





akanhgimizin en énemli sorumluluklarin-
dan biri, Ulkemizde ciftlikten sofraya ta-
mamlayici ve etkin bir gida kontroll ile
glvenilir gida Uretimini saglamaktir. Bu
amacla gida maddeleri ve gida ile temas-
ta bulunan madde ve malzemeleri Ureten,
satan isyerleri ile toplu tiketim yerleri glvenilir gidaya
ulasilmasi konusunda en etkili yontemler arasinda yer
alan “lyi Hijyen Uygulamalari” ile “HACCP” ilkelerine
dayanan prosedrleri uygulamak ve strdirmek zorunda-
dir.

Bu amacla hazirlanmis olan ve uygulamada gonulltluk
esasina dayanan " Toplu Tiiketim Yerleri icin lyi Hijyen
Uygulamalari Rehberi”, bilgi verici ve yol gosterici bir
egitim araci olarak gida sektortndn “HACCP ilkelerine
dayanan prosedurleri uygulama yikdmlalaga” konusun-
da uzun yillardir eksikligi duyulan bir boslugu doldura-
caktir.

20'nin Uzerinde farkli konuda hazirlanmasi planlanmig
olan bu kitapciklardan birini olusturan ve toplu tiketim
yerlerinin gtvenilir gida Uretebilmesi ve tiketime sunabil-
mesi amaci ile hazirlanmis olan “Toplu Tiiketim Yerleri
icin lyi Hijyen Uygulamalari Rehberi”, Tirkiye Esnaf
ve Sanatkarlari Konfederasyonu, Turkiye Lokantacilar,
Kebapcilar, Pastacilar ve Tatlicllar Federasyonu, Yemek
Sanayicileri Dernekleri Federasyonu (YESIDEF), Endust-
riyel Mutfak, Camasirhane Servis ve ikram Ekipmanlari
Sanayicileri ve lsadamlari Dernegi (TUSID), 6zel sektor
ve Bakanligimiz temsilcilerinin katilimlari ile hazirlanarak
sektorin hizmetine sunulmustur.

Bu isbirliginin bundan sonra da devam etmesi arzusuyla
“Toplu Tiiketim Yerleri icin iyi Hijyen Uygulamalari
Rehberi™ nin kalite ve gida guvenilirliginin saglanmasin-
da hizmet sektorimuze ve bu sektérden hizmet alanlara
yol gosterici ve faydali olmasini diler, bu rehberin hazir-
lanmasinda ve basiminda emegi gecen tum kisi ve kuru-
luslara tesekktr ederim.

Mehmet Mehdi EKER
Tarim ve Koyisleri Bakani
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Urkiye Esnaf ve Sanatkarlar Konfederasyonu
(TESK), 491 meslek dalinda yaklasik 2.000.000
Gyesi olan, Ulkemizin en genis 6rgltlenme agina
sahip, kanunla kurulmus, yetki ve sorumluluklar-
nin cercevesi kurulus kanunuyla cizilmis, Gyeligin
zorunlu oldugu, kamu kurumu niteliginde tizel
kisiligi haiz meslek kurulusudur.

TESK, hem Uyesi olan esnaf ve sanatkarlarin sayisal blytk-
[0gU hem de bagl teskilatinin yayginligi nedeniyle cok genis
bir yelpazede calismalarini sirdirmektedir. TESK'in yaptig
calismalarin nihai amaci; degisime ve ddénlsime uyum sag-
layabilen giicli bir esnaf-sanatkar kesimi yaratmak, esnaf-
sanatkarlarin ekonomiye ve Ulke refahina sagladiklari katkiy
arttirmak ve rekabet guici kazanmalarini saglamaktir.

Ulkemizdeki 47.000 gida maddesi Greticisinin ve 400.000
satis ve toplu tuketim isyerinin blytk bir cogunlugu TESK
catisi altinda orgutlenen 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 dnem kazanan bir kavram haline gelmekte, hem
yasal agidan hemen her giin yeni dizenlemeler getirilmek-
te, hem de tiketiciler bu konuda giderek bilinglenmektedir.
Dolayisiyla gida ile ilgili mesleklerle istigal eden esnaf ve sa-
natkarlarimizin bilgilendirilmesi ve isyerlerinde halk saghgini
ve tUketici memnuniyetini ilk planda tutan anlayisi benimse-
meleri &nem arz etmektedir.

Hijyen Uygulamalari Rehberleri gidanin Gretimi, muhafazasi
ve tUketiciye sunumuna kadar olan surecin her asamasinda
gavenilir gidanin saglanabilmesi amaciyla, esnaf ve sanat-
karlarimiza ve sektdrdeki diger isyerlerine yol gostermeyi
hedeflemektedir. Tarim ve Koyisleri Bakanliginin, Konfede-
rasyonumuzun, ilgili mesleki federasyonlarimizin, akademis-
yenlerin ve sektorle ilgili diger kurum ve kuruluslarin katihimi
ve katkilariyla hazirlanan Rehberlerin gida sektoérindeki es-
naf ve sanatkarlarimiza ve diger isyerlerine énemli bir kay-
nak olacagina inaniyorum.

lyi Hijyen Uygulamalari Rehberlerinin hazirlanmasinda emegi
gecenlere tesekkur eder, rehberlerin esnaf ve sanatkarlarimi-
za ve tlketicilere yararli olmasini diler ve saygilar sunarim.

Bendevi PALANDOKEN
TESK Genel Baskani
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TOPLU TUKETIM YERLERI ICIN iYi HiJYEN UYGULAMALARI REHBERI

BU REHBERI NASIL
KULLANACAKSINIZ ?

Bu rehber dort
bolimden olusmaktadir.

Birinci bolimde; bu rehberin
kapsamindaki isyerlerinin uymasi
gereken mevzuat duzenlemeleri
hakkinda bilgiler yer almaktadir.
Bunun yaninda, bu rehberde ge-
cen bazi kavramlarin tanimlarina
yer verilmistir.

ikinci béliimde; bu rehberin kap-
samindaki isyerlerinde, fiziki ve
teknik altyapr hakkinda uyulmasi
gereken kurallarin yani sira calisan
personelin uymasi gereken ku-
rallara, temizlik ve dezenfeksiyon
adimlarina yer verilmistir. Ayrica,
Uretim esnasinda kullanilan gida
madde ve malzemelerin sevkiyati,
kullanimi ve muhafaza kosullari ile
gida maddelerinin hazirlanmasi,
islenmesi ve servis edilmesi hakkin-
daki kurallara yer verilmistir.

Uciincii béliimde; taze ve dondu-
rulmus kanatl ve kirmizi et ile ballk,
yumurta ve bunlardan olusan Grin-
ler gibi 6zel Urdn gruplarinin sevki-
yatl, kullanimi ve muhafaza sartlari
hakkindaki kurallara yer verilmistir.

REHBERIN AMACI

Dordiincii boliimde; bu rehber
kapsamindaki isyerlerinin, ikinci
ve Uglncl bolimde belirtilen hij-
yen kurallarini saglarken duzenli
olarak kayit altina almak icin kul-
lanmalari gereken 6rnek formlara
yer verilmistir. Rehberde belirtilen
bu formlar 6rnek teskil etmesi icin
konulmus olup, her isyeri kendine
gore dizenleme yapabilir. Ayrica,
Turk Gida Mevzuat Listesi ve érnek
is akis semasina yer verilmistir.

REHBERIN KAPSAMI




[. BOLUM

Toplu tiiketim
yerleri
faaliyete
baslamadan

Oonce,

ilgili belediye/il 6zel
idaresi/organize
sanayi bolgesinden
“Isyeri A¢ma ve
Calisma Ruhsat1” ile
Tarim ve Kdyisleri
Bakanligindan “Kayit
Numaras1” almalidir.

|. BOLUM

1. MEVZUAT

Toplu tiketim yerleri ile ilgili Glkemiz mevzuati hakkindaki bilgi Ek 2'de ve-
rilmistir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin GUretim, satis ve
toplu tUketim yerleri Ek 3'de 6ngorulen asgari teknik ve hijyenik sartlara
uymak zorundadir.

Toplu tuketim yerleri faaliyete baslamadan énce, ilgili belediye/il 6zel idaresi/
organize sanayi bolgesinden “lIsyeri Acma ve Calisma Ruhsati” ile Tarim ve
K&yisleri Bakanligindan “Kayit Numarasi” almalidir. Bu konuda il/ilcenizdeki
ilgili kurum/kuruluslardan bilgi alinabilir.

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

2.TANIMLAR

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

Bakteri: Gidalarda bozulmalara ve gida kaynakli hastaliklara neden olabi-
len, gozle gorulemeyen tek htcreli canlilari,

Bulasma: Uriinde istenmeyen herhangi bir zararli maddenin bulunmasi du-
rumunu,

Capraz bulasma: Zararli bakterilerin cevre, el ve kullanilan ekipmanlar yo-
luyla gida maddelerine gegmesini,

Denetim: Bakanlik tarafindan gida kontrol hizmetlerinin yiratdlmesi ve/
veya dogrulanmasi icin yapilan islemleri,

Depo: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri muhafaza
etmek amaciyla Urinun 6zelligine gore tesis edilen yerleri,

Depolama: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin do-
gal yapilarini bozmayacak kosullarda ve teknigine uygun olarak muhafazasi
islemini,

Dezenfeksiyon: Gida maddelerine ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelere bulasmayi 6nlemek amaciyla, gida maddesinin ve gida ile te-
masta bulunan madde ve malzemelerin 6zelliklerini etkilemeden fiziksel ve/
veya kimyasal yollarla ortamdaki mikroorganizmalarin arindirilmasi islemini,




TOPLU TUKETIM YERLERI ICIN iYi HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

Gida/Gida maddesi: Tutiin ve sadece ilac olarak kullanilanlar hari¢c olmak
Uzere; ickiler ve sakizlar ile hazirlama ve isleme geregi kullanilan maddeler
dahil, insanlar tarafindan yenilen ve/veya icilen ham, yari mamul veya ma-
mul her tUrlt maddeyi,

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler: Gida maddeleri ile
temasta bulunan veya bulunmak Gzere imal edilen her tirli madde ve mal-
zemeleri,

Gida maddesi etiketi: Gida maddesini tanitici her tarlt yazili veya basili
bilgi, marka, damga ve isaretleri iceren ve gida ile birlikte sunulan veya am-
balajinda basili bulunan tanitim bilgilerini,

Giivenilir Gida: Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tur-
[0 zararlarin bertaraf edilmesi icin alinan tedbirler bittnund,

Gida Toplu Tiiketim Yeri: Gida maddelerinin teknigine uygun sekilde is-
lendigi, Uretildigi ve ayni mekanda tiketime sunuldugu yerleri,

Gida kontrolérii/Gida denetgisi: Gida kontrol ve gida denetim is ve is-
lemlerini yerine getirmek Uzere ilgili konuda asgari lisans dizeyinde egitim
almis, Tarim ve Koyisleri Bakanligi tarafindan egitim verilerek yetkilendirilmis
olan kisileri,

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari olarak tanimlanan, gu-
venilir gida icin 6nemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol
eden sistemi,

Ham madde: Gidalarin Gretiminde kullanilan birincil Gretimden elde edilen
Uruin, yar mamul veya mamul maddeleri elde etmek icin kullanilan madde-
lerden her birini,

Hijyen: Tehlikelerin kontrolt ve amaclanan kullanimini hesaba katarak, bir
gida maddesinin insan tlketimine uygunlugunun saglanmasi icin gerekli
onlemler ve kosullari,

