





akanligimizin en énemli sorumluluklarin-
dan biri, Glkemizde ciftlikten sofraya ka-
dar tamamlayici ve etkin bir gida kontrolU
ile glvenilir gida Uretimini saglamaktir. Bu
amacla gida maddeleri ve gida ile temas-
ta bulunan madde ve malzemeleri Ureten,
satan isyerleri ile toplu tuketim yerleri glvenilir gidaya
ulasiimasi konusunda en etkili yontemler arasinda yer
alan “lyi Hijyen Uygulamalari” ile “HACCP” ilkelerine
dayanan prosedurleri uygulamak ve sturdtrmek zorunda-
dir.

Bu amacla hazirlanmis olan ve uygulamada gonulltlik
esasina dayanan “Firincilik ve Pastane Mamiilleri
Uretimi icin lyi Hijyen Uygulamalari Rehberi”, bilgi
verici ve yol gosterici bir egitim arac olarak gida sekto-
rindn “HACCP ilkelerine dayanan prosedurleri uygulama
yOkamlultga” konusunda uzun yillardir eksikligi duyulan
bir boslugu dolduracaktir.

20'nin Uzerinde farkll konuda hazirlanmasi planlanmis
olan bu kitapciklardan birini olusturan ve firinclik ve
pastane mamulleri Uretim yerlerinin gUvenilir gida Gre-
tebilmesi ve tlketime sunabilmesi amaci ile hazirlanmis
olan “Finincilik ve Pastane Mamiilleri Uretimi Icin
lyi Hijyen Uygulamalari Rehberi”, Tirkiye Esnaf ve
Sanatkarlari Konfederasyonu, Turkiye Lokantacilar, Ke-
bapcilar, Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu, 6zel sektor
temsilcileri ve Bakanhigimiz temsilcilerinin katihimlari ile
hazirlanarak sekt6rin hizmetine sunulmustur.

Bu isbirliginin bundan sonra da devam etmesi arzusuyla
“Finincilik ve Pastane Mamiilleri Uretimi Igin lyi Hij-
yen Uygulamalari Rehberi”nin kalite ve gida glvenilir-
liginin saglanmasinda hizmet sektérimize ve bu sektor-
den hizmet alanlara yol gosterici ve faydali olmasini diler,
bu rehberin hazirlanmasinda ve basiminda emegi gecen
tim kisi ve kuruluslara tesekktr ederim.

Mehmet Mehdi EKER
Tarim ve Koyisleri Bakani







Urkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu
(TESK), 491 meslek dalinda yaklasik 2.000.000
Gyesi olan, Ulkemizin en genis 6rgltlenme
agina sahip, kanunla kurulmus, yetki ve so-
rumluluklarinin cercevesi kurulus kanunuyla
¢izilmis, Gyeligin zorunlu oldugu, kamu kuru-
mu niteliginde tlzel kisiligi haiz meslek kurulusudur.

TESK, hem Uyesi olan esnaf ve sanatkarlarin sayisal biytk-
[GgU hem de bagl teskilatinin yayginhigi nedeniyle cok genis
bir yelpazede calismalarini sirdirmektedir. TESK'in yaptig
calismalarin nihai amaci; degisime ve dénlsime uyum sag-
layabilen giicli bir esnaf-sanatkar kesimi yaratmak, esnaf-
sanatkarlarin ekonomiye ve Ulke refahina sagladiklar katkiyi
arttirmak ve rekabet giici 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 galismalari arasinda
o6nemli bir paya sahiptir.

Avrupa Birligine tam Uyelik strecinde, gida guvenilirligi gide-
rek daha fazla 6nem kazanan bir kavram haline gelmekte,
hem yasal agidan hemen her giin yeni dizenlemeler getiril-
mekte, hem de tlketiciler bu konuda giderek bilinclenmek-
tedir. Dolayisiyla gida ile ilgili mesleklerle istigal eden esnaf
ve sanatkarlarimizin bilgilendirilmesi ve isyerlerinde halk
saghgini ve tiketici memnuniyetini ilk planda tutan anlayisi
benimsemeleri nem arz etmektedir.

Hijyen Uygulamalari Rehberleri gidanin Gretimi, muhafazasi
ve tUketiciye sunumuna kadar olan strecin her asamasinda
gida guvenilirliginin saglanabilmesi amaciyla, esnaf ve sa-
natkarlarimiza ve sektordeki diger isyerlerine yol géstermeyi
hedeflemektedir. Tarim ve Koyisleri Bakanliginin, Konfede-
rasyonumuzun, ilgili mesleki federasyonlarimizin, akademis-
yenlerin ve sektorle ilgili diger kurum ve kuruluslarin katilimi
ve katkilariyla hazirlanan Rehberlerin gida sektorindeki 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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BU REHBERI NASIL
KULLANACAKSINIZ ?

Bu rehber Uc¢
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, fiziksel, biyolojik ve
kimyasal tehlikelere ve bu tehlike-
lerin kaynaklarina yer verilmistir.
Ayrica, Uretim esnasinda kullanilan
gida madde ve malzemeleri hak-
kindaki Gretim kurallarina da yer
verilmistir.

Uciincii béliimde; bu rehber kap-
samindaki isyerlerinin, ikinci bo-
limde belirtilen hijyen kurallarini
saglarken duzenli olarak kayit alti-
na almak icin kullanmasi gereken
ornek formlara yer verilmistir. Reh-

REHBERIN AMACI

berde belirtilen bu formlar 6rnek
teskil etmesi icin konulmus olup
her isyeri kendine gore duzenleme
yapabilir. Ayrica, Turk Gida Mevzu-
ati Listesi ve ornek is akis semalari-
na yer verilmistir.

