kanalizasyon
bulunmayan yerlerde uygun yapilmis foseptiklere baglanmalidir.

e Yemekhane varsa hijyen kurallarina uygun olmalidir.

e  Gida satis yerinin niteligine gore isyeri icerisinde, mal kabul alani,
hazirlik alani ve kimyasal malzeme depolari bulasmalari minimuma
indirgeyecek sekilde birbirinden ayri olmalidir.

3.1.2 El yikama lavobolari

e Uygun sekilde yerlestiriimis ve el temizligi icin tasarlanmis, yeterli
sayida ve donanimda (el dezenfektani, kagit havlu, cop kovasi, el
yikama malzemesi vb.) lavabo bulunmalidir. Gida yikama bolumleri
el yikama bolumlerinden ayri olmalidir.

e  Yapilan isin niteligine gore lavabolarda sicak ve soguk su bulunmali-
dir. El ykkama musluklarinin isin niteligine gore elle temas edilmeden
acilip kapanacak sekilde olmasi tavsiye edilir.
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3.1.3 Havalandirma

Sicakhigin asin oranda yukselmesini, buharin yogunlasmasini, toz
olusumunu 6nlemek ve kirli havay degistirmek icin mekanik veya
dogal havalandirma sistemi saglanmalidir. Kirli alandan temiz alana
mekanik hava akimi énlenmelidir.

Havalandirma acikliklarinin tGzerinde, bir 1zgara veya asinmayan mal-
zemeden yapilmis koruyucu dizenek bulunmalidir. Izgaralar temiz-
lenmek icin kolayca sokulebilir nitelikte olmalidir. Tum havalandirma
kanallarl duzenli araliklarla temizlenmelidir.

3.1.4 Aydinlatma

Isyeri giin 1s1gina esdeger bir sekilde dogal veya yapay olarak aydin-
latiimalidir.

Aydinlatma araclari muhtemel tehlikelere karsi koruyucular ile ko-
runmalidir.

3.1.5Su

Isyerlerinde kullanilan su icilebilir nitelikte ve mevzuata uygun olma-
lidir.

Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, icilebilir nitelikte mev-
zuata uygun sudan Uretilmis olmali ve isyeri icinde hijyen kurallarina
gore depolanmali ve tasinmalidir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan
temas eden ylzeylerde kullanilan buhar, icilebilir nitelikteki sudan
elde edilmelidir.

Buz makineleri dtizenli olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilme-
lidir.

Yangin kontroltnde kullanilacak suyun icilebilir nitelikteki sudan ayri
hattan alinmasi gerekmektedir.

3.1.6 Atik su kanalizasyon sistemleri

Atik su drenaj sistemi istenilen amaca uygun olmali, bulasma riskini
ortadan kaldiracak bicimde tasarlanmali ve insa edilmelidir.

Tum mazgallar kapakl ve kapaklar cikarilip temizlenebilir 6zellikte
olmalidir. Mazgal kapaklari tzerindeki delikler, zararli ve kemirgen
cikisini dnleyecek buyuklukte olmalidir.

3.1.7 Temizlik ve dezenfeksiyon maddelerinin muhafazasi

Temizlikte kullanilan alet ve ekipman, temizlik maddeleri ve dezen-
fektanlar gida maddelerinin bulundugu alanlarin disinda, uygun ka-
pali yerlerde muhafaza edilmelidir.

Temizlik maddeleri, dezenfektanlar ve calisma alet ve ekipmanlarinin
depolanmasi icin yeterli imkanlar saglanmalidir. Bu yerler, korozyona
dayanikl materyalden insa edilmis, kolayca temizlenebilir &zellikte ve
yeterince sicak ve soguk su tedarikine sahip olmalidir.

gida sanayine uygun
deterjan, kimyasal ve/
veya dezenfektanlar
kullanilmahdar.
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e Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon amacina yonelik olarak kullani-
lan maddeler Saglik Bakanhgindan izinli olmalidir.

3.2 PERSONEL HIJYENI
3.2.1 Genel sartlar

e Isyerlerinde calisan kisiler temizlik ve hijyen kurallarina uymak zo-
rundadir.

e @ida hazirlik ve Uretim alaninda calisan personel, 6zel kiyafet/énlik
giymelidir. Is elbiselerinin cepleri ve digmesi olmamalidir.

e  Gida hazirlik ve Uretim alani iginde saclarin kapatilmasi amaciyla kep/
bone/sapka kullaniimalidir.

e Hazirlik ve Gretim alani icinde calisan personel taki kullanmamalidir.

e Hazirlik ve Uretim alaninda calisan personelin tirnaklari kisa ve temiz
olmalidir. Oje, cila ve makyaj malzemesi kullanmamalidir.

e Hazirlik ve Uretim alanr icinde calisan personel, uzun kollu is elbisesi
giymeli ya da tek kullanimlik kolluk takarak calismalidir.

e Hazirlik alani icinde sakiz cignenmemeli, herhangi bir sey yenilme-
meli ve sigara icilmemelidir.

e  Ellerinde acik yara, ciban, deri hastaligi olan kisiler gidaya temas et-
tirilmemelidir. Koruyucu bant ve eldiven ile calisiimalidir. Gidalarla
tasinmasi ihtimali olan bir hastaligi olan veya bulasici yara, deri en-
feksiyonlari ve ishal gibi hastaligi olan kisilerin isyerinde calismasina
izin verilmemelidir.

e  Calisanlarin el kesiklerinde mavi renkli yara bandi kullaniimalidir.