Kalinti: Gidada, tarim UrUnlerinde veya bitkilerde, toprakta, suda veya di-
ger cevresel bilesenlerde, kullanimina izin verilen bir kimyasal Griindeki aktif
bilesenlerin ve/veya tlrevleriyle birlikte parcalanma trtinleri, metabolitleri ve
kalintilari,

Kalite: Gida maddelerinin mevzuatla belirlenmis kriterlere uygunlugunu ta-
yin eden ozelliklerinin toplamini,

Korozyon: Metal veya metal alagsimlarinin oksitlenme veya diger kimyasal
etkilerle asinma durumunu,

Kontrol: Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemele-
ri Ureten ve satan isyerlerinin asgari teknik ve hijyenik sartlari ile bu yerlerde

Uretilen ve satilan gida maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve Iyi h_ijyen

malzemelerin mevzuata uygunlugunun tespitini,

Kif ve Maya: Dogada toprak, hava, su ve organik kalintilar Uzerinde yay- uyglllamalan

gin olarak bulunan ve gidalarda bozulmalara ve gida kaynakli hastaliklara

neden olabilen canlilar, uriinlerin gﬁvenih'r
Mikroorganizma: Gozle gortlemeyen bakteri, kif, maya ve virUsler gibi olmasim saglayarak,
canlilarin genel isimlendirmesini, tiiketicinin saghgmln

Raf 6mrii: Gida maddelerinin Uretim tarihinden itibaren uygun kosullarda

spesifik 6zelliklerini muhafaza edebildigi streyi, korunmasimda ve

isyerinin iyi imajimnin

Tehlike: Gida maddesinde biyolojik, kimyasal veya fiziksel olarak ortaya ¢i- surd . .eblhrhgmde
kabilen potansiyel zararlari, onemlidir.

Risk: Gida maddesinde bir tehlikenin olma olasiligin,
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[I. BOLUM

Temizlik: Gida maddesi Ureten isyerlerinde kirin, topragin,
gida kalintilarinin, yagin ve diger istenmeyen maddelerin
ortamdan uzaklastirimasi islemini,

Tiirk gida mevzuati: Gida maddeleri ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeleri 6zellikle gida gtvenilirligi-
ni dizenleyen; gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin Gretimi, islenmesi, dagritimi ve sa-
tisi ile her asamayi kapsayan tim mevzuati,

Zararli: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde
bulasmaya yol agabilecek her tirlt canliyi,

ifade eder.

1. BOLUM
3. GENEL HIJYEN KURALLARI

3.1 Genel Sartlar

Isyerleri, daima temiz ve iyi durumda bulundurulmali, tasa-
rimi, yerlesimi ve boyutlari agisindan yeterli temizleme ve
dezenfekte islemleri yapilmasina elverisli olmali ve asagida
yer alan genel sartlari tasimalidir:

e lsyerinin cevresinde, isyerini olumsuz etkileyecek ve
capraz bulasmaya neden olabilecek kirletici unsurlar
(toz, koku vb.) olmamalidir.

o Uretim alaninda hicbir evcil hayvan barindinlmamali,
bitki yetistirilmemelidir.

e Hijyenleilgili islemlerin kusursuz bir sekilde yapilmasi-
na imkan verecek yeterli calisma alani bulunmalidir.

e Yizeyler; Gzerinde kir birikmesine, yabanci maddelerin

gida maddelerine bulasmasina, yogunlasmis sivi veya
kuf olusumuna yol agmayacak sekilde tasarlanmalidir.

e Zararlilarin isyerine girisi dnlenmelidir.

o Ozellikle hazirlama bélimlerinde fiziksel tehlike olus-
turabilecek malzemeler kullaniimamali, bu bélgeler-
deki pencere camlari plastik filmler ile kaplanmalidir.

e Hammadde, yardimc madde ve mamul maddelerin
isyerine kabulu sirasinda etiket bilgileri de dikkate ali-
narak, gerekli olanlarda sicaklik kontrolleri yapilmali
ve kayit altina alinmalidir. Bu maddelerin uygun si-
caklik ve rutubette muhafazasi icin yeterli kapasite-
ye sahip isleme ve muhafaza kosullari olusturulmali
ve sicaklik ve rutubet degerleri 6lctlerek kayit altina
alinmalidir.

e Atk su kanallari (drenajlar) kolay temizlenebilir, za-
rarli (hasere, kemirgen vb) girisini, koku cikisini ve atik
sivilarin geri basmalarini 6nleyecek sekilde olmalidir.

e Isyerinde personelin uymasi gereken kurallar ve iyi hij-
yen uygulamalari ile ilgili uyarici yazilar asilmalidir.

3.1.1 Personel Tuvaletleri ve Soyunma Alanlari

e Isyerindeki tuvaletlerin suyu strekli olmali, kanali-
zasyon baglantisi bulunmali, hicbir sekilde tretim ve
depo alanlarina dogrudan agilmamalidir.

e Tuvaletlerde, sabun dispenserleri, hijyenik el kurutma
(6rnegin tek kullanimlik pegeteler veya el havlu rulo-
lari) ve dezenfektan dispenserleri bulunmalidir.

e Personel icin personel soyunma alanlari saglanmali-
dir. Is ve sokak kiyafetlerinin ayri ayri saklanabilecegi
sekilde yeterli sayida soyunma dolaplari olmalidir. Bu
dolaplarin icerisinde gida maddesi saklanmamalidir.

3.1.2 El Yikama Evyeleri

e Isyerinde gerekli ve uygun yerlerde yeterli sayida te-
miz, saglam ve caligir durumda el yikama evyeleri
bulunmalidir.

e Gida islemlerinde kullanilan arag ve gerecler el yika-
ma evyelerinde yikanmamalidir.

e Sicak ve soguk su baglantisi olmalidir.

e  Elyikama ve hijyenik el kurutma icin gerekli olan mal-
zemeler bulundurulmalidir.

e Iki evye birbiriyle temas halinde yani bitisik olmama-
lidir.

3.1.3 Havalandirma

e Isyeri ve tuvaletler yeterli havalandirma dizenegine
sahip olmalidir.

e  Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buhar-
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lasmayi giderecek, 1siyt muhafaza edecek, toz, kir ve
zararl girisini 6nleyecek nitelikte olmalidir. Filtreleri ve
diger parcalar temizlemek veya degistirmek tzere ra-
hatca erisilebilecek bir sekilde kurulmalidir.

e Pisirme ve buharli isiticilardan ¢ikan hava isyeri orta-
mindan uzaklastirimalidir.

e Temiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabilecek
hava akimlarindan kaciniimalidir.

3.1.4 Aydinlatma

e lIsyeri guin isigina esdeger bir sekilde dogal veya yapay
olarak aydinlatiimalidir.

e Aydinlatma araclari muhtemel tehlikelere karsi koru-
yucular ile korunmalidir.

e Kullanilacak 1s1gin siddeti ve rengi gida Uretimi ve gi-
danin ozelliklerini olumsuz yénde etkilemeyecek ni-
telikte olmalidir.

3.1.5 Su

o Isyerlerinde ilgili mevzuata uygun, strekli yeterli mik-
tarda, icme suyu niteliginde sicak ve soguk su kulla-
nilmalidir.

e Buhar ve buz “icilebilir nitelikteki sudan” elde edilme-
lidir.

e Su tanklari; yagmur, kus, zararli vb. girisine karsi ko-
rumali ve kontroll kolayca yapilabilecek yerde bu-
lunmali, dizenli araliklarla temizlenmeli, icindeki su
mevzuata uygunlugu agisindan laboratuvarda periyo-
dik araliklarla kontrol edilmeli/ettiriimeli ve kayrt altina
alinmalidir.

3.1.6 Atik Su Kanalizasyon Sistemleri

e Atk su kanalizasyon sistemleri, gida maddelerinin
olumsuz olarak etkilenmesini 6nleyecek sekilde ta-
sarlanmis ve tesis edilmis olmalidir.

3.1.7 Temizlik Gereglerinin, Temizlik ve Dezenfeksiyon
Maddelerinin Muhafazasi

e Temizlikte kullanilan alet ve ekipman, temizlik ve de-
zenfeksiyon maddeleri gida maddelerinin bulundugu
alanlarin disinda uygun kapali yerlerde muhafaza
edilmelidir.

e Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon amacina yonelik
olarak kullanilan maddeler ile bazi gida ve gida ile te-
masta bulunan madde ve malzemelerin givenilir hale
getirilmesi amaciyla kullanilan dezenfektanlar Saglk
Bakanligindan onayli olmalidir.

3.2 Mekanlar
3.2.1 Genel Sartlar

e Gida maddelerinin hazirlandig, kullanildigi veya islen-
digi alanlar (ofisler vb. hari¢) gida maddesi Uretimine
uygun hijyenik kosullari saglayacak sekilde tasarlan-
mis ve kurulmus olmalidir.

e Uretim alanindaki pencere ve kapilar zararlilarin gir-
mesini engelleyecek sekilde tasarlanmis ve kurulmus
olmalidir. Uretim alanina toz ve duman girmemesi
saglanmalidir.

3.2.2 Zeminler

e Zemin kaplamalar saglam, kaymayi onleyici, temiz-
lenmesi kolay ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.
Kaplamalar su gegirmez, asinmaya karsi dayanikl,
yikanabilir olmalidir.

o Uretim alaninda yeterli sayi ve boyutta atik su kanali
bulunmalidir.

e Atk su kanallari zararl girisine, koku yayilmasina ve
atiklarin geri basmasina karsi gavenilir, temizlenebilir
ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

3.2.3 Duvar Yiizeyleri

e Pirizsiz, temizlenmesi kolay ve dezenfekte edilebilir
olmalidir.

e Su gecirmeyen acik renkli malzemeden yapilmali ve
asinmaya karsi direncli olmalidir.

3.2.4 Tavanlar

e Tavanlar ve tavan yapilar kir birikmesine, nem yo-
gunlasmasina ve kuflenmeye izin vermeyecek sekilde
olmalidir.

e Tavanlarin periyodik olarak bakimlari yapiimalidir.

e Tavan yUksekligi Uretilen Urline ve alet ekipmana uy-
gun olmalidir.

o Uretim yerlerindeki tavanlar tek parca ve diiz ylizeyler
olmalidir.

3.2.5 Pencereler

e Pencereler ve diger acikliklar kir birikmesini énleyecek
sekilde, clriimeye ve kirllmaya karsi dayanikli malze-
meden yapilmis olmalidir.

e Uretim alanindan dis mekana agilan pencerelerde ko-
lay temizlenebilen sineklikler kullanilmalidir.

e Pencere kenarlari raf olarak kullanilmamalidir.
3.2.6 Kapilar

e Temiz ve kir birikmesini ¢nleyecek sekilde, ¢liriime-
ye ve kirilmaya karsi dayanikli malzemeden yapilmis
olmalidrr.

e Ylzeyi diz ve su gecirmez ¢zellikte olmalidir.
e Temizlenmesi kolay ve dezenfekte edilebilir olmalidir.
3.2.7 Yiizeyler

e Hammadde, yari mamul ve mamul maddelerle te-
masta bulunan yizeylerde catlak ve yariklar bulun-
mamalidir.

e Yizeyler temizlenebilir, dezenfekte edilebilir yapida
olmali, korozyona karsi dayanikli olmalidir.
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3.2.8 Gida Maddeleri ile Alet ve Ekipmanlarin Temizlenmesinde Kul-
lanilan Evyeler

e Elyikama evyelerinden ayri bir yerde tiim alet ve ekipmanlarin yikanmasi
icin uygun yikama yerleri kurulmalidir.

e Gida maddelerinin temizlenmesinde kullanilan evyeler, el yikama evye-
lerinden ve diger evyelerden ayri bir yerde bulunmalidir.