REHBERIN KAPSAMI



[. BOLUM

et

Firncihk

ve pastane
mamulleri
lireten her
1§yer1,

ilgili il 6zel idaresi/
belediye/organize
sanayi bolgesinden
veya ilgili kurumdan
“Isyeri A¢cma ve
Calisma Ruhsat1”,
Tarim ve Koyisleri
Bakanligindan
“Caligma Izni, Gida
Sicil Numarasi ve
iiretilen {iriinler icin
Uretim izni Belgesi ve
ithal ettigi {iriinler icin
Ithalat Izni” almalidur.

|. BOLUM
1. MEVZUAT

Firincilik ve pastane mamulleri Ureten her isyeri, ilgili il 6zel idaresi/bele-
diye/organize sanayi bolgesinden veya ilgili kurumdan “isyeri Agma ve
Calisma Ruhsat1”, Tarim ve Kdyisleri Bakanligindan “Calisma izni, Gida
Sicil Numarasi ve iiretilen riinler icin Uretim Izni Belgesi ve ithal
ettigi tiriinler icin ithalat Izni” almalidir. Bu konuda ilinizdeki Tarim ve
Koyisleri Bakanligi ll/lice Mudurltgunden 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 Tirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
lle Odalar ve Borsalar Kanununa gére Ticaret Siciline ve ticaret odalarina
kayith olmasi zorunludur.

Firncilik ve pastane mamulleri Ureten isyerleri icin gerekli olan Turk Gida
Mevzuatl Ek 6'da verilmistir. Ancak, mevzuatta olabilecek degisiklikler
g6z 6nlinde bulundurulmali ve http://www.kkgm.gov.tr adresinden takip
edilmelidir.

2. TANIMLAR

Bu rehberde gecen,

Denetim: Gida ile ilgili herhangi bir konunun gida mevzuati sartlarina
uygunlugunun dogrulanmasi amaciyla yapilan incelemeyi,

Dezenfeksiyon: Cansiz ylzeylerdeki bakteri, virls, parazit gibi mikroor-
ganizmalarin kimyasal maddeler kullanilarak sayica azaltiimasi, yok edil-
mesini,

Dogrulama: Belirlenen sartlarin yerine getirilip getirilmediginin tarafsiz
kanitlar g6z éninde bulundurularak incelenmesi yoluyla kontrol edilme-
sini,

Gida giivenilirligi: Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
her trlG tehlikenin bertaraf edilmesi icin alinan tedbirler bitinund,

Gida hijyeni/hijyen: Gidanin kullanim amaci dikkate alinarak, tehlike-
nin kontrol altina alinmasi ve gidanin insan tuketimine uygunlugunun
saglanmasi icin gerekli her tarla énlem ve kosullar,

Gida ile temas eden madde ve malzeme: Gida ile temas eden veya
etmek Uzere Uretilen her tirli madde ve malzemeyi,

Gida isi: Kar amacli olsun veya olmasin kamu veya 6zel kisi veya kuru-
luslar tarafindan gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin
Uretimi, islenmesi ve dagitimi faaliyetlerinin herhangi bir asamasinda yu-
ruttlen faaliyeti,

Gida isyeri: Gida isi ile ilgili herhangi bir faaliyetin yGrituldaga yeri,
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Gida isletmecisi: Kontrolu altinda gerceklesen gida isinin gida mevzua-
tinda belirtilen sartlara uygunlugunu saglamaktan sorumlu gercek veya
thzel kisiyi,

Gida kodeksi: Ttrk Gida Kodeksini,

Gida mevzuati: Ozellikle gida givenilirligi olmak (izere gida ve gida ile
temas eden madde ve malzemenin yonetimini diizenleyen, Uretimi, islen-
mesi ve dagitimi ile ilgili her asamayi kapsayan Kanun, ttizik, yonetmelik,
teblig ve Bakanlikca belirlenen her tlrlG idari hukdm, karar ve diizenleme
dahil tim mevzuati,

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari olarak adlandirilan,
gida guvenilirligi icin dnemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve
kontrol eden sistemi,

izleme: Gida mevzuatina uygunluk durumuna iliskin genel bir goris
olusturmak amaciyla planlanmis bir dizi g6zlem ve élcimler yapilmasini,

Tehlike: Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemede insan saglgi
Uzerine olumsuz etki yapmasi muhtemel biyolojik, kimyasal veya fiziksel
bir etkeni,

Tetkik: Faaliyetlerin ve bunlara iliskin sonuclarin planlanmis diizenlemele-
re uygun olup olmadiginin, bu diizenlemelerin etkin bir sekilde uygulanip
uygulanmadiginin ve hedefe ulasmak icin uygun olup olmadiginin belir-
lenmesi amaciyla yurdtdlen sistematik ve bagimsiz incelemeyi,

Unlu Mamuller Ureten Isyerleri: Sade pide, lavas, yufka, kadayif, eris-
te, manti, bazlama, galeta, simit ve benzerlerini Ureten isyerlerini,

Uygunsuzluk: Gida mevzuatina uygunsuzlugu,

Uretim, isleme ve dagitim asamalari: Ithalat dahil, gerektiginde birin-
cil tretimi de kapsamak Uzere bu asamadan baslayarak, Uretim, isleme,
depolama, sevkiyat, satis ve son tlketiciye arza kadar gecen slrecteki
herhangi bir asamayi,

Uretilen, islenen ve dagrtilan iiriin: Uretim, isleme ve dagitim asama-
larindaki her tarla Grana,

Uriin: Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeyi,

Zararh: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde bulasmaya yol aca-
bilecek her tarld canlyi,

ifade eder.

3.1 Finnalik, Pastane ve Unlu Mamuller Ureten isyerleri
3.1.1 Genel Sartlar

Bu rehberde, firincilik, pastane ve unlu mamulleri Ureten tum isyerleri
“isyeri” olarak tanimlanacaktir. Isyerleri, daima temiz ve iyi durumda bu-
lundurulmali, tasarimi, yerlesimi ve boyutlari acisindan yeterli temizleme
ve dezenfekte islemleri yapilmasina elverisli olmali ve asagida yer alan
genel sartlari tasimalidir.

e Isyerinin cevresinde, isyerini etkileyecek kirletici unsurlar (toz, koku
vb.) olmamalidir.

tiriinlerin giivenilir
olmasim saglayarak,
tiiketicinin saghgimin
korunmasinda ve

isyerinin iyi imajimin
siirdiiriilebilirliginde
onemlidir.
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Uretim alaninda hicbir evcil hayvan barindirimama-
i, bitki yetistirilmemelidir.

Hijyenle ilgili islemlerin kusursuz bir sekilde yapil-
masina imkan verecek yeterli calisma alani bulun-
malidir.