Qall§an personel taki e Depolama, Uretim ve hazrrlik alanlarina yetkili personel disindaki

kullanmamalidar. bakim yapacak personel de dahil olmak Uzere tim kisilerin hijyen
kurallarina uymasi saglanmalidir.

e  (@ida isyerlerinde Uretim birimi var ise, Uretim alanina girecek ziyaretci-
ler icin 6nluk, galos (veya hijyen paspasi) ve bone bulundurulmalidir.

e  Personel ise alinmadan 6nce, bulasici enfeksiyon icermedigini ka-
nitlayan (verem, zatlrre gibi Ust solunum yolu enfeksiyonu) akciger
filmi ve portdr muayenesi yaptirilmali ve sonuclar uygun ise ise alin-
malidir. Bu kontroller periyodik olarak calistigi sirece devam etmeli-
dir. Portor ve akciger grafisi sonuclari ile ilgili kayitlari saklanmalidir.
Portor ve akciger grafisi kontrollerinin araliklari yonetmelik veya ge-
nelgelerde belirtilen strelere gére yapilmalidir.

3.2.2 El hijyeni

Personel gida hazirlik ve Uretim alanlarina girmeden &nce ellerini yikaya-
rak dezenfekte etmelidir.

Asagidaki durumlarda eller;

- Ise baslarken,

- Farkli is gecislerinde,

- Kirli malzeme veya ytizeye dokunuldugunda,
- Her tuvalet cikisinda,

- Hapsirma veya 6kstrme sonrasinda,

- Burun silme sonrasinda,
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HIJYENIK EL YIKAMA iSLEMI - Herhangi bir sey yeme, icme ve sigara icme sonrasinda,
- Paraya ve saca dokunduktan sonra,
- Molalardan sonra,

mutlaka yikanmalidir.

El yikama asamalari
e Musluk acllir. Sicak su elin dayanabilecegi derece-

. ye ayarlanir.
ISLEM 1: Eller su ile islatilir. ISLEM 2: Sivi sabun, bilekler e Eller dirseklere kadar islatilir.
Elleri temizlemek icin sivi sabun dahil, ellerin her yerine yayilir. e Dezenfektanli sivi sabun (antiseptik) ile kopurtle-

kullanilir. . .
rek el ve bilekler dirseklere kadar sabunlanir.

e Ovusturma ile parmak ve tirnaklar, tirnak uclari ve
aralari iyice sabunlanir.

e Dirsekten itibaren eller suyun altinda iyice duru-
lanir.

ISLEM 3: Avug icleri ISLEM 4: Parmak aralari
ovusturulur. temizlenir.

e  Gidalarin isyerine kabulinde, mevzuat hikimlerine
uygun olmalari esas alinir.

e  Gida maddeleri satis yerine getirildiginde;

ISLEM 5: Parmak uclari te- ISLEM 6: Parmaklar kapali hale — Siparis edilen @rtniin gelmis oldugu
mizlenir. getirilerek tirnaklar temizlenir. !

— Uygun sicakliklarda sogutulmus ya da dondurul-
mus oldugu,

— Nakliye arag ic sicakliginin Grine uygun sicaklikta
oldugu,

— Ambalajlarin hasarsiz oldugu

— Gida maddeleri Gzerindeki etiket bilgilerinin ilgili
mevzuata uygun oldugu,

ISLEM 7: Parmaklarin hepsi ISLEM 8: Bileklerden baslana- _ Nakhye aracinin |g|n|n temiz ve dizenli OldUgU,

teker teker diger avug ile rak eller durulanir. ] o L o
ovusturulur. — Cig ve pismis gida maddelerinin ayri ayri istiflen-
mis oldugu,

— Meyve ve sebzeler gibi gida maddelerinin teslim
edildigi kasalarin depolanma ve sergilenme/su-
num amaci disinda islemenin yapildigi alana tasin-
mayarak bir baska temiz kaba aktarilmis oldugu,

kontrol edilir.
ISLEM 9: Kurulama icin ISLEM 10: Eller, yan kisimlar ve . . .
nguﬂaka Kagit haviu b%|ek|er dahil, kurulanr. Bu hususlarda stpheler varsa getirilen gida maddeleri kabul
kullaniimalidir. edilmez. S6z konusu gida maddeleri ile ilgili olarak Gida Tarm

ve Hayvanallik Bakanligi il/ilce mtdurltkleri bilgilendirilir.

Isyerinde gida maddelerine tartim, depolama, hazirlik, pi-
sirme, dondurma, ¢6ztndlrme, paketleme ve tasima is-
lemlerinden herhangi biri uygulaniyorsa asagidaki durum-

s

ISLEM 11: Parmak uglari ve ISLEM 12: Musluk, ellerin . .
tirnak cevreleri kurulanir. kurulandigi kagt ile kapatilir. lar izlenir.
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uygun malzemeden
yapilmis kasa kullammm
tercih edilmelidir.
Kasalar gida maddeleri
ile temasa uygun ve
kolayca temizlenebilir
nitelikte olmalidir.

5.1 Tartim

Et ve et Urlnleri, sut Grlnleri, meyve ve sebzeler tartilarak satilabilir. Tarti
ekipmanlarinin ibre ya da ekranlari musteri tarafindan gorulebilir olmali-
dir. Tarti aletlerinin kalibrasyonu dizenli olarak yaptirilir ve belgeler iste-
nildiginde gosterilebilecek sekilde hazir bulundurulur.

5.2 Depolama

Gidalar Grdn gruplarina goére siniflandirilarak muhafaza edilmek Gzere
uygun depolara yerlestirilir.

Gidalar, Urln grubu bazinda ilgili mevzuatlarda belirtilen sicaklik derece-
lerinde muhafaza edilir. Asagida bazi gida gruplar icin tavsiye edilen
dereceler yer almaktadir. Burada belirtiimeyen Grin gruplari icin ilgili Grtin
mevzuatina bakilmasi tavsiye olunur.