¢ Yikama evyelerinde sicak ve soguk su baglantilari bulunmalidir.

e Yikama yerleri ve evyeler stirekli temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
3.3 Teknik Donanim, Alet ve Ekipman

3.3.1 Genel Sartlar

e Gida maddelerinde kullanimina izin verilen alet ve ekipmanlar, tek
kullanimlik kap ve ambalajlar harig, temizlik ve dezenfeksiyona imkan
verecek, gida maddelerinin olumsuz olarak etkilenme riskini en aza in-
dirgeyecek sekilde uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

e Makine, alet ve ekipmanlar kullanildiktan hemen sonra bekletilmeden
temizlenmelidir.

¢ Uretim alanlarinda tretimde kullaniimayan alet, ekipman, makine ve
malzeme bulundurulmamalidir.

3.3.2 Alet, Ekipman ve Makineler

e Gida maddeleri ile dogrudan temasta bulunan makineler ve aletler (6r-
negin mikserler) temizlenebilir, dezenfekte edilebilir olmalidir.

e Gerekli olan makine ve aletlerin diizenli olarak kalibrasyon kontrolleri
yapiimali ve kayit altina alinmalidir.
3.3.3 Yardima Ekipmanlar

e Yardimcr ekipmanlarin muhafaza edildigi yerler kolayca temizlenebilir
olmalidir.

e Temizlik icin, muhafaza yeri veya yakin cevresinde bir icme suyu bag-
lantisi ve zeminde atik su kanali bulunmalidir.

e Yikanmis ve yikanmamis karisim kaplar elle sadece alttan ve distan
tutulmalidir.

e @Gidalarin sunumu sirasinda kullanilan tepsiler kolay temizlenebilir, de-
zenfekte edilebilir 6zellikte olmali ve hijyenik bir sekilde tlketiciye su-
nulmalidir.

e Atiklarin tasinmasinda kullanilan kaplar Gretimde kullanilan diger kap-
lardan farkli renkte ve icindeki maddelerden etkilenmeyen yapida ol-
malidir.

e Yardimcr ekipmanlarin zemin ile temasi engellenmelidir.

3.3.4 Temizlik ve Dezenfeksiyon Uygulama Ornekleri

Temizlik ve dezenfeksiyon konusunda uygulama 6érnekleri asagida yer al-
maktadir.

Firin Temizligi:
Islem 1. Finnin agmarkapama diigmesinin kapali konumda olmasina dikkat
edilir.

islem 2. Firinin icindeki raf ve tepsileri disari cikararak ekipman yikama evye-
lerine gétlrip uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri ile temizlenmesi
ve dezenfekte edilmesi saglanir.

13



TOPLU TUKETIM YERLERI ICIN iYi HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

islem 3. Finnin ici uygun temizlik ve dezenfeksiyon mad-
deleri kullanilarak temizlenir.

islem 4. Temizlenen ve dezenfekte edilen raf ve tepsiler
firmin icindeki yerlerine yerlestirilir.

Davlumbaz ve Filtre Temizligi:

islem 1. Davlumbazin ylzeyi uygun temizlik ve dezenfek-
siyon maddeleri kullanilarak temizlenir.

islem 2. Filtreler yerinden cikarilarak ekipman yikama ev-
yelerinde, uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri ile
temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi saglanir.

islem 3. Temizlenen ve dezenfekte edilen filtreler yerlerine
yerlestirilir.

3.4 Bulasik Yikama

Temizlik ve dezenfeksiyon konusunda uygulama érnekleri
asagida yer almaktadir

Elle Bulasik Yikama:
islem 1. Kaba kirler firca yardimi ile uzaklastirilir.

islem 2. Bulasik yikama evyesinde uygun temizlik ve de-
zenfeksiyon maddeleri kullanilarak sicak su hazirlanir.

islem 3. Bulasik eldiveni giyilerek ve daha az kirli malze-
melerden baslanarak firca veya temizlik stingeri yardimi ile
ovularak yikanir.

islem 4. Yikamadan sonra temiz su ile durulanir.

islem 5. Gerektiginde dezenfekte edilebilmesi icin, dezen-
feksiyonlu ilik suda 2 dakika bekletilir.

Islem 6. Dezenfeksiyondan sonra temiz su ile durulanir ve
kurumaya birakilir.

Bulasik Makinesi ile Yikama:
islem 1. Bulasik makinesinin temizlik kontrolii yapilir.

islem 2. Filtreler dahil olmak Uzere yikama parcalari temiz-
lenir ve kontrol edilir.

islem 3. Makinenin deterjan ve parlatici bélimlerine uy-
gun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri konulur.

islem 4. Makinenin istenilen sicakliga gelmesi icin sicaklik
ayari yapilir.

Islem 5. Makineye konulacak malzemelerdeki kaba kirler
uzaklastirilir.

islem 6. Malzemeler cinslerine ve buyUkliklerine gére si-
niflandinilarak, makinenin uygun yerlerine yerlestirilir.

islem 7. Makine calistinlarak malzemelerin yikanmasi sag-
lanir.

islem 8. Temizlenen malzemelerin kuruyabilmesi icin ye-
terince beklenir.

islem 9. Temizlenmis ve kurutulmus malzemeler kontrol
edilerek yerlerine kaldirilir.

Bulasik makinesi ile yikama igslemleri

ISLEM 2: Makinenin temizligi
ve kontroll yapilir. Gider vanasi
kapatilir. Filtreler kontrol edilir.

ISLEM 1: Yikama alani temizlenir.

ISLEM 3: Makina “ON" konu-
muna getirilir ve istenilen sicak-
liga ulasmasi beklenir.

ISLEM 4: Yikanacak malzeme-
lerden kaba kirler uzaklastirilir.

ISLEM 5: Yikanacak malzeme-
ler cinslerine ve buyukluklerine
gore siniflandirilir.

ISLEM 6: Catal, kasik ve bicak-
lar 6zel sepetlere yerlestirilir.

ISLEM 7: Yikanacak malzeme-
ler dogru yénde ve uygun bas-
ketlere yerlestirilir.

ISLEM 8: Temizlenen malzeme-
lerin kuruyabilmesi icin yeterin-
ce beklenir.

ISLEM 9: Temizlenmis malze-
meler kontrol edilerek kaldirilir.
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3.5 icecek Kaplari

Gida maddeleri icin uygun olmayan bir malzemeden yapilmis, asir kir-
lenmis veya hasar gérmds icecek kaplari kullaniimamalidir.

Hijyenik nedenlerden dolayi, yikanmis ve yikanmamis icecek kaplari,
elle sadece alttan ve distan tutulmalidir. Yikandiktan sonra, bardaklarin
sadece temiz bir zemin Gzerinde sularinin stiztilmesi beklenmeli ve her-
hangi bir malzeme ile kurulanmamalidir.

Kuruyan icecek kaplarinin agizlarn yukari bakacak sekilde, dik bir ko-
numda, kapall dolaplar icinde saklanmalidir. (Béylece icecek kaplari,
mutfak kokulari, yag ve sigara dumani ile temas etmemis olacaktir).

Midmkin olmasi halinde tek kullanimlik icecek kaplar tercih edilme-
lidir.

3.6 Temizlik ve Dezenfeksiyon

3.6.1 Genel Sartlar

Kaplar, aparatlar, makineler, alet ve ekipmanlar kullaniimadan 6nce ve
kullanildiktan sonra uygun temizlik nlemleri dogrultusunda temizlen-
meli ve dezenfekte edilmelidir.

Temizlik icin icme suyu kalitesinde su kullaniimalidir.

Saglik Bakanhgi tarafindan kullanimina izin verilmis, gida sanayisine uy-
gun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar kullaniimalidir.

Temizlik ve dezenfektan maddeleri, karisikliga ve tehlikeli durumlara
sebep olmamasi agisindan bos gida maddesi veya karisim kaplarina
konulmamalidir.

Temizlik ve dezenfektan maddeleri gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerden ayri yerlerde muhafaza edilmelidir.

Temizlik ve dezenfektan maddelerin kullanimlari sirasinda, gerekli ve
uygun olan dozaja, sicakliga ve etki stresine dikkat edilmelidir. S6z
konusu temizlik ve dezenfektan maddelerinin imalatcilari tarafindan
kullanim usulleri hakkinda yapilan 6nerilere uyulmalidir.

Temizlik ve dezenfektan maddelerinin bulundugu kaplar kolay anlasila-
bilecek ve okunabilecek sekilde isaretlenmis olmalidir.

Her temizlik isleminden sonra tim temizlik araclarinin kendileri de te-
mizlenmelidir.

Sogutucu batarya ve korukler genellikle kiif sporlart icin bir ortam mey-
dana getirdiginden, dikkatli bir sekilde temizleme islemine tabi tutul-
malidir.

3.6.2 Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlari

Temizleme ve dezenfeksiyon adimlari asagidaki sirayi izlemelidir:

- Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya islak bir sekilde ortamdan
uzaklastirilir.

- Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.

- Temizlik Sonrasi Durulama: Deterjan kalintilarinin gida ile bulus-
masini dnlemek icin sicak su ile yapilir.

- Dezenfeksiyon: Onayli dezenfektan maddeleri kullanim prosedu-
rinde belirtildigi sekilde uygulanir.

- Dezenfeksiyon Sonrasi Durulama: Igilebilir nitelikteki su ile ya-
pilir.
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3.6.3 Temizlik ve Dezenfeksiyon Planlari

Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon plani olusturulmalidir ve yapilacak te- Ilagl a

mizlik ve dezenfeksiyon islemleri bu plan dogrultusunda uygulanarak, kayit - 1 ml -
altina alinmalidir. Uygulanacak plan ile ilgili olarak 6rnek tablo asagida veril- 1 e en,

mistir. Ayrica Ek 5 ‘te de érnek temizlik planlar yer almaktadir. Saghk Bakanl gl
Tablo 1: tarafindan izin verilen
Uretim Bélgesi Temizlik Dezenfeksiyon kimyasallarla ve
Kap”af Haftada bir | —mememememmeeeeee Sagl]k Bak ] gl,nca
Zeminler Hergin | —seeeemmemeeeeeeees
Evyeler, Lavabolar Her gtin Haftada bir yaylmlanan
Davlumbaz, Filtre Awp i || e mevzuat hiikiimleri
Havalandirma Mazgallari N L R — o
Kaplar M @l Her gun dogrultusunda
Atik Kaplar Her giin Bosaldikca yap]_lmahdlr.
Sogutucular AydaBir | e
Tuvaletler
Kapilar, duvarlar, zeminler Her giin Haftada Bir
Tuvalet ve evyeler
Sosyal alan BlEfiacal o | E————
3.7 Atiklar

3.7.1 Genel Sartlar

e Atiklar gida maddelerinin bulundugu mekanlardan yigilmalara meydan
vermemek icin mUmkiin oldugunca cabuk bir sekilde uzaklastiriimali-
dir.

e Atklar Gzerleri ortulebilen kaplar icinde ¢cop poseti vb. maddelerin
icinde toplanmalidir. Atik kaplari Uretim alaninin disina cikarilmamali,
atiklar kaplarin icindeki cop posetleri ile Gretim alanindan uzaklastiril-
malidir

e Vardiya sonlarinda veya isyeri mesaisi bitiminde atik kaplar bosaltiimali
ve temizlenmelidir.

e Atk kaplarin kapagi sikica kapatiimis olmali, gerektiginde dezenfekte
edilebilir olmalidir.

e Gidaya herhangi bir bulasma olmamasi ve gidanin olumsuz etkilenme-
mesi icin gida maddelerinin sevkiyat ile atiklarin ortamdan uzaklastiril-
masil islemleri ayni zamanda yapilmamalidir.