Yizeyler; Gzerinde kir birikmesine, yabanci madde-
lerin gida maddelerine bulasmasina, yogunlasmis
sivi veya kUf olusumuna yol agmayacak sekilde ta-
sarlanmalidir.

Zararlilarin, isyerine girisi dnlenmelidir.

Ozellikle hazirlama bélumlerinde fiziksel tehlike
olusturabilecek malzemeler kullanilmamali, bu bol-
gelerdeki pencere camlari plastik filmler ile kaplan-
malidir.

Hammadde, yardimci madde ve mamul maddelerin
uygun sicaklik ve rutubette muhafazasi icin yeterli
kapasiteye sahip isleme ve muhafaza kosullari olus-
turulmall, sicaklik ve rutubet degerleri 6lcilerek ka-
yit altina alinmalidir.

Atik su kanallari ile alet ve ekipman kolay temizle-
nebilir olmalidir.

Isyeri icerisine hijyeni esas alan uyarici yazilar asil-
malidir.

3.1.2

Personel Tuvaletleri ve Soyunma Alanlari

Isyerlerindeki tuvaletlerin suyu strekli olmali, kana-
lizasyon baglantisi bulunmali, hicbir sekilde Uretim
ve depo alanlarina dogrudan agilmamalidir.

Tuvalet mekanlarinda, sabun dispenserleri, hijyenik
el kurutma (6rnegin tek kullanimlik peceteler veya
el havlu rulolar) ve dezenfektan dispenserleri bu-
lunmalidir.

Tuvalet 6nlerinde dezenfeksiyonu saglayacak ayak
paspas! bulundurulmalidir.

Personele Gzerini degisebilmesi icin personel soyunma
alanlari saglanmalidir. Is ve sokak kiyafetlerinin ayri ayri
saklanabilecedi sekilde soyunma dolaplari olmalidir.

3.1.3 El Yikama Evyeleri

isyerinin uygun noktalarinda gerekli sayida temiz,
saglam ve calisir durumda el yikama evyeleri bulun-
malidir.

El yikama evyelerinde gida islemlerinde kullanilan
arac ve gerecler yikanmamalidir.

El yikama evyelerinde soguk su ve gerekli durum-
larda sicak su baglantisi ile el yikama ve hijyenik el
kurutma icin gerekli malzemeler bulundurulmalidir.

3.1.4 Havalandirma

Isyerleri ve tuvalet mekanlari yeterli havalandirma
diizenegine sahip olmalidir.

Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buhar-
lasmay! giderecek, Islyl muhafaza edecek, toz, kir
ve zararli girisini 6nleyecek 6zellikte olmali; filtreleri
ve diger parcalari temizlemek veya degistirmek Gze-
re rahatca erisilebilecek bir sekilde kurulmalidir.

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

Temiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabile-
cek hava akimlarindan kacinilmalidir.

3.1.5 Aydinlatma

Isyeri guin 1s1gina esdeger bir sekilde dogal veya ya-
pay olarak aydinlatiimalidir.

Aydinlatma araglart muhtemel tehlikelere karsi ko-
ruyucular ile korunmalidir.

Kullanilacak 1sigin siddeti ve rengi mamul Gretimini
etkilemeyecek 6zellikte olmalidir.

3.1.6 Su

Isyerinde ilgili mevzuata uygun, strekli, icme suyu
kalitesinde, sicak ve soguk su bulunmalidir.

Buz ve buhar “icilebilir nitelikteki sudan” Uretilmelidir.

11
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e Varsa su tanklari; yagmur, kus, bécek vb. girisine karsi korumali ve
kontrolu kolayca yapilabilecek yerde bulunmali, duzenli araliklarla
temizlenmelidir.

e Isyerinde kullanilan su laboratuvarda periyodik araliklarla kontrol
edilmeli/ettirilmelidir.

3.1.7 Atik Su Kanalizasyon Sistemleri

Atik su kanalizasyon sistemleri, gida maddelerinin olumsuz olarak etki-
lenmesini 6nleyecek sekilde tasarlanmis ve tesis edilmis olmalidir.

3.1.8 Temizlik Gereclerinin, Kimyasal Madde ve Dezenfeksiyon

Maddelerinin Saklanmasi

e Temizlik gerecleri ve kimyasal maddeler gida maddelerinin bulundu-
gu alanlar disinda, uygun kapali alanlarda muhafaza edilmelidir.

e Gida Uretim yerlerinde kullanilan kimyasal madde ve dezenfektanlari
Saglik Bakanhg tarafindan onaylanmis olmalidir.

3.2 Uretimin Yapildigi Mekanlar

3.2.1 Genel Sartlar

e @Gida maddelerinin hazirlandigi, kullanildigi veya islendigi alanlar
(ofisler ve yemekhane haric) gida maddesi Gretimine uygun hijyenik
kosullari saglayacak sekilde tasarlanmis ve kurulmus olmalidir.

o Uretim alanindaki pencere ve kapilar kapali tutulmahdir.

3.2.2 Zeminler

e Zemin kaplamalari saglam, kaymayi 6nleyici, temizlenmesi kolay ve
dezenfeksiyona uygun olmalidir. Kaplamalar su gecirmez, asinmaya
karsi dayanikli, yikanabilir olmalidir.

e Uretim alaninda yeterli sayi ve boyutta drenaj kanali bulunmalidir.

e Atk su kanallar zararli girisine, koku yayllmasina ve atiklarin kanal-
dan geri donustine karsi gvenilir, temizlenebilir ve dezenfekte edi-
lebilir olmalidir.

3.2.3 Duvar Yizeyleri

e Duvar ylzeyleri plrizstz, temizlenmesi kolay ve gerektiginde de-
zenfekte edilebilir olmalidir.

e Duvar yUzeyleri, su gegirmeyen agik renkli malzemeden yapilimali ve
asinmaya karsi direncli olmalidir.

3.2.4 Tavanlar

e Tavanlar ve tavan yapilari kir birikmesine, nem yogunlasmasina ve
kuflenmeye izin vermeyecek sekilde olmalidir.

e Tavanlarin periyodik olarak bakimlari yapilmalidir.
e Tavan yUksekligi Uretilen Urtine ve alet ekipmana uygun olmalidir.