Kirmizi et ve et trinleri 0°C / 4°C

Kiyma 0°C / 2°C

Sut ve st Granleri 4°C / 6°C

Taze balik Grinleri 0°C / 4°C

(veya erimekte olan buz icerisinde)

Sakatat 0°C / 3°C

Dondurulmus Grtnler -18 °C ve daha dusuk
sicakliklarda

Yumurta 5°C / 12°C

Kanatli et ve Granleri 0°C / 4°C

e TUm gida maddeleri temiz ve hijyen kurallarina uygun ortamlarda
ve zararlilara karsi gerekli koruma tedbirleri alinarak muhafaza edil-
melidir.

e Dondurulmus olarak muhafaza edilecek gidalar zaman kaybettiril-
meden uygun depolara alinmalidir.

e lsyeri depolarindaki mevzuata uygun olmayan Grinler ayri bir alanda,
diger gida maddelerine bulasmasina izin vermeyecek sekilde, seffaf
poset icinde ve tanimli etiketler ile etiketlenmis olarak saklanmalidir.

e Isyeri tarafindan stpheli ve mevzuata aykir oldugu gérilen gidalar
ve bunlar satisa sunan isyerleri aninda Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanhgi il/ilce mudurlugine bildirilmelidir.

e Hazirlik ve Uretim alanlari sadece Urtin hazirlama ve Uretim amaciyla
kullanilmali ve bu alanlarda gida maddesi depolanmamalidir.

e  Meyve ve sebzeler icin uygun malzemeden yapilmis kasa kullanimi
tercih edilmelidir. Kasalar gida maddeleri ile temasa uygun ve kolay-
ca temizlenebilir nitelikte olmalidir.

e Depolarda gida tasinmasina uygun malzemeden yapilmis ve kolayca
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir nitelikte paletler kullaniimali-
dir.

e Hazirlik ve Uretim alanlarindaki panolarda raptiye vb. metal malzeme
kullanilmamalidir.

e Isyerinde kabul alani, hazirlik ve Gretim alani ve kimyasal malzeme
depolari bulasmalari en aza indirgeyecek sekilde birbirinden ayrilmis
uygun yerlerde olmalidir.
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e  Soguk hava depolarinda, su yogunlasmasi veya suyun gidaya bulas-
mas! engellenmeli ve bu amacla soguk depolarda, sogutucu klima-
larin altinda gida maddesi depolanmamalidir.

e  Depodaki gida maddelerinin duvarlardan uzakhgi ve zeminden yuk-
sekligi en az 15 cm olmalidir.

e  Depodaki stok yonetimi ve yerlesimi ilk-giren trtn ilk-gikar kuralina
go6re yapilmalidir.

e Depolarda istifleme yapilirken depo kapasitesi géz 6ntine alinmali-
dir.

e Depolarda stok yonetimini ve temizligini zorlastiracagi ve zararli co-
galmasina neden olabilecegi icin asirt yigiima yapilmamalidir.

e Depo sicakligr gunluk olarak surekli kontrol edilmeli ve sicaklik de-
gerleri kayit edilmelidir.

e Cig gida maddeleri, ¢zellikle et ve tuketime hazir hale getirilmis gi-
dalardan ayri bir yerde ve uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.

e Soguk hava depolarinda soguk hava dolasiminin engellenmeme-
si icin kapasitesinin Uzerinde gida maddesi istiflenmemelidir. Tahil,
bakliyat, kurutulmus sebze vb. kuru gidalari zararlilara karsi korumak
icin zeminden yiksekte depolamalidir.

e @Gidaile temasta bulunan madde ve malzemeler temiz ve hijyen sart-
larina uygun depoda muhafaza edilmeli ve gerekli koruma tedbirleri
alinmalidir.

e  Depolarda bulunan ambalajli gida maddeleri Gzerindeki, etiket bilgi-
leri mevzuata uygun olmalidir.

e Depolarda ambalaji acik birakilmis gida maddesi bulundurulmama-
lidir.

e Gida guvenilirliginin saglanmasi, insan sagliginin korunmasi, bozul-
manin ve bulasmanin énlenmesi icin tim gida maddelerinin muha-
fazasinda gerekli koruyucu 6nlemler alinmalidir.

e @Gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin bulasma kaynagi
olmamasi icin (Ozellikle teneke kutular ve cam siseler vb.) kullanilan
kaplar temiz ve hasarsiz olmalidir.

e Gidaile temasta bulunan madde ve malzemelerin tekrar kullaniimasi
durumunda bu malzemeler kolay temizlenebilir ve gerektiginde de-
zenfekte edilebilir olmalidir.

5.3 Hazirhk

Gidalarin hazirlanmasi sirasinda kontrol edilmesi, izlenmesi ve gerektigin-
de kayit altina alinmasi gereken cok sayida islem vardir. Bunlar ¢6ztlme
karistirma, kesme, dograma ve unlama gibi bircok farkli islemi kapsa-
maktadir.

Gidalarin hazirlamasinda calisan personelin kisisel hijyeni mikrobiyolojik
bulasmayi engelleyecek sekilde uygulanmalidir. Personel hijyen prog-
ramlari, personelin ellerini ne zaman ve nasil yikayacagini da icermelidir.

‘W L %

kontrol edilmesi,
izlenmesi ve
gerektiginde kayit
altina alinmasi gereken
cok sayida islem
vardir. Bunlar ¢oziilme
karistirma, kesme,
dograma ve unlama
gibi bircok farkh iglemi
kapsamaktadir.
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kiyma etten yapilan
gidalarin merkez
sicakliklarinin en az
72°C’de olmasi ve 15
saniye bu sicakliga
maruz kalmasi Onerilir.