3.8 Zararlilar ile Miicadele

e Dig mekana agllan tim bosluklarda zararlilara karsi énleyici tedbirler
alinmalidir.

e Zararli ile temas etmis mamuller imha edilmelidir.

e lsyeri alanlarinda uygun araliklarla mekanik veya yapiskanli fare tuzak-
lar yerlestirilmeli, tuzaklar dizenli olarak kontrol edilmelidir.

e Zararli ile micadele programi hazirlanmali ve etkin bir sekilde uygu-
lanmalidir.

e Zararli ile mlcadele programi kapsaminda, ilaclama periyodik olarak
yaplimali veya bir ilaclama firmasindan destek alinmalidir. Eger ilaglama
isyeri tarafindan yapilacak ise bu konuda gerekli egitim alinmis olmali-
dir. Yapilan ilaclama kayit altina alinmalidir.
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llaclama islemleri Saglik Bakanlig tarafindan izin verilen kimyasallarla
ve Saglik Bakanligi'nca yayimlanan mevzuat hukimleri dogrultusunda
yapiimalidir.

Zararlilara karst kullanilan ilaclar, gida ve gida ile temasta bulunan mad-
de ve malzemeler ile temas etmeyecek sekilde ve ayri mekanlarda mu-
hafaza edilmelidir.

Zararllar ile micadelede, yurrlukteki mevzuat huktmleri dikkate alin-
malidir.

3.9 Personel Hijyeni

3.9.1 Genel Sartlar

Isyerlerinde calisan kisiler temizlik ve hijyen kurallarina uymak zorun-
dadirlar.

Isyerlerinde calisan kisiler uygun, temiz is kiyafetleri ve koruyucu giysiler
( bone, maske, galos, eldiven vb.) giymelidir. Bu giysiler kolay temizle-
nebilir olmali ve temiz tutulmalidir.

Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilari ile Gretim alanina girilmemelidir.
Is kiyafetleri isyeri disinda giyilmemelidir.

Erkeklerde saclar tercihen kisa olmali, sakal olmamalidir. Saclar mut-
laka bone icinde tutulmalidir. Uretim ve hazirlama islerinde gerekti-
ginde ve biyiklilarda mutlaka agiz maskesi kullaniimalidir.

Kisisel esyalar ve giysiler gidalarin islendigi alanlarda bulundurulmama-
I, Gretim alaninda hicbir taki takilmamalidir. Ayrica bunlarla ilgili uyarici
levhalar bulundurulmalidir.

Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastaligi veya bulasici yara, deri
enfeksiyonlari ve ishal gibi hastaligi olan kisilerin isyerinde calismasina
izin verilmemelidir.

Calisanlarin el kesiklerinde mavi renkli yara bandi kullanimi tercih edil-
melidir.

Calisanlar icin dinlenme boltmleri ve sosyal tesisler Uretim/isleme/hazir-
lama/sunum birimlerinden ayri bir yerde olmalidir.

3.9.2 El Hijyeni

Taki ve kol saati takilmamalidir.

Calisan personelin tirnaklari kisa ve temiz olmalidir. Oje ve yapay tirnak
kullaniimamalidir.

Eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.
Tuvalet sonrasinda eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

Koruyucu eldivenler zamaninda yenileri ile degistirilmelidir. Uretim/igle-
me/hazirlama/sunum giris noktalarinda bol miktarda bulundurulmalidir.

Uretim/isleme/hazirlama birimlerinin giris yerlerine mimkin olmasi ha-
linde dezenfektan klvetleri konmalidir.

3.9.3 Isyeri Davranis Kurallan

Calisanlar asagidaki davranis kurallarina uymak zorundadir:

Mamullere dogru oksurilmemeli ve aksirilmamalidir.

Uretim/isleme/hazirlama alaninda herhangi bir sey yenilmemeli, icilme-
meli ve sakiz cignenmemelidir. Isyerinde sigara icilmemelidir.
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HIJYENIK EL YIKAMA iSLEMI

ISLEM 1: Eller su ile islatilir.
Elleri temizlemek icin sivi sabun
kullanilir.

ISLEM 3: Avuc icleri ovustu-
rulur.

ISLEM 5: Parmak uglari te-
mizlenir.

ISLEM 7: Parmaklarin hepsi
teker teker diger avug ile
ovusturulur.

ISLEM 9: Kurulama icin
mutlaka kagrt havlu
kullaniimalidir.

ISLEM 11: Parmak uclari ve
tirnak gevreleri kurulanir.

ISLEM 2: Sivi sabun, bilekler
dahil, ellerin her yerine yayilir.

ISLEM 4: Parmak aralari
temizlenir.

ISLEM 6: Parmaklar kapali hale
getirilerek tirnaklar temizlenir.

ISLEM 8: Bileklerden baslana-
rak eller durulanir.

ISLEM 10: Eller, yan kisimlar ve
bilekler dahil, kurulanir.

ISLEM 12: Musluk, ellerin
kurulandigr kagt ile kapatilir.

o Uretim/isleme/hazirlama alaninda giyilen is elbiseleri-
nin cepleri ve dagmesi olmamalidir.

e Eller isyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.

e Mamullere sadece yikanmis ve dezenfekte edilmis el
ile temas edilmelidir.

3.9.4 Personel Egitimi

e Personele gida mevzuati ve calisma alani ile ilgili ko-
nularda gerekli egitim verilmeli ve kayitlar tutulma-
lidir.

e Uretimin hijyen kurallarina uygun bicimde yapilmasi
ve kisisel hijyen konusunda personelin strekli egitim
almasi saglanmalidir.

e Isyerinin bir egitim plani olmali ve bu planda yil boyu
yapiimasi planlanan egitimlerin isimleri ve tarihleri be-
lirtilmelidir. Ozellikle hijyen egitimleri yilda en az bir
kez tekrarlanmali ve planda sikligi belirtilmelidir.

e Egitim verilmesinin saglanmasindan isyeri yetkilisi so-
rumludur. E@itim hizmeti ile ilgili Bakanliklardan, is-
yerlerinin bagl oldugu meslek kuruluslarindan (TESK,
Turkiye Lokantacilar, Kebapgilar, Pastacilar ve Tatlicilar
Federasyonu gibi), meslekle ilgili sivil toplum 6rgutle-
rinden veya Universitelerin ilgili boltimlerinden yardim
alinabilir.

e Isyeri sahibifyetkilisi, calisanlarin isyeri talimatlarina
uyup uymadigini dizenli olarak denetlemelidir.

e Egitim ile ilgili kayitlar Ek- 6'da &rnek olarak verilen
formlarda tutulmalidir.

4. GIDA MADDELERININ KULLANIMI

4.1 Genel Sartlar

Gidalarin isyerine kabulinde, mevzuat hikimlerine uy-
gun olmalari esas alinir.

Isyerine kabul edilen ve isyerinde Uretilen gida maddeleri
ile bunlarin dretiminde kullanilan tGrtnler muhafaza ve is-
leme sirasinda meydana gelebilecek tehlikelerden, capraz
bulasmadan ve uygunsuz kosullardan korunmalidir (6r-
negin kirlenme, mikroorganizmalar, uygunsuz sicakliklar,
zararllar vb.).

Isitildiktan sonra veya isitilmadan hazirlanan gida madde-
leri mimkin oldugunca hizli bir sekilde sogutularak uy-
gun kosullarda muhafaza edilmelidir.

Gida maddeleri ile temasta bulunan buz, igme suyundan
Uretilmis olmalidir. Buz, bulasmaya yol agmadan Uretilmeli,
islenmeli ve saklanmalidir.

4.2 Cabuk Bozulan Gida Maddeleri ile ilgili Sartlar

Kiyma, et Grunleri, ¢ig balik gibi gida maddeleri, yeteri ka-
dar sogutulmadiklarinda ya da uygun kosullarda muhafa-
za edilmediklerinde, bu gidalarda mikroorganizmalar ve/
veya toksinleri kolayca gelisebileceginden cabuk bozula-
caktir ve bu durum insanlarda hastalik veya zehirlenmeye
neden olacaktir. Bu nedenle cabuk bozulabilen veya raf
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omru sinirl olan gidalarin uygun kosullarda muhafaza
edilmesi veya en kisa slrede tUketime hazir hale getiril-
mesi veya mimkun olan en hizli sekilde (kiyma ve kiyma
Urtnleri Uretildikleri gtin icinde) tamamen pisirilerek ya da
dondurularak (Uriindn 6zellikleri bozulmayacak sekilde)
muhafaza edilmesi gerekir. Isitarak veya dondurularak
muhafaza ile mikroorganizmalarin Gremesi 6nlenebilmek-
te ya da en azindan yavaslatilabilmektedir.

Bozulmus veya tiketime uygun olmayan gidalarin son-
radan isitilmalari, insanlarda hastaliga sebep olabilecek
mikroorganizmalari muhtemelen oéldirmektedir. Ancak
bu mikroorganizmalar tarafindan gidada olusturulan tok-
sinler (zehirli maddeler) isitilma ile parcalanmayacagd igin
ortamda kalabilecektir. Bu gidalarin tiketime sunulmasi
sonucu ciddi gida zehirlenmesi vakalari ile karsilasilabile-
cektir. Bu nedenle bozulmus olan gidalarin isitilarak tek-
rar kullanilabilir bir hale getirilmeleri ve satisa sunulmasi
mUmkUn degildir. Bu Granlerin hicbir canli tiiketemeyecek
sekilde tamamen imha edilmesi gerekmektedir.

Isttmanin etkinligi, uygulanan sicakligin yani sira uygulama
stresine de baglidir. Sicaklik dustikge, ayni sayidaki mik-
roorganizmalari éldirmek icin daha fazla uygulama suresi
secilmelidir.

Isitma ile tim mikroorganizmalarin tamamen &lmesi ¢ok
nadiren gerceklesen bir durumdur. Hicbir zaman gida
maddelerinde uygulanan isil islem mutlak sterilizasyon is-
lemi degildir. Yani ortamda bulunan mikroorganizmalarin
tamaminin yok edilmesine yénelik degildir. Isitma islemin-
de insanlarda hastalik olusturabilen patojen mikroorga-
nizmalarin elimine edilmesi esastir. Bircok gidada, sogut-
ma, kisa streyle isitma, tuzlama, kurutma veya koruyucu
maddelerin kullanilmasi vb. uygulanan teknikler, gidalarin
sadece belirli bir sire muhafaza edilmesine yonelik uygu-
lamalardir. Bu uygulamalar yapilsa dahi, uygun muhafaza

kosullari disinda s6z konusu Urlnlerde tekrar bozulma
meydana gelebilir.