3.2.5 Pencereler

e Pencereler temiz tutulmali, kir birikmesini &nleyecek sekilde ve ¢lru-
meye karsi dayanikli malzemeden yapilmis olmalidir.

e Dis mekana agilan pencerelerde kolay temizlenebilen sineklikler kul-
lanilmalidir.

e Kinilmaya karsi camlar dayanikli olmali veya kirilmaya karsi gerekli
onlemler alinmalidir.

Gida
maddelerinin
hazirlandigy,
kullanildigi
veya islendigi
alanlar

(ofisler ve yemekhane
haric) gida maddesi
uretimine uygun
hijyenik kosullar
saglayacak sekilde
tasarlanmis ve
kurulmus olmahidir.

12



[I. BOLUM

(ida

maddelerinin
uiretiminde

uygun alet ve ekipman
kullamilmalidir.

3.2.6 Kapilar

Kapilar temiz tutulmali, kir birikmesini nleyecek sekilde ve ¢lrime-
ye karsi dayanikli malzemeden yapilmis olmalidir.

Kapilarin yazeyi diz ve su gecirmez 6zellikte olmalidir.

Kapilar temizlenmesi kolay ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

3.2.7 Yizeyler

Hammadde, yari mamul ve mamul maddelerle temas eden yiizeyler-
de catlak ve yariklar bulunmamalidir.

Yizeyler temizlenebilir, dezenfekte edilebilir yapida ve korozyona
karsi dayanikli olmalidir.

3.2.8 Gida Maddeleri Uretiminde Kullanilan Alet ve Ekipmanin

Temizlenmesinde Kullanilan Evyeler

El yikama evyelerinden ayri bir yerde tim alet ve ekipmanlarin yikan-
mas! igin uygun yikama yerleri yapiimalidir.

Yikama yerlerinde sicak ve soguk su baglantilari bulunmalidir.

Yikama yerleri ve evyeler strekli temizlenmeli ve dezenfekte edil-
melidir.

3.3 Teknik Donanim, Makine, Alet ve Ekipman
3.3.1 Genel Sartlar

Gida maddeleri ile temas eden teknik donanim, alet ve ekipman asagida-
ki sartlara uygun olmalidir.

Gida maddelerinde kullanimina izin verilen alet ve ekipmanlar, tek
kullanimlik kap ve ambalajlar harig, temizlik ve dezenfeksiyona im-
kan verecek sekilde yapiimis olmalidir.

Makine, alet ve ekipmanlar kullandiktan hemen sonra bekletilmeden
temizlenmelidir.

Gida maddelerinin tretiminde uygun alet ve ekipman kullaniimalidir.

Girdi hazirlama kaplari gidanin yapisina ve Uretim teknolojisine uy-
gun olmalidir.

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

3.3.2 Alet, Ekipman ve Makineler

Gida maddeleri ile dogrudan temas eden makineler ve aletler (6rne-
gin mikserler) temizlenebilir, dezenfekte edilebilir olmalidir.

Makine ve aletlerin islemleri dogru yaptigina dair dizenli kalibrasyon
kontrolleri yapilmali ve kayit altina alinmalidir.

3.3.3 Yardimcai Ekipmanlar

Yardimci ekipmanlarin bulunduruldugu mekanlar kolayca temizlene-
bilir olmalidir.

Temizlik igin, saklama mekani veya yakin cevresinde bir icme suyu
baglantisi ve zeminde atik su kanali bulunmalidir.

Yikanmis ve yikanmamis karisim kaplari elle sadece alttan ve distan
tutulmalidir.

Atiklarin taginmasinda kullanilan kaplar tretimde kullanilan diger
kaplardan farkl renkte ve icindeki maddelerden etkilenmeyen ya-
pida olmalidir.
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e Yardima ekipmanlarin zemin ile temasi engellen-
melidir.

3.4 Temizlik ve Dezenfeksiyon

3.4.1 Genel Sartlar

e  Kaplar, aparatlar, makineler, alet ve ekipmanlar kul-
laniimadan 6nce ve kullanildiktan sonra uygun se-
kilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

e Temizlik icin igme suyu kalitesinde su kullaniimali-
dir.

e llgili Bakanlik tarafindan kullanimina izin verilmis,
gida endustrisine uygun deterjan, kimyasal madde
ve/veya dezenfektanlar kullaniimalidir.

e Temizlik ve dezenfektan maddeleri, gida maddesi
veya gidanin Uretiminde kullanilan kaplara konul-
mamalidir.

e Temizlik ve dezenfektan maddelerin kullanimlari es-
nasinda, gerekli ve uygun olan dozaja, sicakliga ve
etki stiresine dikkat edilmelidir. S6z konusu temizlik
ve dezenfektan maddelerinin imalatcilari tarafindan
kullanim usulleri hakkinda yapilan 6nerilere uyul-
malidir.

e Temizlik ve dezenfektan maddelerinin bulundugu
kaplar kolay anlasilabilecek sekilde isaretlenmis ol-
malidir.

e Temizlik isleminden sonra kullanilan tim temizlik
araclan temizlenmelidir.

e Sogutucu batarya ve korukler genellikle kuf sporlari
icin bir ortam meydana getirdiginden, dikkatli bir
sekilde temizleme islemine tabi tutulmalidir.

3.4.2 Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlari

Temizleme ve dezenfeksiyon adimlari asagidaki sirayi iz-
lemelidir:

— Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya 1slak bir se-
kilde ortamdan uzaklastirilir.

— Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile ya-
pilir.

— Temizlik Sonrasi Durulama: Deterjan kalintilari-
nin gida ile bulusmasini dnlemek igin sicak su ile
yapilir.

— Dezenfeksiyon: Izinli dezenfektan maddeler kul-
lanilarak yapilir.

— Dezenfeksiyon Sonrasi Durulama: Dezenfek-
siyon teknigine gore igilebilir nitelikteki su ile ya-
pilir.

3.4.3 Temizlik ve Dezenfeksiyon Planlari
Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon plani olusturulmali-
dir. EK-1 ve EK-2'de temizlik ve dezenfeksiyon programi

ornek olarak verilmis olup her isyeri kendine gore érnek-
tekine benzer diizenleme yapabilir.