Personelin tiketime hazir hale getirilmis gidalarla temasi en aza indiril-
melidir. Hastalik riski tasiyan personelin tespit edilmesi ve calistirlmamasi
cok dnemlidir.

Capraz bulasmayi onleyici is akislari hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cig
ve tiketime hazir hale getirilmis gida maddelerinin ayri alanlarda ve ayri
ekipmanlarla islenmesi saglanmalidir.

Hazirlik asamasinda bulasmalari énlemek icin;

— Gidayla temasta bulunan personelin kisisel hijyen uygulamalarina
dikkat edilmelidir.

— Personelin gereksiz yere gida ile temasi engellenmelidir.

— Cig ve tuketime hazir hale getirilmis gidalar icin ayr ekipmanlar,
ayri tezgahlar ve dograma ytzeyleri kullanilmalidir.

— Ekipman ve yUzeyler kullanimdan 6nce ve sonra temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.

— Sogutulmus gidalar oda sicakhiginda bekletilmemeli ve en kisa su-
rede isleme tabi tutulmahdir.

— Gidalar mevzuata uygun icme suyu niteliginde su ile yikanmali ve
hazirlamalidir. Buz da igme suyu niteligindeki sudan tretilmelidir.

5.4 Pisirme

e  Etkin bir pisirme islemi, insan saghgini etkileyen ve gida zehirlen-
melerine sebep olan Campylobacter, Escherichia coli ve Listeria gibi
bakterileri 6lddrdr. Bu nedenle gidalarin yeterli sekilde pisirilmesine
dikkat etmek son derece dnemlidir. Gidalari pisirirken veya tekrar
isitirken, gidanin her noktasinda sicakligin ayni olmasina dikkat edil-
melidir.

e Cigkanatlive kirmizi etler, blytk parca etler, hamburger ve sosis gibi
kiyma etten yapilan gidalarin merkez sicakliklarinin en az 72°C'de
olmasi ve 15 saniye bu sicakliga maruz kalmasi énerilir. Clnk bu
Urdnlerin ic kisimlarinda insan saghgini etkileyen ve gida zehirlenme-
lerine sebep olan bakteriler bulunabilir. Et pembe renkliyken veya az
pismis sekilde servise sunulamaz.

e  Etler asagidaki sicaklik-zaman kosullari dikkate alinarak uygun sart-
larda pisirilerek ttketime sunulmalidir.

60° C 45 dakika
65° C 10 dakika
70° C 2 dakika
72° C 15 saniye
80° C 6 saniye

5.5 Dondurma
e Dondurma islemi uygulanacak gidalarin taze ve temiz olmasina dik-
kat edilmelidir.

e  Gidalar kolay coziinebilecek ve tuketilecek miktarlarda dondurulma-
hdir.
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Dondurulacak gidalar uygun kosullarda ve Gzerleri kapali kaplarda
muhafaza edilmeli ve dondurulmaya musait ambalajlar kullaniima-
hidir.

Dondurulacak gidalar kendi Urtin gruplarina gére siniflandirilarak
dondurucuya yerlestiriimelidir.

Dondurulacak gidalarin etiketlerinde gidanin son tlketim tarihi bilgi-
leri ile birlikte muhafaza sicakliginin da belirtiimesi gerekmektedir.

5.6 Cozliinme

Coztnme islemi, gidada patojenik mikroorganizma gelisimi ve tok-
sin olusumu riskini en aza indirecek bicimde yapilmalidir.

Gozinme islemi sirasinda, insan saghgr ve glvenilir gida igin risk
olusturabilecek sivi akintisi uygun bir sekilde ortamdan uzaklastiril-
malidir.

Cozunme sirasinda mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel bulasmalari
onleyici tedbirler alinmalidir.

Donmus gidalar oda sicakhiginda ¢céztndurtlmemelidir.

Ozellikle ¢ig etler buzdolabinda 4°C’de en fazla 2 giin icinde ¢oziin-
durulmeli ve tiketime sunulmalidir. Acil durumlarda soguk su icinde
ve gidaya uygun poset icerisinde su ile temas etmeyecek sekilde ve
¢6zUndurtlme suyu 30 dakikada bir degistirilerek ¢c6ztndirme isle-
mi gerceklestirebilir. Bu islem sirasinda suyun sicakliginin 10°C den
ylUksek olmamasina dikkat edilmelidir.

5.7 Tasima

Gida maddelerinin taginmasi icin kullanilan arag ve/veya kaplar, gida
maddelerini bulasmadan koruyacak, iyi sartlarda muhafaza edilme-
sini saglayacak durumda ve gerektiginde temizlik ve dezenfeksiyona
izin verecek sekilde olmalidir.

Arac ve/veya konteynir icindeki kaplar, gida maddelerinde bulasmaya
sebep olabileceginden, bu kaplar gida maddelerinin haricinde baska
bir amacla kullanilmamalidir.

Araclar ve/veya konteynirlar gida maddelerinin haricinde baska bir
seyin veya farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullanilmalari duru-
munda, gidaya bulasma riskinden kacinmak icin, yiklemeler sirasin-
da kullanilan araclar iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Sivi, grandle ve toz halindeki dokme gida maddeleri, gida madde-
lerinin tasinmasi icin ayrilmis kaplar ve/veya konteynir/tankerlerde
tasinmalidir. Bu tdr konteynirlarin, gida maddeleri tasinmasi icin kul-
lanildigini gdstermek amaciyla, acgikca gorulebilecek ve silinmeyecek
sekilde “yalniz gida maddesi icin kullaniimalidir” ifadesi belirtilerek
isaretlenmelidir.