4.3 Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler
ile ilgili Sartlar

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler asagidaki
gibi olmalidir:

e Gida mevzuatl hukumleri dogrultusunda, uygun bir
malzemeden yapilmis olmali ve gida maddelerini
olumsuz olarak etkilememelidir.

e Guvenilir gida sartlarini tasimalidir.

e Hasarli olmamalidir (6rnegin, tzerlerinde yarik veya
yirtik bulunmamali, yizeyleri puriizlt olmamalidir).

e Deterjan veya dezenfeksiyon maddesi kalintilari ile
cam kiriklari vb. yabanc cisimler icermemelidir.

e Isyerinde kullanilacak gida ile temasta bulunan mad-
de ve malzemeler, kir veya mikroorganizmalara bu-
lasmayacak bir sekilde uygun kosullarda isyerinde
muhafaza edilmelidir.

e Gida maddeleri icin tekrar kullanilabilen gida ile te-
masta bulunan madde ve malzemeler, temizlenme-
si kolay ve dezenfekte edilebilir nitelikte olmalidir.
Kinlmis kaplarda bulunan gida maddeleri kesinlikle
tiketime sunulamaz ve tretimde kullanilamaz.

e Gidalarin ambalajlanmasinda gazete, siyah ¢cop po-
seti vb. Urtnler kullanilmamalidir. Tarim ve Kdyisleri
Bakanligindan dretim/ithalat izni alinmis ambalaj
malzemeleri kullaniimalidir.

5.1 Genel Sartlar

Hammaddelerin ve gida maddelerinin hijyenik olarak ku-
sursuz bir durumda olduklarindan emin olmak amaciy-
la, sorumlu kisi satin alma sirasinda hammaddenin gida
mevzuatina uygunlugunu ve tazeligini kontrol etmelidir.
Hammaddenin kabultinden sonra, hammaddenin sevki-
yati sirasindaki hijyen kosullarinda bir eksiklik olup olma-
digina ve gerekli sicakliklara uyulup uyulmadigina dikkat
etmelidir.

Sogukta muhafazasi gereken gida maddelerinde, Grin-
lerin sevkiyati; hazirlanmasi, islenmesi ve mudsterilere
servisine kadar hicbir asamada soguk zincir kesintiye
ugramamalidir. Tablo 2'de secilmis bazi gida maddeleri
icin belirlenmis maksimum muhafaza sicaklik 6rnek de-
gerleri verilmistir.

Uretici tarafindan belirlenen ve riin etiketinde yer alan
son tlUketim tarihleri, ancak etikette belirtilen muhafaza
sicaklik degerlerine uyulmasi halinde gecerli olmaktadir.

Nakliye sirasinda, sogukta muhafazasi veya dondurarak
muhafazasi gereken gidalarin muhafaza sicaklik deger-
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lerine uyulmamasi halinde, insanlarda hastaliga veya zehirlenmeye neden
olabilecek mikroorganizmalar Ureyebilecektir.

Gida maddeleri daha mal kabulu sirasinda sagliga zararli ve/veya bozul-
mus olabilir. Bu durumda, isyeri tarafindan stpheli ve mevzuata aykiri
gidalarin ve bunlari satisa sunan firmalarin aninda Tarim ve Koyisleri Ba-
kanligi il/ilge muddrldgune bildiriimesi gerekir.

Tablo 2: Sogukta muhafaza edilmesi gereken bazi gidalar icin

sevkiyat sicakliklan

Sogukta
muhafaza Sevkiyat sicakligi Kontrol
edilmesi gereken
bazi gidalar

+ 4°C ile 0°C

arasinda veya
Taze balik erimekte olan buz

icinde
Av hayvanlari maksimum + 4°C

Rasgele 6rnek alinarak sicaklik
) . kontrolti / 6lctlen sicaklik, kontrol
Kanatl eti maksimum + 4°C listesine kaydedilir.
Kiyma maksimum + 4°C
Sakatat maksimum + 3°C
Derin G
dondurulan minimum - 18°C Ledarllkglnln ifade ettigi sicaklik
egeri

gidalar

Sogukta muhafaza edilmesi gereken Urunler, érnegin sut veya sut Urunleri
maksimum 7°C sicaklikta sevk edilmelidir.

5.2 Gida Maddelerinin Kabul Kontrolleri
Gida maddelerinin sevkiyati sirasinda;

Tazelik durumu kontrol edilmelidir.

Zararli ile temasi, bozulma isaretleri (6rnegin clriime, kokusma vb.)
veya yabanci cisimler agisindan gida kontrol edilmelidir.

Ambalajlarin hasar gérmus olmasi, malin dogru olmayan veya eksik bir
sekilde etiketlenmis veya isaretlenmis olmasi, 6zellikle raf émri veya
son tuketim tarihi hakkinda eksik bilgi verilmis olmasi durumlarina karsi
kontrol yapilmalidir.

Sogukta muhafaza edilmesi gereken ve derin dondurulan gidalarda, si-
caklik degisimi olmasi halinde mikroorganizma Uremis olabileceginden,
kabul sirasinda rasgele 6rnek alinarak mutlaka sicaklik kontrolleri yapil-
malidir.

Sevkiyatin yapildigr tasitlar, hijyen kosullarinin saglanip saglanmadig

ornegin siit veya siit
urinleri maksimum
7°C sicaklikta sevk

edilmelidir.
_ .':;
!.
|
e ———
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veya eksik donanim olup olmadigi acisindan kontrol
edilmelidir.

e Sogutmali araclarda sicaklik kayitlari kontrolU yapil-
mali ve Ek 4'te yer alan tabloya islenmelidir.

e Sicaklik kontrollerinde kullanilacak termometrelerin
duzenli araliklarla kalibrasyonu yaptiriimalidir.

e Kabul sirasinda, isyeri tarafindan stipheli ve mevzuata
aykir oldugu tespit edilen gidalar ve bunlari satisa su-
nan firmalar aninda Tarim ve Kéyisleri Bakanhgr il/ilce
mudurlugtne bildirilmelidir.

5.3 Isyeri Tarafindan Gidalarin Dagitimi

e Ambalajsiz gida maddeleri hijyen kosullarina sahip
uygun kaplarda (6rnegin kutular, cantalar, sepetler-
de) ve yeterli muhafaza kosullari saglanacak sekilde
tasinmalidir.

e Tasima araglarinda, tasima sirasinda gidalarin konul-
dugu bolum ile servis elemanlarinin bulundugu bo-
[Gmler birbirinden ayrilmis ve uygun bir sekilde dizayn
edilerek donatilmis olmalidir (kolay temizlenen, diz,
temiz yUzeyler vb.). Ayni tasima aracinda, diger gida-
lar ile olumsuz etkilesim olmamasi sartiyla, ambalajsiz
gida maddeleri de tasinabilir.

e Sogukta muhafaza edilmesi gereken ve dondurul-
mus gida maddeleri, soguk zincir kesintiye ugrama-
yacak sekilde tasinmalidir. Bu nedenle nakliye islemi,
gecikmeksizin gergeklesmelidir.

5.4 Hijyen Onlemleri

e Gida maddeleri nakliye sirasinda kesinlikle ambalaj-
lanmis, Uzeri orttimUs veya uygun bir kapta muha-
faza edilmis olmalidir. Gida maddelerinin acik olarak
dagitimi yapilamaz.

e Nakliye kaplari, gida maddelerinin tasinmasina uygun
ve sadece gida maddelerine tahsis edilmis olmalidir.

e Sogutulmus gida maddeleri Grtin 6zelliklerini degistir-
meyecek sekilde soguk zincir kinlmadan uygun kap-
larda tasinmalidir.

e Gidalarin alim ve dagitim islemleri, zaman kaybetme-
den yapilmalidir.

e YUklenmis tasitlar gtines altinda bekletiimemelidir.

6.1 Genel Sartlar

e (Capraz bulasmayi dnlemek icin, islem gérmemis gida
maddeleri ile hazirlanmis gidalar birbirlerinden ayri
yerlerde muhafaza edilmelidir.

e Ambalajli veya ambalajsiz hicbir gida maddesi yerde
zeminle temas ettiriimemelidir.

e Gida maddeleri, birbirlerini ve 6zelliklerini olumsuz

olarak etkilememeleri icin, ambalajli veya uygun kap-
larda muhafaza edilmelidir.

¢ Muhafaza sicaklik 6nerisi bulunmayan gida maddele-
ri icin kullanilan muhafaza yerleri, kuru ve iyi havalan-
dirlmis olmalidir. Giines 1siginin ve s kaynaklarinin
etkisi engellenmelidir. Havalandirma bosluklari, zarar-
i girisine karsi gtvenilir olmalidir.

e @Gidalarin, raf dmri/son tiketim tarihinden once ti-
ketilmesine dikkat edilmelidir. Isyerinde muhafaza
edilen gida stoklarinda, “ilk giren ilk gikar ilkesine”
uygun hareket edilmelidir. Stoktaki gidalar, dizgln
sekilde istiflenmis ve duzenli olarak tasnif edilmis ol-
malidir.

e Raf 6mrunu doldurmus veya son tuketim tarihi gec-
mis Urdnler kesinlikle insan tketimine sunulamaz.

e Sogukta muhafaza edilmesi gereken gida maddeleri-
nin icinde bulundugu sogutucu ve derin dondurucula-
rin sicaklik deg@erleri diizenli olarak kontrol edilmeli ve
kayit altina alinmalidir. Sicaklik degerlerinde herhan-
gi bir sapma tespit edildiginde zaman kaybetmeden
uygun 6nlemler alinmalidir. Bu amagla sogutucularin
ve termometrelerin diizenli araliklarla kalibrasyonlari
yaptiriimali ve kayit altina alinmalidir.

6.2 Cabuk Bozulan Gida Maddelerinin Muhafazasi

Cabuk bozulan gida maddeleri sogutucuda veya derin
dondurucuda muhafaza edilmelidir.

Cabuk bozulan gida maddelerinin muhafazasi icin ge-
rekli sicaklik degerlerine uyulmaz ise; bu durum, gidada
mikroorganizmalarin (insanda hastalik ve/veya zehirlenme
olusturan mikroorganizmalar, bozulmaya neden olan mik-
roorganizmalar) Gremesini hizlandiracaktir.

Gidanin etiketinde Uretici tarafindan belirtilen muhafaza
sicaklik degerlerine uyularak bu gidalar muhafaza edilme-
lidir. Asagidaki Tablo 3'de bazi gidalar icin uyulmasi gere-
ken muhafaza sicakliklari veriimektedir.

Tablo 3: Bazi gidalar icin uyulmasi gereken muhafaza
sicakliklar

Gidalar Uyulmasi gereken muhafaza

sicakhigi

Taze et, et UrUnleri, + 4°C ile maksimum + 7°C

peynir, sarklteri arasinda
aranleri
Sat dranleri maksimum + 10°C

Kanatl etleri, av maksimum + 4°C

hayvani etleri, kiyma

Sakatat maksimum + 3°C

Taze balik erimekte olan buz icinde veya

+ 4°C ile 0°C arasinda

Derin dondurulan minimum - 18°C

gidalar

Soguk zincirin kesintiye ugramasi gtvenilir gidanin sag-
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TOPLU TUKETIM YERLERI ICIN 1Yl HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

lanamamasina ve Urtnlerin kalitesinin dismesine neden olmaktadir. Bu
durumda gidanin ambalaji Gzerinde belirtiimis olan raf dmrina ve son tu-
ketim tarihini kesin olarak garanti etmek mimkun olmayacaktir. Sevkiyat
sicakliklarinda sapma olmasi halinde, s6z konusu gidalar insan tiketimine
sunulamaz ve baska gidaya islenemez.