3.5 Gida Maddesi Atiklar

3.5.1 Genel Sartlar

e Atiklar gida maddelerinin bulundugu mekanlardan
yigilmalara meydan vermemek icin mimkan oldu-
gunca cabuk bir sekilde uzaklastiriimalidir.

e Atiklar Uzerleri 6rtulebilen kaplar icinde toplanmalidir.

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

e Atk kaplar sikica kapatilmis olmali, gerektiginde
dezenfekte edilebilir durumda bulunmalidir.

e Gida maddelerinin olumsuz etkilenmemesi icin gida
maddelerinin sevkiyati ile atik ortadan kaldirma is-
lemlerinin kesismemesi saglanmalidir.

3.6 Zararhlar ile Miicadele

e Dis mekana acilan tim bosluklarda zararlilara karsi
gerekli 6nleyici tedbirler alinmalidir.

e Zararliya maruz kalmis mamuller imha edilmelidir.

¢ Uretim alanlarinda uygun araliklarla mekanik veya
yapiskanli fare tuzaklari yerlestiriimeli, tuzaklar d-
zenli olarak kontrol edilmelidir.

e Zararli ile mucadele programi hazirlamali etkin bir
sekilde uygulanmalidir.

e  Zararlilara karsi kullanilan ilaglar gida maddeleri ile
temas etmeyecek sekilde ve ayri mekanlarda sak-
lanmalidir.

e Periyodik olarak ilaglama yapiimali veya bir ilagla-
ma firmasindan destek alinmalidir.

e  Eger ilaglama isyeri tarafindan yapilacak ise bu ko-
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llaclama
islemleri
konusunda,
Saglik Bakanliginin

ilgili mevzuat
hiikiimleri

dogrultusunda
uygulama
yapilmalidir.

nuda gerekli egitim alinmis olmalidir. Yapilan ilaclama kayit altina
alinmalidir.

e Zararli ile micadelede kullanilan ilaclar ilgili Bakanliktan onayli ol-
malidir.

3.7 Uretim Kurallan

3.7.1 Genel Sartlar

e Hammadde, yart mamul ve gida ile temasta bulunan ambalaj malze-
meleri, Turk Gida Kodeksine uygun olmali ve sadece Uretim/ithalat
izinli olmasi durumunda isyerine kabul edilmelidir.

e Hammadde, yari mamul ve mamul maddeler, islenme, depolama,
nakliye vb. sirasinda meydana gelebilecek olumsuz etkilerden (kir-
lenme, asir yuksek sicaklik, hasere vb.) korunmalidir.

e Raf 6mrl dolmus hammadde, yari mamul ve mamul maddeler ti-
ketim ve satisa sunulamaz. S6z konusu Urtinler imha edilmelidir ve
Uretimde kullanilmamalidir.

3.7.2 Hammadde ve Yardimc Madde Temini
e Gida maddelerinin kabulU sirasinda;
— Zararli olup olmadig,

— Yabanci cisimlerin olup olmadig,

— Ambalajlarin hasar gérip gérmedigi,

— Etiket bilgilerinin Turk Gida Kodeksine uygun olup olmadig,
— Sevkiyat araclarinin hijyen sartlarini tasiyip tasimadigs,

— Soguk zincirde tasinmasi gereken gida maddelerinin (yas maya,
krema vb.) uygun kosullarda tasinip tasinmadig,

kontrol edilmelidir.

e Gida maddelerinin mevzuata uygun olmamasi durumunda bu mad-
deler isyerine alinmamalidir.

e Yapilan girdi kontrolleri EK-3"te 6rnek olarak verilen girdi kabul for-
mu ile kayit altina alinmalidir.

3.7.3 Gida Ambalaj Malzemeleri ile ilgili Sartlar

e Ambalaj malzemeleri ve etiket bilgileri, Turk Gida Kodeksine uygun
ve Tarim ve Koyisleri Bakanligindan izinli olmalidir.

e Ambalaj malzemeleri dis ortamdan etkilenmeyecek sekilde korun-
malidir.

3.7.4 Gida Maddelerinin Muhafazasi

e Ambalajli veya ambalajsiz hicbir gida maddesi zemin ile dogrudan
temas etmemelidir.

e Koku, kirlenme ve mikrobiyolojik yénden birbirilerini olumsuz olarak
etkileyebilecek gida maddeleri ayri yerlerde muhafaza edilmelidir.

e Hammadde ve katki maddeleri uygun muhafaza sartlarinda muha-
faza edilmelidir.

e Depolarda ik giren ilk ¢ikar prensibi uygulanmalidir.

e Soguk olarak muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin bulun-
dugu depolarda sicaklik ve rutubet kontrolleri dizenli olarak yapil-
malidir. Ek-4'te 6rnek olarak verilen Depo Sicaklik ve Rutubet Kayit
Formu ile kontroller kayit altina alinmalidir.

e Dokme gida maddeleri (ambalajsiz olanlar) uygun muhafaza sartla-
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rinda, uygun sicaklikta, agizlar kapali olarak ve zeminle dogrudan
temas etmeyecek sekilde muhafaza edilmelidir.

e Uretim amacl kullaniimayan gida maddeleri (6rnegin personel yi-
yecekleri) Uretimde kullanilan gida maddeleri ile birlikte muhafaza
edilmemelidir.

3.7.5 Gida Maddelerinin Tasinmasi

e Isyeri, gida maddeleri tasinmasinda, gida guvenilirligi ve insan sagli-
gina yonelik gerekli tedbirleri almak zorundadir.

e Tasima isleminde kullanilacak araclar temiz olmali ve dezenfekte edilme-
lidir.

e Gida maddeleri ambalajli ve/veya dokme halde Turk Gida Kodeksine
uygun etiketli, gerekli hijyen ve muhafaza kosullari saglanarak tasin-

malidir. Tasima kaplari, gida maddelerinin tasinmasina uygun olmali,
sadece gida maddelerinin tasinmasinda kullaniimalidir.

e Sogutulmus gidalarin tasinmasinda soguk zincirin korunmasina ve
uygun sicaklikta tasinmasina dikkat edilmelidir.