Gida maddeleri, araglarin ve/veya konteynirlarin icine bulasma riskini
en aza indirecek bicimde yerlestiriimeli ve korunmalidir.

soguk zincirin
kirilmamasi icin
sogutmali araclarla
tasinmahidir. Sogutmah
araclarda sicaklik
kontrol altinda
bulundurulmah ve
sicaklik kayitlarn
tutulmahdir.
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e  Gerektiginde, gida maddelerinin tasinmasi icin kullanilan arag ve/
veya konteynirlar gida maddelerini uygun sicakliklarda muhafaza
edebilecek ve s6z konusu sicakliklarr izlemeye imkan verecek nitelik-
te olmalidir. Izlenen sicakligin ortam sicaklhigi mi yoksa trtin sicakhg
mi oldugu bilinmelidir.

e Soguk zincirin korunmasinda cogunlukla tasima sirasinda sorun ya-
sanmaktadir. Sicaklik ytkselmesine bagl olarak gidanin bozulmasi
ciddi bir tehlikedir. Sogutulmus olarak satisa sunulmasi gereken gi-
dalar soguk zincirin kirilmamasi icin sogutmali araclarla tasinmalidir.
Sogutmali araclarda sicaklik kontrol altinda bulundurulmali ve sicak-
Ik kayrtlarr tutulmaldir.

e  Sogutmali tezgahlar gidalari sogukta muhafaza etmek icin kullanil-
mali, sicakhigr yuksek olan gidalarin sicakligini dustrmek icin kulla-
nilmamalidir.

6. SICAKLIK KONTROLU VE SOGUK ZINCIRIN
DEVAMININ SAGLANMASI

e Gida zehirlenmesi gibi insan sagligi riskinin en aza indirilmesinde ve
mikroorganizmalarin ¢ogalmasinin énlenmesinde sicaklik kontrolt
oldukca dnemlidir. Ozellikle gidalarin soguk veya sicak olarak muha-
fazasi guvenilir gidanin ve insan sagliginin garanti altina alinmasinda
en 6nemli bir faktordur.

e Mikroorganizmalar canliliklarini ortam sicakligina bagli olarak devam
ettirirler. Genellikle mikroorganizmalarin 8°C’in altinda ve 63°C'in
Uzerinde cogalmalari yavasladigindan, gidalarin bu sicaklik degerleri
arasinda muhafazasindan kacinilmalidir. Bu iki sicaklik derecesi arasi
“Tehlike Alani” olarak kabul edilir.

e  Gida maddesinin sogutma islemi, 6zellikle 60°C’'den 4°C'ye (Tehlike
Alani) kadar hizla gerceklestirilir. Gidanin sicakligr 60°C'den 37°C'ye
en cok iki saatte, 37°C’'den 4°C'ye en cok dort saatte dustrilme-
lidir.

e Gida maddesi tuketilinceye kadar sicak olarak muhafaza edilecekse,

muhafaza sicakliginin 63°C’nin tzerinde olmasi gereklidir.

e Soguk tuketilen veya sogukta muhafaza edilen gidalar 4°C'nin altin-
daki ortamlarda bekletilmelidir.

7. GIDANIN SERVISI VEYA TUKETIME SUNUMU

Servis ve tiketime sunum sirasinda asagidakilere dikkat edilmelidir.

1. Sicak servis edilen gidalar 63°C'nin altinda en cok 2 saat ve soguk
gidalar ise 8°C'nin Ustinde en ¢ok 4 saat bekletilmelidir.

2. Gida maddelerinin sicaklik kontrolinun sdrekli yapilmasina dikkat
edilmelidir.

3. Capraz bulasmaya neden olan riskler kontrol altina alinmalidir.

— Cig ve tuketime hazir pismis gidalar ayri alanlarda sergilenmeli ve
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ayri ekipmanlar kullaniimalidir.

— Personelden bulasmanin engellenmesi icin kisisel
hijyen kurallarina dikkat edilmelidir.

Cadir, bufe ve hareketli araclar gibi tasinabilir ve/
veya gecici gida satis noktalarinda asagidaki ¢zel-
likler aranir:

—

. Taginabilir ve/veya gecici gida isletmeleri, ozellikle
hayvanlar ve haserelerden kaynaklanan bulasma
riskini engelleyecek sekilde tasarlanir, insa edilir,
yerlestirilir, temiz tutulur ve iyi sartlarda korunur.

2. Gerekli durumlarda;

— Personel hijyeninin yeterli dizeyde saglanmasina
yonelik olarak ellerin hijyenik bir sekilde yikan-
masli, kurulanmasi, hijyen kurallarina uyulmasi,
gerekli durumlarda giysi degistirme yerleri de da-
hil olmak Uzere yeterli imkanlar saglanmalidir.

— Gida ile temas eden ylzeylerin saglam, kolay
temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte
edilebilir olmasi gerekir. Bu ylzeylerin purtzstiz,
yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olma-
yan maddelerden Uretilmis olmalidir.

— Calisma alet ve ekipmanlarinin temizligi ve ge-
rekli durumlarda dezenfeksiyonu icin yeterli
imkanlar saglanmalidir.

— Gida isletmesinde yaratulen faaliyetlerin bir par-
casl olarak, gidanin temizlenmesi durumunda bu
islemin hijyenik olarak yapilabilmesi icin yeterli
imkanlar saglanmalidir.

— Yeterli miktarda sicak ve/veya soguk icilebilir ni-
telikte su tedariki saglanmalidir.

— Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi
veya kati atiklarin hijyenik bir sekilde depolan-
masl ve isletmeden uzaklastirilmasi igin yeterli
duzenlemeler yapiimali veya imkanlar saglanma-
lidir.

— Gidanin yapisina uygun sicaklik sartlarinin ko-
runmasi ve izlenmesi icin yeterli dizenlemeler
yapilmali veya imkanlar saglanmalidir.