Dondurulmus gidalar, ¢ozilince hemen kullaniimalidir. CézuldUkten sonra
kullanilmamalari halinde, bunlar tekrar dondurularak kullanilamaz.

isyerinin kendi Gretimi olan, cabuk bozulan gida maddeleri, yeterli sogut-
ma ortaminda sadece sinirli bir stire zarfinda muhafaza edilmeli ve Uzeri
bir Gretim ve/veya son tiketim tarihi/saati ile isaretlenmis olmalidir.

7. GIDA MADDELERININ HAZIRLANMASI VE
ISLENMESI

7.1 Genel Sartlar

Gida maddelerinin hazirlanmasi ve islenmesi sirasinda, bir gida maddesin-
den diger bir gida maddesine mikroorganizmalarin gegmesini 6nlenmek
amaci ile galisan personelin kisisel hijyen kurallarina uygun hareket etmesi
ve bulagma riskini ortadan kaldirmasi gerekmektedir.

Belirlenmis sicakliklarindan sapma olmasi halinde, s6z konusu gidalar insan
tuketimine sunulamaz ve baska bir gidaya islenemez.

7.2 Taze Uriinlerin Dondurulmasi ve Yiyeceklerin Hazirlanmasi

Hendiz islem goérmemis ¢ig ve taze gidalar veya yeni hazirlanmis ara mamul
veya hazir Urlnler, hemen tuketilmemeleri halinde, raf émrint uzatmak
amaalyla, derin dondurucularda muhafaza edilmelidir. Kalite nedenleriyle,
derin dondurulmus Granler icin 2 aydan uzun muhafaza strelerinden ka-
ginlmalidir. Bu durumlarda, muhafaza sicaklik degeri minimum -18°C ol-
malidir.

7.3 Dondurulmus Gida Maddelerinin Kullanimi ve islenmesi

Gida maddeleri mumkuin oldugunca, donmus haldeyken islenmelidir. Eger
islemeye devam edebilmek icin, c6zlnmesi gerekiyorsa, bu sogutucu sicak-
liginda yapilmalidir

Donmus gida maddelerinin ¢dznme islemi, mikroorganizmalarin Gremesi
ve toksin olusturmalarini engelleyecek sekilde, mimkun olan en kisa srede
yaplimalidir.

Cozulen gidadan ortaya ¢ikan sivinin (6rnegin kiimes hayvani gidalarinda)
herhangi bir saglik riski olusturmamasi icin diger gidalarla temas etmeyecek
sekilde ortamdan uzaklastiriimalidir.

Co6zulen gidadan gikan sivinin bulastigi calisma alanlari ve is gerecleri, bekle-
tilmeksizin temizlenmeli ve gerekirse dezenfekte edilmelidir.
7.4 Fritézde Gidalarin Kizartilmasi

Fritdzde gidalarin kizartiimasinda kullanilan yaglar, uzun stre ve yuksek si-
cakliklarda kullanildiklarinda bozulur ve givenilir gida ve dolayisi ile insan
sagligl yonunden tehlike olusturur. Ayrica bozulmus yagda kizartilan gida-
larda koku veya tat olarak da sapma gértlmektedir.

Fritozde kullanilan yaglarin kullanimina dair baslica kurallar asagidaki sira-

UYARI 1. D6kme

gida maddeleri
(ambalajsiz olanlar)
uygun muhafaza
sartlarinda, uygun
sicaklikta, agizlari
kapali olarak ve
zeminle dogrudan
temas etmeyecek
sekilde muhafaza
edilmelidir.

UYARI 2. Et,
yumurta, hazirlanmis
tirtinler miimkiinse
ayri depolarda,
miimkiin degil ise
ayri alanlarda kapakli
olarak, capraz
bulasmaya izin
vermeyecek sekilde
depolanmalidir.
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[I. BOLUM

(da
maddelerinin
hazirlanmasi

ve islenmesi
sirasinda,

bir gida maddesinden
diger bir gida maddesine
mikroorganizmalarin
gecmesini 6nlenmek
amac ile calisan
personelin kisisel hijyen
kurallarina uygun

riskini ortadan
kaldirmasi
gerekmektedir.

™,

lanmistir:

e Gida maddelerinin kizartma islemlerinde kullanilmakta olan kati ve sivi
yaglarin resmi kontrol ve denetimlerindeki fiziksel ve kimyasal kriterler
“Kizartma Amaciyla Kullanilan Kati ve Sivi Yaglarin Kontrol Kri-
terleri Tebligi ” ile belirlenmektedir.

e Fritézde kizartma yapilirken her defasinda, sadece bu 6zelliklere uygun
kizartma yagi kullaniimalidir.

e Kizartma sonrasi, yagdaki gida maddesi kalintilari hemen stizllerek
ortamdan uzaklastirimalidir. Bu islem kizartma yaginin kullanma su-
resinin uzatilmasina ve gida da olusabilecek tehlikenin azaltilmasina
katkida bulunmaktadir.

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

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

7.5 Gabuk Bozulan Gida Maddelerinin Hazirlanmasi ve islenmesi
ile ilgili Sartlar

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

Birden cok malzemeden olusan (patates salatasi veya makarna salatasi gibi)
ve cabuk bozulan gidalara katilacak malzemeler, karisim 6ncesi sogutulma-
lidir. Boylece istenmeyen mikroorganizmalarin Gremesi kisitlanmis olur ve
bozulmalar geciktirilebilir.

Sogutma islemi, gida maddesinin merkezindeki sicakligin en kisa stre icinde
gerekli seviyeye ulasmasini saglayacak sekilde gerceklestirimelidir. Bunu sagla-
yabilmek icin, Grdnler mimkin oldugunca kiclk /51§ kaplarda sogutulmalidir,

7.6 Donerin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi ile ilgili Sartlar

e Doner Uretiminde kullanilan hammade ve diger katki maddeleri Tarim
ve Kdyisleri Bakanligindan izinli olmalidir. Déner eti +4 C'yi gegmeyen
soguk depolarda muhafaza edilmelidir. Temizligi ve hijyeni saglanmis
kaplarda bekletilmelidir.

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

e Donerin pisirildigi mekanlarda bulasmayi dnleyecek gerekli tedbirler
alinmis olmalidir.

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

e Cig donerler +4°C'in Uzerinde muhafaza edilemez ve satisa sunula-
maz. Bu Urunlerin raf dmra pisirilme stresi dahil en fazla 24 saattir.
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8. GIDA SERVISI

8.1 Genel Sartlar

Sicak yemek servisinde kullanilan benmarinin (sicak su banyosu) amaci, so-
guk yiyecekleri 1stmak degil, icine konan gidayi belirli bir sicaklik degerinde
tutmaktir.

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

Mayonez, salata sosu, ketcap, hardal gibi malzemeler icin kullanilan servis
kaplari kullanim éncesi temizlenmelidir.

1. BOLUM
9. 0ZEL URUN GRUPLARININ KULLANIM

9.1 Taze ve Dondurulmus Kanath Etin Kullanimi

Taze veya buzu ¢6ztlmUs kanatl etlerin mutfaklarda kullanimi sirasinda,
ornegin salmonella veya campylobacter tlrt bakterilerin, taze veya pismis
diger kanatli etlere bulasma tehlikesi vardir. Bu nedenle cig ve pismis kanatl
etlerin birbirlerinden tamamen ayri tutulmasina dikkat edilmelidir.

9.1.1 Taze Kanath Etin Sevkiyati

Kanatli etlerin sevkiyat sicakligi maksimum +4°C seviyesinde olmalidir. Ka-
natl etlerin (taze veya dondurulmus), sevkiyatin hemen ardindan soguk
odaya/sogutucuya konulmasi gerekmektedir.

9.1.2 Kanatl Etlerin Soguk Hava Deposu/Sogutucuda Muhafazasi

Taze kanatl etler maksimum +4°C’de saklanmalidir. Taze veya pismis ka-
natl etleri muhafaza etmek amaciyla sadece temiz kaplar kullanilmalidir.
Ambalajsiz kanatli etlerin Gzeri 6rttlmelidir (kapak, folyo vb.). Kanatl etler
ile kirmizi etler ayri yerlerde muhafaza edilmelidir.

9.1.3 Dondurulmus Kanath Etin Buzunun Cézdiiriilmesi Sl(:ak

Dondurulmus kanatli etin buz ¢cozme islemi maksimum +7 °C sicaklikta
gerceklestirilmelidir. Cozilen gidadan ortaya ¢ikan sivi (6rnegin kanatl gi- tutlllacak
dalarinda) herhangi bir saglik riski olusturmamasi icin diger gidalarla temas

etmeyecek sekilde ortamdan uzaklastinimalidir. gldalarln
9.1.4 Kanath Etin Kullanimi SlCaldlgl 65OC

Ambalajsiz kanatl etleri ile yapilan tim isler (yikama, kesme, didikleme vb.)

diger hammaddeler ile yapilan islerden zaman olarak kesin bir sekilde ayril- SGViyeSinin

mis olmalidir. Kanatli etlerinin hazirlanmasinda ayri is gerecleri kullanilmali-
dir. Kanatl etlerinin islenmesinden énce ve sonra eller iyice temizlenmeli ve altlna
dezenfekte edilmelidir.

9.1.5 is Gereglerinin Temizlenmesi dﬁ§meme]jdir.

TUm is gerecleri (kesme tahtalari, bicaklar, makaslar vb.) sicak su ve deterjan
ile iyice temizlenmeli ve gerekirse dezenfekte edilmelidir. Gidalar bu sicakhikta

3 saatten daha uzun siire
Rt
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9.1.6 Kanatl Etin Pisirilmesi (Kizartma, Izgara)

Kanatli etinin kizartilmasi ve 1zgara yapiimasi sirasinda etin
merkez sicakliginin minimum 3 dakika boyunca 80°C veya
minimum 10 dakika boyunca 70°C seviyesinde olmasina
dikkat edilmelidir.

9.2 Taze ve Dondurulmus Kirmizi Etin Kullanimi

Cig kirmizi etin ylzeyinde, muhtemelen insanlarda hastali-
ga veya gida zehirlenmelerine neden olabilen farkli mikro-
organizmalar bulunabilmektedir. Bunlar eller ve is gerecleri
ile baska gidalara bulasabilir ve buralarda Gremeye devam
edebilirler.

9.2.1 Taze Kirmizi Etin Sevkiyati

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

9.2.2 Kirmiz Etin Soguk Hava Deposu/Sogutucuda
Muhafazasi

Taze et maksimum +4°C’de saklanmalidir. Taze veya pis-
mis etleri muhafaza etmek amaciyla sadece temiz kaplar
kullanilmalidir. Ambalajsiz kirmizi etlerin Uzeri drttimelidir
(kapak, folyo vb.). Kanatli etleri ile kirmizi etlerin ayri kap-
larda ve yerlerde muhafazasina dikkat edilmelidir.

9.2.3 Dondurulmus Kirmizi Etin Buzunun Cozduriilmesi

Etin buzunu ¢6zme islemi, sogutucu/soguk oda sicakligin-
da maksimum +7°C seviyesinde gerceklestiriimelidir. Buzu
cozultrken etten cikan suyun baska gida maddeleri ile te-
mas etmemesi saglanmalidir.

9.2.4 Kirmizi Etin Kullanimi

e  FEtlere sadece temiz ellerle dokunulmalidir. Kirmizi et
ile yapilan tim isler (ylkama, kesme, didikleme vb.)
diger hammaddeler ile yapilan islerden zaman olarak
kesin bir sekilde ayriimis olmalidir. Kanatli etleri ile kir-
mizi etler birbirlerinden ayri islenmelidir.

e Temiz veya buzu ¢6zilmis etlere temas ettikten son-
ra eller iyice temizlenmeli ve gerekiyorsa dezenfekte
edilmelidir.