3.7.6 Cig Yumurtalarin Kullanimi

Yumurtalar, kabuklarinin Gzerinde ve iclerinde salmonella gibi saghg teh-
dit eden bakteriler barindirabilmektedir. Bu bakterilerin calisanlarin elleri
veya mutfakta bulunan esya ve is gerecleri ile yayilmalari ve diger gida
maddelerine/yiyeceklere bulasmalari tehlikesi bulunmaktadir. Ancak, en
az 5 dakika boyunca kaynatildiginda veya pisirildiginde (tavuk yumurtala-
rinda) hastaliga neden olan bakterilerin 6ldigtnden emin olunmaktadir.
Bu nedenle, isitilmamis yumurta yiyeceklerinin Gretilmesi sirasinda 6zel
hijyen sartlarina titizlikle uyulmaldir. Yumurtanin dis kabuguna dokunul-
dugunda eller dezenfekte edilmelidir.

3.7.6.1 Yumurtalarin Tasinmasi ve Mal Kabul Kontrolleri
Yumurtalarin hasar gérmemis oldugundan ve ambalajda son tiketim tarihi-
nin (yumurta birakma tarihini izleyen 28. gtin) ve yumurtanin soguk olarak
(+5°C ile +8°C arasinda) saklanmaya baslanmasi gereken tarihin (yumurta
birakma tarihini izleyen 18. gin) bulundugundan emin olunmalidir.

3.7.6.2 Cig Yumurtanin Kullanimi

Cig yumurta ile yapilan tim isler (saklama, isleme) diger gida maddeleri
ile yapilan islerden mekan olarak kesin bir sekilde ayrilmis olmalidir. Yu-
murta kabuklarinin yumurta katlesi icine kacmamasi gerekmektedir. So-
gukta saklama ile ilgili kurallara uyulmali ve belirtilen son tiketim tarihine
dikkat edilmelidir.

3.7.6.3 Yumurtanin Hazirlanmasi

Taze yumurta ¢irpildiktan sonra elde edilen yumurta kitlesi hemen kulla-
nilmalidir. Yumurta ¢irpildiktan sonra dogrudan ve timdayle ttketilmelidir.
Artiklart sogutulmamali veya saklanmamalidir.

3.7.6.4 Isitilmayan Yumurta Yiyeceklerinin Hazirlanmasi

Cig yumurta ilave edildikten sonra isitiimadan hazirlanan yiyeceklerde
(6rnegin mus, tiramisu, soguk puding) 6zel hijyen sartlarina uyulmalidir
(maksimum +7°C sogukta saklanmalidir, hazirlandiktan sonra en geg 24
saat icinde mdisterilere servis yapilmalidir). Pastorize Grinler daha disuk
bir hijyen riskine sahiptir.

3.7.6.5 Yumurtalarin ve Yumurta iceren Yiyeceklerin Isitilmasi
Isitilmis yumurta/yumurta yemekleri hazirlandiktan sonra en geg 2 saat icinde
servis yapilmalidir. Past6rize yumurta Grtnlerinin kullaniimasi énerilmektedir.

3.7.7 is Gereclerinin Temizlenmesi
Cig yumurta veya yumurta kutleleriyle temas eden ekipmanlar (cirpma

Cirpilmug
kremsanti,
servise hazir

kremsanti ve kremalar
maksimum +7°C’de

saklanmalidir.
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telleri gibi) ve tim is geregleri sicak su ve deterjan ile iyice temizlenmeli ve
uygun zaman araliklarda dezenfekte edilmelidir.

DIKKAT: Dezenfeksiyon maddesinin gerekli tesir siiresi
gectikten sonra is geregleri temiz suyla dikkatlice du-
rulanmalidir.

3.7.8 Cirpilmis Kremsanti ve Kremalarin Kullanimi
Cirpiimis kremsanti ve kremalarda hastaliga neden olan bakteriler rahat-
likla Ureyebilmektedir. Bu nedenle is gereclerinin temizligine (rnegin kre-
ma sikacag!) ve el hijyenine ¢zellikle dikkat edilmelidir.

3.7.8.1 Taze (Sivi) Kremsantinin Sevkiyati ve Saklanmasi
Taze, sivi kremsantinin sevkiyati ve saklanmasi maksimum +7°C’de ya-
pilmalidir.

3.7.8.2 Taze Kremsantinin Cirpiimasi

Kremsanti kullaniimadan hemen 6nce temizlenmis bir cirpma kabinda
¢irpiimalidir. Kremsanti ¢irpildiktan sonra mimkin oldugunca ¢abuk kul-
laniimalidir.

Kremsanti makinesi kullaniliyorsa, cihaz Ureticisinin temizleme/dezenfek-
siyon talimatlarina dikkat edilmelidir.

3.7.8.3 Cirpilmis Kremsanti ve Kremalarin Saklanmasi
Cirpilmis kremsanti, servise hazir kremsanti ve kremalar maksimum
+7°C'de saklanmalidir.

3.7.9 is Gereclerinin Temizlenmesi

Taze kremsanti ve kremalarla temas eden kaplar veya cirpma telleri gibi
tlm is gerecleri, sicak su ve deterjan ile iyice temizlenmelidir. Krema si-
kacaklari ve duylari iyice temizlenmeli ve ihtiyaca gore dezenfekte edil-
melidir.

Hastalanan ve hastalik tasiyan kisilerin gida

maddelerinin uretildigi ve bulundugu alanlara girmeleri

yasaktir. Bu gibi kisiler, hastaliklari ve belirtileri
ozellikle ishal ve ates) hakkinda isyeri yetkilisi ve/veya
orumlu yoéneticisini acilen bilgilendirmelidir.