— @Gida mimkin olabildigince bulasma riskini 6nle-
yecek sekilde yerlestirilmelidir.

Zararllar, gidalara dogrudan zarar vermeleri yaninda
tasidiklari mikroorganizmalardan dolayl gida maddele-
rinde bulasiya neden olmakta, givenilir gida ve insan
saghgr icin de tehlike arz etmektedir. Ayrica gida mad-
delerini diskilariyla, viicut sivilari ve killariyla da kirletebi-
lirler. Zararllarin cogalmasi icin sicaklik, gida ve nem gibi
uygun sartlarin olusmasi engellenmelidir.

Zararl mtcadelesinde ;

Zararli ile mucadele programi kapsaminda, ilac-
lama periyodik olarak yapilmali veya bir ilaglama
firmasindan destek alinmalidir. Eger ilaclama isyeri
tarafindan yapilacak ise bu konuda gerekli egitim
almus kisiler tarafindan yapilmalidir. Yapilan ilacla-
ma izlenebilirligin saglanmasi igin kayit altina alin-
malidir.

Saglk Bakanhg tarafindan yayimlanan mevzuat
dogrultusunda izin verilen kimyasal maddeler kul-
lanilarak yapilmalidir.

Kullanilan kimyasal maddeler, gida ve gida ile temas-
ta bulunan madde ve malzemeler ile temas etmeye-
cek sekilde ve ayri mekanlarda saklanmalidir

Isyerine girisler zararl girisini engelleyecek sekilde
planlanmalidir.

Zararllarin gida depolama, isleme ve satis alanlari-
na girmesi ve yuvalanmasi engellenmelidir.

Dis alana agilan kapilar, zararli girisine izin verme-
yecek sekilde yalitim malzemesi kullanilarak ko-
runmalidir.

Hazirlik ve depo alanlarina acilan pencere ve ka-
pilar acik birakilmamali ve zararl girisini énlemek
amaciyla gerekli koruyucu tedbirler alinmalidir.

Hazirlik alanlarinin disariya agilan bolimlerinde
(depo girisleri, mal kabul kapilari) zararl girisini 6n-
lemek amaciyla sinek tutucular vb. koruyucu &n-
lemler alinmalidir.

Acllabilir tim pencerelere sineklik ve 2,5 m yik-
seklige kadar olan pencerelerde ise sineklige ilave
olarak, zararl girisini engelleyecek tel kafes takil-
malidir.

Isyerindeki atiklar birikmeden hizla uzaklastirima-
lidir. Su depolari vb. yerler kapali tutulmali atik su
gider ve diger su tahliye sistemlerinin temizligine
dikkat edilmelidir.

Isyerinde zararli girisine karsi buttn alanlar sik sik
kontrol edilmelidir. Isyeri tarafindan zararli kontrol
plani hazirlanmali ve kontroller kayit altina alinma-
hidir.
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Saglik Bakanhgi
tarafindan yayimlanan
mevzuat dogrultusunda

izin verilen kimyasal
maddeler kullamilarak
yapumaldir.

— Zararli micadelesinde kullanilan ekipmanlarin bakimi ve temizligi
diizenli olarak yapilmalidir.

— Kemirgen mucadelesinde gida hazirlik alanlarindaki kapanlarda
kimyasal ilag icerikli yemler kullanilmamalidir.

— Isyerlerinde akvaryum disinda evcil hayvan bulundurulmamalidir.

Temizlik ve dezenfeksiyon; gidalarda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
tehlikelerin uzaklastirimasinda oldukca énemlidir. lyi ve etkin temizlik ve
dezenfeksiyon kisilerden, ekipmanlardan ve yizeylerden bulasabilecek
mikroorganizmalarin ortamdan uzaklastirimasini saglamaktadir. Bu se-
kilde insan sagligi ve gida guvenilirligini etkileyecek mikroorganizmalarin
gidaya bulasmasi gidalara yayilmalari énlenecektir.

Temizlik ve dezenfeksiyon yapilirken;

— Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin nasil, hangi kim-
yasal maddeler kullanilarak, ne zaman ve kim tarafindan yapila-
cagini gosteren temizlik ve dezenfeksiyon planlari olusturulmali-
dir. (Ek-5"deki 6rnek formlarda verilmistir.)

— Farkli alanlar icin farkli temizlik ve dezenfeksiyon islemleri uygu-
lanmalidir. Temizlik ve dezenfeksiyon planlari, gidalarin icerebi-
lecedi mikroorganizma yUku ve turt dikkate alinarak Saglik Ba-
kanliginca yayimlanan mevzuat geregince izin verilmis temizlik ve
dezenfektan maddeleri kullanilarak yapiimalidir.

— Isyerinde temizlik ve dezenfektan maddelerine ait gtivenlik bilgile-
ri, Gretim ve son kullanim tarihleri bulunmalidir.

— Isyerinde temizlik ve dezenfektan maddeleri ile gida maddelerini
etkileyebilecek diger kokulu maddeler ayri bélimlerde muhafaza
edilmeli ve isaretlenmelidir.

Personele verilecek egitim ;
— Kisisel hijyen bilgilerini,
— Isyerine 6zgu gidalarda olusabilecek tehlikeleri,

— Dogru ve uygun sartlarda gidanin depolanmasi ve depolama si-
caklik kontrolintn 6nemi,

gibi konularr icermelidir.

Isyerinde calisan personele gida gtvenilirliginin saglanmasi, insan
saghginin korunmasi ve gidaya bulasmalarin engellenmesi amaciyla
duzenli olarak hijyen egitimi verilmelidir. Egitim programlari diizenli
olarak ve yeni ise giren personel de g6z dniine alinarak en az yilda
bir kez tekrarlanmalidir. Personelin halihazirdaki egitim duzeyi ve
becerileri dikkate alinarak egitim ihtiyaci belirlenmeli ve diizenlenen
egitimler kayit altina alinmalidir.