9.2.5 Is Gereclerinin Temizlenmesi

Kesme tahtasl, bicak gibi tim is gerecleri, sicak su ve de-
terjan ile iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

9.3 Kiyma ve Kiymadan Elde Edilen Uriinlerin
Kullanimi

e Et, kiyma makinesinden gectikten ve kiyma haline
geldikten sonra ylzey alani blytk oranda genisle-
yeceginden, bulasmaya daha agik hale gelecek ve
insanlarda hastalik ve zehirlenmeye neden olan mik-
roorganizmalara daha fazla maruz kalabilecektir. Bu
durum etin uygun kosullarda muhafaza ediimedigi
hallerde cok cabuk bozulmasina sebep olmaktadir.
S6z konusu mikroorganizmalar sadece kiymanin yi-
zeyinde degil, kiymanin icinde ve kiymadan elde edi-
len Grtinlerde de kolayca Ureyebilmektedir.

®  Bu nedenle kofte vb. kiymadan elde edilen Grunler,
hazirlandiktan hemen sonra hig vakit gecirmeden so-
gutucuya konmali ve pisirme asamasina kadar sogu-
tucuda muhafaza edilmelidir. Tim bu asamalarda siki
hijyen 6nlemleri uygulanmalidir.

9.3.1 Kiymanin Sevkiyati

Tuketime kadar olan her asamada kiyma/kiyma Grtnleri-
nin sevkiyat sicakligr maksimum +4°C seviyesinde olmali-
dir ve tim bu asamalarda soguk zincir asla kirllmamalidir.
Ambalajli kiyma/kiyma Urinlerinde ambalaj etiketi Uzerin-
de yer alan muhafaza kosullar dikkate alinmalidir.

9.3.2 Kiymanin Kullanimi

e (ig kiyma ve kiymadan elde edilen Urlnler bir vardiya
mesaisi dahilinde/en gec mesai bitimine kadar (mdm-
kinse arada bekletmeden) tamamen pisirilerek tike-
tilmelidir. Bu slre gectikten sonra kalan Urtnler derin
dondurucuya konulamaz ve tekrar kullanilamaz.

e Ambalajli kiymadan elde edilen Grunlerde, etiket-
te yer alan son tiketim tarihi ve muhafaza sicakligi
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bilgilerine daima dikkat edilmelidir. Kiyma Grlnlerinin hazirlanmasi
ve islenmesinde is gereglerinin calisma alanlarinin temizligine 6zellikle
dikkat edilmelidir. Ayrica kiyma ve kiymadan elde edilen Grunlerin is-
lenmesinden/hazirlanmasindan/pisiriimesinden 6nce ve sonra eller iyice
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

9.3.3 Is Gereclerinin Temizlenmesi

e Kullanilan donanimlar ve diger araclar gun icinde duizenli olarak temiz-
lenmelidir. Kiyma makinesi gibi strekli kullanimda olan cihazlar, ¢zel
sogutucu duzeneklerle birlikte mikrobiyal gelisme 6nlenecek sekilde
kullanilmali ve her mesai bitiminde iyice temizlenmelidirler.

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

9.3.4 Kiymanin Pisirilmesi (Kizartma, Izgara)

Kizartma ve 1zgara islemleri sirasinda merkez sicakliginin minimum 3 dakika
boyunca 80°C veya minimum 10 dakika boyunca 70°C seviyesinde olmasina
dikkat edilmelidir. Kiyma Granleri iyice pisiriimelidir ve pismemis kisim birakil-
mamalidir. Deneyimli bir as¢i tarafindan pisirme islemi (6rnegin tavada kofte
pisirirken, orta kismin rengini ve kivamini degerlendirerek) takip edilmelidir.

9.4 Taze ve Dondurulmus Baliklarin Kullanimi

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

9.4.1 Taze Baligin Sevkiyati

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

9.4.2 Taze Baligin Muhafazasi

Taze balik, sogutucu/soguk odada, erimekte olan buz icinde (eriyen bu-
zun suyu ortamdan kolayca uzaklastirilabilecek sekilde) veya maksimum
+2°C'de muhafaza edilir. Muhafaza edilen ortam sicakligi, baligin sicakligi
0°C seviyesinin altina dismeyecek sekilde ayarlanmalidir (taze balik dondu-
rulmamalidir). Farkli balik tdrleri birbirinden ayri muhafaza edilmelidir. Temiz
kaplarda, her tirlt bulasmadan korumak amaciyla Uzeri 6rttlmas olarak
muhafaza edilmelidir.

9.4.3 Donmus Baligin Cozdiiriilmesi

Donmus baligin ¢dzinme islemi soguk oda/sogutucu sicakhiginda maksi- o
mum +7 °C seviyesinde gerceklestiriimelidir. Buzu ¢ézulUrken baliktan ¢ikan Taze ba]l
suyun baska gida maddeleri ile temas etmemesi ve ortamdan uzaklastiril- g]n

mas! saglanmalidir. Seriyatl

9.4.4 Taze Baligin Kullanimi

buz icine yatinlarak
Taze baligin islenmesinden/hazirlanmasindan/pisirilmesinden énce ve sonra . 2°C
eller iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. veya maksimum +

sicaklikta yapilmalidir.
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(muhafaza, isleme)
diger gida maddeleri ile
yapilan islerden mekan
olarak kesin bir sekilde

ayrilmis olmahdir.

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

9.4.5 Is Gereclerinin Temizlenmesi

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

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

9.5 Cig Yumurtalarin Kullanimi

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

9.5.1 Yumurtalarin Sevkiyati ve Kabul Kontrolleri

Yumurtalar, hasar gérmemis olmali, ambalajinda son tiketim tarihi (yumurt-
lama tarihini izleyen 28. gtin) ve muhafaza sicakhgi (+5°C ile +12°C arasin-
da) ve muhafazaya baslanan tarih (yumurtlama tarihini izleyen 18. giin) bu-
lunmalidir. Bu kosullari tasimayan yumurtalar isyerine kabul edilmemelidir.

9.5.2 Cig Yumurtalarin Kullanimi

Cig yumurta ile yapilan tum isler (muhafaza, isleme) diger gida maddeleri
ile yapilan islerden mekan olarak kesin bir sekilde ayrilmis olmalidir. Yumur-
ta kabuklarinin yumurtanin icine kagmamasi gerekmektedir. Yumurtanin
sogukta muhafazasi ile ilgili kurallara uyulmali ve etiketinde belirtilen son
tuketim tarihine dikkat edilmelidir.

9.5.3 Yumurtanin Hazirlanmasi
Taze yumurta cirpildiktan sonra dogrudan ve timdayle hemen kullanilmalidir.
Kullanim sonrasi artan kisim sogutulmamali veya muhafaza edilmemelidir.

9.5.4 Pisirilmeyen ve Yumurta iceren Gidalarin Hazirlanmasi

Cig yumurta ilave edilen ve pisirilmeyen gidalarin hazirlanmasi sirasinda
(6rnegin; mayonez, mozaik pasta, mus, tiramisu, soguk puding vb. ) &zel
hijyen sartlarina uyulmalidir (maksimum +7C sogukta muhafaza edilmeli ve
hazirlandiktan sonra 24 saat icinde tiketilmelidir).

Yumurta kabuklari ile temas ettikten sonra eller iyice temizlenmeli ve gere-
kiyorsa dezenfekte edilmelidir.
9.5.5 Is Gereclerinin Temizlenmesi

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

9.5.6 Yumurta ve Yumurta iceren Gidalarin Pisirilmesi

Yumurta igeren gidalar kalite nedenleriyle, cogunlukla yeteri kadar uzun pi-
sirilememektedir. Pisirilmis yumurta/yumurta yemekleri hazirlandiktan sonra

27



TOPLU TUKETIM YERLERI iCiN iYi HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

en geg 2 saat icinde servis yapilmalidir.

Taze, stvi
9.6 Cirpilmis Kremsanti ve Kremalarin Kullanimi ] o o
Cirpilmig kremsanti ve kremalarda insanlarda hastaliga neden olan bakteriler em§antlnm

rahatlikla Ureyebilmektedir. Bu nedenle is gereclerinin temizligine (6rnegin

krema sikacagr) ve el hijyenine 6zellikle dikkat edilmelidir. SeVlﬂyatl

9.6.1 Taze (Sivi) Kremsantinin Sevkiyati ve Muhafazasi ve muhafazasi

3 o
Taze, sivi kremsantinin sevkiyati ve muhafazasi maksimum +7°C'de yapil- maksimum +7°Cde
malidrr. yapimalidir.

9.6.2 Taze Kremsantinin Cirpilmasi

Kremsanti kullanilmadan hemen 6nce temizlenmis bir cirpma kabinda cirpil-
malidir. Kremsanti cirpildiktan sonra mimkiin oldugunca gabuk kullaniima-
lidir. Kremsanti makinesi kullaniliyorsa, cihaz Ureticisinin temizleme/dezen-
feksiyon talimatlarina dikkat edilmelidir.

9.6.3 Cirpilmis Kremsanti ve Kremalarin Muhafazasi

Cirpilmis kremsanti, servise hazir kremsanti ve kremalar maksimum +7°C ‘de
muhafaza edilmelidir. Cirpilmis kremsanti ve krema ile calistiktan sonra eller
iyice temizlenmelidir.

9.6.4 is Gereclerinin Temizlenmesi

Taze kremsanti ve kremalarla temasta bulunan kaplar veya cirpma telleri
gibi tim is gerecleri, sicak su ve deterjan ile iyice temizlenmelidir. Krema
sikacaklari ve duylari iyice temizlenmeli ve ihtiyaca gore dezenfekte edilme-
lidir. (Dikkat: Dezenfektan, gerekli tesir suresi gectikten sonra, temiz suyla
dikkatlice durulanmalidir).
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EK 2-TURK GIDA MEVZUATI

5179 Sayih Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin De-
gistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 05 Haziran 2004, 25483
(http://mwww.kkgm.gov.tr/kanun/5179.html)

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 26.09.2008,27009
(http:/Avww.kkgm.gov.tr/yonetmelik/gida_guvenligi_kalitesi_denetimi_yon_son.html)

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 16 Kasim 1997, 23172 (http://www.kkgm.gov.tr/TGK/yonetmelik.html)

Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma Iizni ve Gida Sicili ve
Uretim izni Islemleri ile Sorumlu Yénetici Istihdami Hakkinda Yénetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 27 Agustos 2004, 25566

(http:/Avww .kkgm.gov.triyonetmelik/sorumlu_yonetici.html)

isyeri Acma ve Calisma Ruhsatlarina iliskin Yénetmelik
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 10 Agustos 2005, 25902
(http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskiler/2007/04/20070413-3.htm)

Halk Saghgi Alaninda Haserelere Karsi ilaglama Usul ve Esaslari Hakkinda Yénetmelik
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 27 Ocak 2005 tarih, 25709
(http://www.saglik.gov.tr/TR/BelgeGoster.aspx?F6E 10F8892433CFFAAF6AAB49816B2EF888F165970427F14)

Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 19.04.2005 tarih, 25791
(http:/Avww.cevreorman.gov.tr/belgeler/atikyagkontyon.doc)

Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yénetmeligi
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 19.06.2002 tarih, 24790 (http://www.kkgm.gov.tr/yonetmelik/1380y2.html)

insani Tiiketim Amach Sular Hakkinda Yénetmelik
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.02.2005, 25730 (Saglik Bakanhgr)
(http:/Avww .saglik.gov.tr/TR/BelgeGoster.aspx?F6E 10F8892433CFFAAF6AA849816B2EF66974C3824B6070A)

Portor Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri Genelgesi (2005/9)
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 27.01.2005, 1059 (Saglik Bakanlig)

Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Y6niinden Etiketleme Kurallar Tebligi.
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 25 Agustos 2002, 24857  (http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2002-58.html)

Kizartma Amaciyla Kullanilan Kati Ve Sivi Yaglarin Kontrol Kriterleri Tebligi (Teblig No: 2007/41)
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 28 Agustos 2007 tarih, 26627 (http:/Awvww.kkgm.gov.tr/teblig/2007-41_son.html)

Cig Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanath Eti Karisimlar Tebligi (Teblig No: 2006/29)
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 07.07.2006 tarih, 26221 (http:/Amww.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2006-29.html)

Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmig Kirmizi Et Karigimlan Tebligi ( Teblig No: 2006/31)
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 07.07.2006 tarih, 26221  (http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2006-31.html)

Yumurta ve Yumurta Uriinleri Tebligi Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 23.01.2008 tarih, 26765
(http:/Avww.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2007-54.html)

Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler Tebligi
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 22.04.2002 tarih, 24734 http:/Avww.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2002-32.html
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EK-3: GIDA SATIS ve TOPLU TUKETIM YERLERINE AIT DENETIM FORMU

A) GIDA GUVENLIGI

1.