3.8 Personel Hijyeni

3.8.1 Genel Sartlar

e Isyerinde calisan kisiler hijyen sartlarina buytk bir titizlikle uymak zo-
rundadirlar.

e Taki (kolye, kupe, kiinye, yuzik, bilezik, kol saati) takilmamalidir.

e Uygun ve temiz is kiyafetleri, koruyucu giysiler (bone, galos, agiz
maskesi, eldiven vb.) giymelidir.

e Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilari ile Gretim alanina girilmemeli-
dir.
e s kiyafetleri isyeri disinda giyilmemelidir.

e Erkeklerde saclar tercihen kisa olmali, sakal olmamalidir. Saclar mut-
laka bone icinde tutulmali ve agiz maskesi kullanmalidir.

e Isyerinde calisanlarin, mevzuata uygun olarak dizenli saglk kont-
rolleri (portér muayenesi, akciger filmi, burun-bogaz kulturd, sari-
lik) yapilmalidir. Hasta personel isyerinde calistirlmamalidir. Portor
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muayene sonuglari isyeri yetkilisi ve/veya sorumlu
yoneticisi tarafindan degerlendirilerek isyeri yone-
timine bildirilmeli ve sonuglarin uygunsuz olmasi
durumunda acilen gerekli tedbirler alinmalidir.

e Hastalanan ve hastalik tasiyan kisilerin gida mad-
delerinin Uretildigi ve bulundugu alanlara girme-
leri yasaktir. Bu gibi kisiler, hastaliklari ve belirtileri
(6zellikle ishal ve ates) hakkinda isyeri yetkilisi ve/
veya sorumlu yoneticisini acilen bilgilendirmelidir.

e Enfeksiyonlu yaralari, deri enfeksiyonlari veya deri
yaralanmalari olan kisilerin, Uretim ve satis asama-
larinda calismalari engellenmelidir. Basit cizikler gibi
durumlarda yara bandi (6rnegin su gecirmeyen
plaster, parmak sargisi) kullanarak ¢alismalidir. Yara
bandi, gida isyerleri icin 6zel olarak hazirlanmis ve
mavi renkli olmalidir.

e Calisanlar icin dinlenme boltmleri varsa bu bolum-
ler imalattan ayri bir yerde olmalidir.

¢ Uretim alaninda acik renk elbise giyilmelidir.

3.8.2 El Hijyeni

e Oje ve yapay tirnak kullanilmamali, tirnaklar kisa
kesilmis ve temiz olmalidir.

e Uretime baslamadan once, Uretim esnasinda ve
Uretimden sonra eller iyice yikanmali ve dezenfekte
edilmelidir ve uygun sekilde kurulanmalidir.

e Tuvaletten sonra eller iyice yikkanmali ve dezenfekte
edilmelidir.

3.8.3 isyeri Davranis Kurallari

Calisanlar asagidaki davranis kurallarina uymak zorun-
dadir.

e Gida maddelerine dogru oksurtlmemeli ve aksiril-
mamalidir.

o Uretim alaninda yenilip icilmemeli, sakiz cignenme-
meli ve sigara icilmemelidir.

e Ellerisyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.

e Gida maddelerine sadece yikanmis ve dezenfekte
edilmis el ile temas edilmelidir.

3.9 Personel Egitimi

e Personele gida mevzuati ve calisma alani ile ilgili
konularda gerekli egitim verilmeli ve kayitlari tutul-
malidir.

¢ Uretimin hijyen kurallarina uygun bicimde yapiimasi
ve kisisel hijyen konusunda personelin surekli egi-
tim almasi saglanmalidir.

e lsyerinin bir egitim plani olmali ve bu planda yil
boyu yapilmasi planlanan egitimlerin isimleri ve ta-
rihleri belirtilmelidir. Ozellikle hijyen egitimleri yilda
en az bir kez tekrarlanmali ve planda sikhigi belir-
tilmelidir.

e Egitim verilmesinin saglanmasindan isyeri yetkilisi

HIJYENIK EL YIKAMA iSLEMI

ISLEM 1: Eller su ile islatilir. ISLEM 2: Sivi sabun, bilekler
Elleri temizlemek igin sivi sabun dahil, ellerin her yerine yayilir.
kullanilir.

ISLEM 3: Avuc icleri ovustu- ISLEM 4: Parmak aralari
rulur. temizlenir.

ISLEM 5: Parmak uclari te- ISLEM 6: Parmaklar kapali hale
mizlenir. getirilerek tirnaklar temizlenir.

ISLEM 8: Bileklerden baglana-
rak eller durulanir.

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

ISLEM 9: Kurulama icin
mutlaka kagrt havlu
kullaniimalidir.

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

ISLEM 11: Parmak uclari ve
tirnak gevreleri kurulanir.

ISLEM 12: Musluk, ellerin
kurulandigi kagit ile kapatilir.
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Personele
gida
mevzuati
ve calisma
alam

ile ilgili
konularda
gerekli egitim
verilmeli

ve kayitlan
tutulmahdir.

sorumludur. Egitim hizmeti ile ilgili Bakanliklardan, isyerlerinin bagli
oldugu meslek kuruluslarindan (TESK, Turkiye Lokantacilar, Kebap-
gllar, Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu, Tirkiye Firincilar Federasyo-
nu gibi), meslekle ilgili sivil toplum érgutlerinden veya Universitelerin
ilgili bélimlerinden yardim alinabilir.

Isyeri sahibi/yetkilisi, calisanlarin isyeri talimatlarina uyup uymadigini
duzenli olarak denetlemelidir.

Egitimle ilgili kayrtlar Ek-5" de 6rnek olarak verilen formlarda tutul-

maldir.

3.10 Firinailik ve Pastane Mamulleri Ureten isyerlerinde Gida
Giivenilirligini Bozan Tehlikeler

3.10.1 Fiziksel Tehlikeler ve Kaynaklari

Fiziksel Tehlike

Tehlike Kaynagi

Cam parcasl

Lamba, pencere cami,

Cam, ambalaj, bardak

Metal parcasi

Hammadde, ekipman

personel, ambalaj

Sag, tay, kil

Personel, ekipman

Tas, tahta, plastik

Ambalaj, ekipman, bina

3.10.2 Biyolojik Tehlikeler ve Kaynaklari

Biyolojik Tehlike

Tehlike Kaynag

Zararllar

Bina, ekipman, cevre

3.10.3 Kimyasal Tehlikeler ve Kaynaklar

Kimyasal Tehlike

Tehlike Kaynag

ilac kalintisi

Zararllara karsi ilaclama faaliyeti

Kimyasal maddeler

Temizlik sonrasi durulama yetersizligi,
Asiri ve yanls kimyasal kullanimi

Ambalaj

Ambalaj Uretiminde kullanilan kimyasal maddeler

Gidaya yag bulasmasi

Kullanilan makine yaglari

3.11 Kayitlarin Saklanmasi

Isyerleri ile ilgili tutulan kayitlar en az 2 yil stre ile saklanmalidir.