Verilen egitimler yapilacak ise ve gidanin tirtine uygun olmalidir.
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e Egitimler yazili materyaller seklinde veya sozli olabilir.

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

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

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

Bulasma; gidada istenmeyen herhangi bir zararli maddenin bulunmasi
durumudur.

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

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

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

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

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

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

gida giivenilirliginin
saglanmasi,

insan saghginin
korunmasi ve

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

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

Capraz bulasma su sekillerde engellenebilir:

— Sergilenen Urunler kapall tutulmalidir.

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

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

— Termometreler uygun sekilde temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.

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

— Cig gidalarla temas eden personel kisisel hijyen
kurallarina uymalidir.

— Acik olarak sergilenen gidalar seffaf filmlerle
kaplanmalidir.

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

12.2 Kimyasal Bulasmanin Kontrolii

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

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

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

12.3 Fiziksel Bulasmanin Kontrolii

— Kisisel hijyen kurallarina uyulmalidir.

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

— Gida maddeleri zeminle dogrudan temas ettiril-

memelidir.
— Sergilenen gidalar seffaf filmlerle kaplanmalidir.

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

— Araclarin ve tasima kaplarinin temiz ve bakimli
olmasi saglanmalidir.

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

12.4 Allerjenlerin Kontrolii

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

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

Bu tip bulasmalarin engellenmesi icin;

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

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

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

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

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

Atk ve ¢op yonetimi asagidaki sekilde yapilabilir.

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

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

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

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

— Cop konteynirlar dizenli araliklarla temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

kapakl,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

e Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi kapsamindaki Grinlerde “Gida
Hijyeni Yonetmeligi” ve “Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeliginde " yer alan hiktumlere ek olarak ambalaj-
siz olarak piyasaya arz edilen Uriinler icin Ekmek ve Ekmek Cesitle-
ri Tebliginin Ek-2'sinde belirtilen hijyen kriterlerine uyulmalidir.

e Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi kapsaminda ambalajsiz olarak pi-
yasaya arz edilen UrUnlerin tUketiciye satisi sirasinda gida ile temas
amaciyla Uretilmemis basili ve yazili kagitlar (gazete kagidi vb. ), yeni-
den islenmis kagitlar ve geri dondstirilmus plastikler gida ile temas
edecek sekilde kullanilamaz.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

enaz75cm
yiikseklikte
sergilenmelidir.

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

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

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

18. DIGER ACIL DURUMLAR

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

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

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

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

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

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

— Acil durumlar igin isyerlerinin sigorta yaptirmasi
onerilmektedir.
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EK 1-MEVZUAT

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

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

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 05.06.2004, 25483
http://Avww.gkgm.gov.tr/mevzuat/kanun/kanun_liste.html

Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_yemin_resmi_kontrolleri_yonetmeligi.html
Gida Hijyeni Yonetmeligi

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

Gida isletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yénetmelik

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

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

isyeri Acma ve Calisma Ruhsatlarina iliskin Yénetmelik

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

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

Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yénetmeligi

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

insani Tilketim Amach Sular Hakkinda Yénetmelik

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

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

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 2.11.2011, 28103

Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Y6netmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011,28157

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

Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi

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

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

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

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

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

ONAYLI/KAYITLI iSLETMELERE AIT RESMi KONTROL FORMU

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

ISLETME FAALIYETI:

ISLETMENIN UNVANI:

ADRESI:

TELEFON NO:
ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI:

RESMI KONTROL RAPOR NO:
RESMI KONTROL TARIHI:

RESMI KONTROLUN AMACI:
O RUTIN DENETIM

O HIZLI UYARI BILDIRIMI

O IHBAR VE SIKAYET

O IZLEME

O IZLENEBILIRLIK

O NUMUNE ALMA

O TAKIP DENETIMI

ODIGER

BIR ONCEKI RESMI KONTROL TARIH, NO VE AMACI:

Genel Hijyen

UYGUN

UYGUN
DEGIL

Isletme; temiz, iyi durumda olmali, bakim ve onarimi diizenli olarak yapilmali.

Calisma alani ve havalandirma, hijyen uygulamalarina izin verecek sekilde yeterli olmali.

Depo yeterli kapasitede olmali, gerekli durumlarda sicakliklarin izlenmesini ve kayit edilmesini saglamali.

Yeterli sayida ve uygun yerlestirilmis etkin bir drenaj sistemine bagli sifonlu tuvalet ve lavabo bulunmali.

Tuvaletler gidanin muamele edildigi odalara dogrudan acilmamali.

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

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

Yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanmali.

OO |NIO U A W IN =

Drenaj sistemi bulasma riskini dnleyecek sekilde olmali.

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

=le

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin bulundugu alanlarda depolanmamali.

Ozel Hijyen Gereklilikleri

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

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

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

Kapilar temizlenebilir, dezenfeksiyona uygun, puriizsiiz ve emici olmayan malzemeden Uretilmis olmali.

Gida ile temas eden tlim ytzeyler saglam, kolay temizlenebilir dezenfekte edilebilir, ptrtzstiz, yikanabilir ve korozyona dayanikli olmali.

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

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kilitli bir yerde ve sorumlusu belirlenmis olmali.

Gidanin yikanmasi icin yeterli donanim saglanmali.

Cadir, Biife ve Seyyar Satis Araglari gibi Tasinabilir ve/veya Gegici Gida isletmeleri, Oncelikli Yerlesim Amaci Ozel Konut Olan Ancak iginde Gidanin
Diizenli Olarak Piyasaya Arzi icin Hazirlandigi Bina ve Satis Makineleri icin Gereklilikler

Hayvan ve haserelerden kaynaklanan bulasma riskini engelleyecek sekilde olmali, yerlestirilmeli ve temiz tutulmali.