Turk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temas eden madde ve malzemeler tretimde kullanilmamali ve satisa sunulmamali

2. Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama, hazirlama, sergileme ve tasima sirasinda teknigine uygun olarak korunmali

3. Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve gérintimu bozulmus, bombaj yapmis, kurtlu, kifli olmasi gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya
da mikrobiyolojik bozulmaya ugramis, ambalaji yirtilmis, kirilmis, paslanmis ve son tiiketim tarihi gecmis gida maddeleri satisa sunulmamali

4. Depolanan, sergilenen ve tiketime sunulan her turlt gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin tzerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama
kosullarini, ithalat veya Gretim izninin tarih ve sayisini gdsteren, Turk gida mevzuatina uygun etiket bulunmali

5. Gida maddeleri, hayvan yemleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade Grunler, uygun etiketleme yapilarak ayri yerlerde muhafaza edilmeli

6. Glda”atlgl velz_ diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu mekanlardan uzaklastirilmali, dogrudan veya dolayl bulasma kaynagi olusturmalari
engellenmeli

7. Ambalajlama ve paketleme islemleri gidada bulasiyi 6nleyecek sekilde yapilmali, ambalajlama ve paketleme malzemelerinin gtvenilir ve temiz olmasi saglanmali

8. Gida maddeleri capraz bulasmaya yol agmayacak sekilde hazirlanmali, depolanmali ve satisa sununimali

B) PERSONEL HiJYENi

1.

Isyerinde gida ile temasta bulunan tiim personelin saglik raporlari olmali ve kontrolleri periyodik olarak yapiimali

2. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, burunda veya gozde veya kulakta akinti vb.) sahip
oldugu bilinen veya sahip olmasindan suphelenilen veya tasiyicisi olan personelin gida depolama ve tretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, ciban gibi cilt
problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk ve dolayli temasini engelleyecek sekilde énlem alinmali

3. Gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli koruyucu kiyafetler giymeli, gerektiginde baslik, cizme veya 6zel
ayakkabi, calisma kiyafetleri, eldiven ve koruyucu kiyafetler giymeli

4. Ik yardim malzemesi bulunmali

C) ALET EKIPMAN HIJYENI

1.

Kirli, kirik, pash, catlak, lekeli, kota kokulu, yirtik, sirr déktlmus ve uygun olmayan madde ve malzemelerle gida satis ve servisi yapiimamali ve gida maddesinin
tasinmasinda veya muhafazasinda kullanilan kaplar baska amaclar icin kullanilmamali

2. Kullanilan ttim alet ve ekipman, gida ile temasta bulunan ytizeyler, sagliga uygun, bulasma riskini en aza indirmeyi mumkin kilacak sekilde tasarlanmali, kolay ve iyi
temizlenebilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden yapilimis olmali, daima temiz bulundurulmali ve gerektiginde dezenfekte edilmeli

3. Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satis ve servisi uygun malzeme, alet, ekipman ve gerektiginde eldiven kullanilarak yapilmali

4. S gida maddeleri, icindeki gidanin niteligini bozmayacak 6zellikteki kaplarda bulundurulmali ve kaplardan musluk aracigiliyla alinmali

5. Tek kullanimlik kaplar tekrar kullaniimamali

D) ISYERI HIJYENI

1. Tuvaletler, gida maddesinin satildigi, sergilendigi ve depolandigi yerlere dogrudan agilmamali

2. Gida ile temas eden su ve buz Turk gida mevzuatina uygun, strekli ve yeterli olmali

3. Zararllllarlla rancadeIede, ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar, amacina ve genel halk saghgina uygun olarak kullanilmali, zehirli ilaglardan sadece isyeri disinda
yararlanilmali

4. lsyeri yakin gevresinde bulasmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol acacak ortamlar bulunmamali

5. Yapilan isin ve satisi yapilan gida maddesinin 6zelligi ve niteligine gére depo, muhafaza yeri, yikama yeri, muayene ve kontrol yeri ile hazirlama yeri ayri olmali

6. Binaici, zemin, duvar, tavan, kapi ve pencereler, temizlik ve dezenfeksiyona uygun, kolay temizlenebilir 6zellikte, diz yiizeyli, purtzsiiz, catlak olmayan, su gecirmez,
yikanabilir, gecirgen olmayan, koku yapmayan, hasere yerlesmesine izin vermeyen, sagligi olumsuz yonde etkilemeyen ve acik renkli malzemelerden yapilmis olmali
ve strekli temiz tutulmali

7. lsyerinin temizlik ve bakimi dizenli olarak saglanmali

8.  Yapilan is ve isyerinin niteligine uygun akar sicak su bulunmali (*)

9. (COp ve her tarlu atiklarin konulacag, yeterli sayi ve buyuklikte, agzi kapali, sizdirmaz, gerektiginde pedalli, yikanabilir ve ¢op torbasi iceren ¢6p kovalari
bulundurulmal

10. lIsyerinde akvaryum canlilari disinda gida maddeleri ve insanlarla temas edebilecek hayvan bulundurulmamali

11. Kapl, pencere ve isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla, sinek-bocek, hasere, kemirgen ve benzeri zararlinin girisini engelleyecek énlem alinmali

12. Yapilan isin 6zelligine gére sicakligin asir oranda ytikselmesini, buhar yogunlasmasini, toz olusumunu 6nlemek ve kirli havayr degistirmek ve capraz bulasmay
onleyecek nitelikte mekanik veya dogal havalandirma sistemi olmali

13. Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi icin tasarlanmus, yeterli sayida lavabo bulunmali ve lavabolarda temizlik saglanmali, ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi,
kurulanmasi icin yeterli imkanlar saglanmali

14. Gln isigina esdeger ve yeterli aydinlatma saglanmali, aydinlatma icerde satilan gidanin rengini degistirmemeli

15. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari her tirlt zararlinin girisini énleyecek uygun donanima sahip olmali

16. Depolarda zemin purlzsiiz, duvarlar diizgtn, kolay temizlenebilir nitelikte, sivasi dokulmemis, Grlnlere olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte olmali

17. Depo ve satis yerlerinde ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, bozulmalarini, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini
onleyecek, duvar ve zeminle temas etmeyecek sekilde palet yiiksekliginde ve rutubet gecirmeyen uygun malzeme tizerinde muhafaza edilmeli

18. Gida servisi ve toplu tiiketim yapilan yerlerde bulasik yikama dizeni saglanmali

19. Yikama sular ve diger sivi atiklarin tahliyesini saglayacak uygun drenaj sistemi olmali

E) TASIMA

1. Arag ve/veya konteynir igindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin tasinmasinda kullaniimamali

2. Gida maddeleri ile birlikte baska bir maddenin veya farkli gida maddelerinin ayni anda birlikte tasinmasi durumunda, Grtnler birbirinden tamamen ayrilmis olmali

3. Gldkalar araq‘ ve/veya konteynir/ kaplar igerisine bulasma riskini en aza indirecek, capraz bulasmayi engelleyecek bicimde yerlestirilmeli, ambalajlanmali/paketlenmeli
ve korunmali

4. Depolarda ve tasima arag ve gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun olmali

F) EGITIM

1. Calisan personel, yaptiklari isin niteligi konusunda bilgilendirilmeli ve gida hijyeni konularinda egitilmesi saglanmali

2. HACCP ve iyi uygulama rehberlerini uygulayan isyerlerinde, sorumlu kisilerin HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile ilgili yeterli egitimi almalari saglanmali

3. (Calisan personelin, calisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi saglanmali

G) CADIR, BUFE VE HAREKETLI SATIS ARAGLARI GIBI TASINABILIR VE/VEYA GECICI TESISLER ICIN HUKUMLER

1.

Tasinabilir ve/veya gecici tesisler, uygun bir yere yerlestirilmeli, kurulmali, temiz tutulmali ve en iyi sartlarda korunmali

2. Personel hijyeninin yeterli dizeyde korunmasi igin, ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi, hijyenik saglik kurallarina uyulmasi, gerekli hallerde, giysi
degistirme yerleri de dahil olmak tzere yeterli imkanlar saglanmali

3. Gida maddelerinin temizlenmesi, hazirlanmasi, sunumu ve satisi, geregince ve hijyenik olarak yapilmali

4. Yeterince sicak ve/veya soguk icilebilir nitelikte su tedariki saglanmali

5. Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya kati atiklarin hijyenik bir sekilde depolanmasi ve atilmasi icin yeterli diizenleme ve/veya imkanlar bulunmali

6. lIsyerinde gida ile temasta bulunan tim personelin saglik raporlari olmali ve kontrolleri periyodik olarak yapilmali

7. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, burunda veya gézde veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu
bilinen veya sahip olmasindan stiphelenilen veya tasiyicisi olan personelin, gida depolama ve Uretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, ciban gibi cilt
problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk ve dolayli temasini engelleyecek sekilde énlem alinmali

8. Alet ve ekipmanlarin temizligi ve gerektiginde dezenfeksiyonu icin yeterli temizlik ve dezenfeksiyon malzemesi bulunmali

9. Gidanin uygun sicaklikta muhafaza edilmesi icin yeterli imkanlar ve/veya diizenlemeler bulunmali

10. Gida maddeleri capraz bulasmaya yol acmayacak sekilde hazirlanmali, depolanmali ve satisa sunulmali

11. Gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli, koruyucu kiyafetler giymeli

12. llk yardim malzemesi bulunmali
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EK-5 (Ornek Form)

TEMIZLIK PLANI-II

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

Temizlik ve dezenfeksiyon sikligi:

GUn | Saat Temizleyen Saat Temizleyen

IMZA
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KONTROL EDEN
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EK-7 (Ornek Form)

DEPO SICAKLIK KAYIT FORMU

Depo Adi :

Olmasi Gereken Sicaklik Araligr :

Yil- Ay:

GUN

Saat

°C

Aciklama

KONTROL EDEN

IMZA

NOT: Her isyeri kendine gére diizenleme yapacaktir.
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