Personel hijyeninin yeterli diizeyde saglanmasina yonelik kurallara uyulmali.

Gerekli durumlarda;

Gida ile temas eden tim yuzeyler saglam, kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, ptrlzsuz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden
Uretilmis olmalr.

b)

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

Q)

Gidanin hijyenik olarak temizlenmesi icin yeterli imkanlar saglanmalr.

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

d)

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

e)

Gidanin yapisina uygun sicaklik sartlari korunmali ve izlenmeli.

Gida mumkin olabildigince bulasma riskini nleyecek sekilde yerlestirilmeli.

TASIMA

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

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

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

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

Avraclar veAveya konteynerler, farkli gidalarin tasinmasinda kullaniimalari durumunda, ytiklemeler arasinda etkili bir sekilde temizlenmeli ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmeli.

Gidalar, araclarin ve/veya konteynerlerin icine bulasma riskini en aza indirecek bicimde yerlestirilmeli ve korunmali.
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Tasimada kullanilan araclar, gidalari uygun sicakliklarda muhafaza etmeli ve sicakliklar izlenebilmeli.

EKIPMAN ILE ILGILI GEREKLILIKLER

Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:

a)

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

b)

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

Q)

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

Gerektiginde uygun bir kontrol cihazi yerlestiriimis olmali.

Korozyonu énlemek icin kimyasal maddelerin kullanilmasi gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama ilkelerine gére kullaniimali.

GIDA ATIGI

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

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

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

BUtun atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve cevreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastirimali, dogrudan veya dolayli bulasma kaynagi olmasi
engellenmeli.

31



GIDA SATIS YERLERI ICIN HiJYEN ESASLARI VE iYi UYGULAMA KILAVUZU

uvGun | UYGUN

S SU TEDARIKI

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

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

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

G. PERSONEL HIJYENI

Kisisel temizlik kurallarina uyulmali ve gerekli durumlarda uygun temiz koruyucu kiyafet giyilmeli.

2. Gida ile tasinabilen bir hastaligi olan veya bu hastaligin tasiyicisi durumundaki personelin, gida ile temas etmesine veya gidalarin islendigi alanlara girmesine izin verilmemeli.

3. Isletmede temizlik ve personel hijyeninden sorumlu kisi veya kisiler bulunmali.

H. GIDALARA UYGULANABILEN HOKUMLER

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

Gida isletmesinde depolanan tum bilesenler ve ham maddeler; bozulma, kokusma ve bulasmadan korunacak sekilde tasarlanmali ve uygun sartlarda muhafaza
edilmeli.
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Gida; Uretim, isleme ve dagitimin tiim asamalarinda insan tiiketimine uygun olmaktan cikaracak tiim bulasmalara karsi korunmali.

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

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

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

Dondurulmus gidanin ¢ézindirilmesi; patojenik mikroorganizmalarin Gremesi veya gidada toksin olusumu riskini en aza indirecek ve saglik icin bir risk
olusturmayacak sicakliklarda yapilmali ve ortaya cikan sivilar drene edilmeli.
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Tehlikeli ve/veya hayvan yemi dahil yenilemeyen maddeler, uygun bir bicimde etiketlenmeli ve gtivenli kaplarda ayri depolanmal.

I GIDALARIN AMBALAJLANMASINA VE PAKETLENMESINE iLISKIN HUKUMLER

Ambalajlama ve paketleme icin kullanilan materyal bulasma kaynagi olmamali.

Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak bicimde depolanmali.

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

I. ISIL ISLEM

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

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

3. Isil islemde kullanilan yontem; pastérizasyon, ultra ytksek sicaklik (UHT) veya sterilizasyon gibi uluslararasi kabul gérmus standartlara uygun olmali.

J. EGITIM

1. Gida isinde calisan personelin yaptiklari isin gerektirdigi gida hijyeni konularinda belirli araliklarda bilgilendirme ve egitimleri saglanmali.

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

NOTLAR:

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

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

UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENI

ONAYLI ISLETMELER iGIN OZEL HiJYEN GEREKLILIKLERI (*)

UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENI

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

Alerjen Madde veya Uriiniin Adi

Haric Tutulan Uriinler

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

¢ Dekstroz dahil bugday bazli glukoz suruplari

e Bugday bazli maltodekstrinler

e Arpa bazli glukoz suruplari

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

2) Kabuklular (Crustacea) ve bunlarin Grinleri

3) Yumurta ve yumurta Grinleri

4) Balik ve balik trtnleri

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

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

5) Yerfistigi ve yerfistigi Grunleri

6) Soya fasulyesi ve soya fasulyesi Grtnleri

e Rafine soya fasulyesi yagi (kati ve sivi)

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

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

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

7) Sut ve st Grtnleri (laktoz dahil)

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

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

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

9) Kereviz ve kereviz Urnleri

10) Hardal ve hardal dranleri

11) Susam tohumu ve susam tohumu trdnleri

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

13) Aci bakla ve aci bakla Grtnleri

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

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

Temizlik ve dezenfeksiyon sikligi :

TEMIZLIK PLANI -l

Gln

Saat

Temizleyen

Temizleyen

IMZA

N

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

—
o

KONTROL EDEN

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

TARIH:
EGITIM KONUSU:
EGITMEN ADI:

EGITIM KATILIM FORMU

AD/SOYAD

BIRIM

GOREVI

IMZA
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EK-7 (Ornek Form)

| DEPO SICAKLIK KAYIT FORMU

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

GUN Saat °C Aciklama KONTROL EDEN IMZA

20

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