3.12 i¢ Tetkik

Uretim alani, dretim kosullar ve Gretim kayitlari, isyeri yetkilisi veya go-
revlendirdigi personel tarafindan en az yilda bir defa kontrol edilmeli ve

kayit altina alinmalidir.
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FIRINCILIK VE PASTANE MAMULLERI URETIMI ICIN Yl HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

I BoLOM
4.1 AKIS SEMALARI

KULLANILAN MALZEMELER KULLANILAN MALZEMELER
Un, seker, yumurta, kakao, kabartma tozu, su, Siit, seker, kuvertur, un, meyve sekeri,
nisasta, yumurta katki maddesi taze meyve, cerez




[II. BOLUM

KULLANILAN MALZEMELER KULLANILAN MALZEMELER

Un, yag, yumurta, tuz, maya, kabartma tozu, Un, yag, seker, yumurta, gerez
peynir, baharat
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FIRINCILIK VE PASTANE MAMULLERI URETIMI iCIN 1Yl HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

Un, su, maya, tuz, katki maddesi




EK-1 (Ornek Form)

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON PROGRAMI

ALAN

KULLANILACAK
TEMIZLIK MADDE
VE MALZEMELERI

TEMIZLIK SIKLIGI

KULLANILACAK
DEZENFEKTAN
MADDELERI

DEZENFEKSIYON SIKLIGI

DIS ALANLAR

ISYERI CEVRESI

ATIK ALANI

IC ALANLAR

IMALAT GIRISI

DUVARLAR

ZEMIN

TAVANLAR

ALET-EKIPMAN

HAT-MAKINA

FERMANTASYON BOLUMLERI

SOSYAL BOLUMLER

SOYUNMA BOLUMU

TUVALETLER

YEMEKHANE

DINLENME BOLUMU

DEPOLAR

MAMUL NAKLIYE ARACLARI

NOT: HER ISYERI, ALANLAR VE SIKLIKLAR ICIN KENDINE GORE DUZENLEME YAPACAKTIR.

ONAY
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EK-2 (Ornek Form)

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON KAYIT FORMU

TARIH

SAAT

TEMIZLENEN- DEZENFEKSIYON
YAPILAN YER

TEMIZLEYEN-DEZENFEKSIYON
YAPAN KiISI

IMZA

Isyeri Cevresi

Duvarlar

Zemin

Alet-Ekipman

Soyunma BolUmi

Tuvaletler

Hazirlama Bolima

NOT: Zaman araliklari ve siklik isyerinin kendi sorumlulugundadir.
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EK-3 (Ornek Form)

GIRDi KABUL FORMU

Girdi adi

Girdi no

Tedarikci adi

Gelis tarihi

Yapilan kontroller :

Etiket kontrold, Uretim/ithalat izni, son tuketim tarihi, dis gérinim v.b.

Not: Yapilan kontroller sirasinda elde edilen veriler bu alanda kayit altina alinmalidir.

Uygun D Uygun degil \:I

Aciklama (uygun degilse) :
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EK-4 (Ornek Form)

Depo Adi :
Olmasi Gereken Sicaklik ve Rutubet Araligr :
Yil- Ay

DEPO SICAKLIK VE RUTUBET KAYIT FORMU

GUN

Saat

°C

Rutubet

Saat

°C

Rutubet

Saat

°C

Rutubet

Aciklama

KONTROL EDEN

(oI I NI @)}
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EK-5 (Ornek Form)

EGITIMIN ADI
TARIHI

YERI

SAATI

EGITIM KATILIM FORMU

EGITIMCININ ADI SOYADI:

IMZA:

KATILAN PERSONELIN ADI / SOYADI

GOREVI

BOLUMU

IMZA

20.

21.
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EK-6 TURK GIDA MEVZUATI

Gida Ureten ve Satan igyerlerinin Tagimasi Gereken Kriterler;

> 5179 Sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararnamenin Degistirilerek
Kabult Hakkinda Kanun (R.G:05.06.2004-25483)

» Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi VIII. Bolim (R.G:16.11.1997, 23172)
» Gida Guvenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroltne Dair Yonetmelik (RG: 26.09.2008-27009)

> Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim izni
Islemleri ile Sorumlu Yénetici Istihdami Hakkinda Yénetmelik (RG: 27.08.2004 — 25566)

> Insani Tiketim Amacli Sular Hakkinda Yénetmelik (RG:17.02.2005 — 25370)
Kodeks

»  "Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi” (RG:16.11.1997-23172);
» TGK-Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (RG : 15.02.2002 — 24672)
» TGK- Bugday Unu Tebligi (RG : 17.02.1999 — 23614)

Katki Maddeleri:

» Renklendiriciler;
TGK — Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi (RG: 25.08.2002 — 24857)
» Tatlandiricllar;
TGK — Gidalarda Kullanilan Tatlandiricilar Tebligi (RG: 21.09.2006 — 26296)
»  Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri;
TGK - Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi (RG: 22.05.2008- 26883 )

Bulasanlar:
» TGK - Gida Maddelerindeki Bulasanlarin Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig (RG: 17.05.2008- 26879 )
Pestisitler:

> TGK - Gida Maddelerinde Bulunmasina Izin Verilen Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Tebligi
(RG: 31.12.2009-27449 / 6. Mikerrer.)

Veteriner ilac Kalintisi:
» TGK - Hayvansal Kékenli Gidalarda Veteriner llaclart Maksimum Kalinti Limitleri Tebligi (R.G: 28.04.2002-24739)

Hijyen:
»  TGK-Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (RG: 06.02.2009-27133)

Ambalajlama;
»  Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi IX. BolUm
»  TGK - Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler Tebligi (RG: 22.04.2002 — 24734)

> TGK - Gida Maddeleri lle Temasta Bulunan Rejenere Seltloz Filmlerden Yapilmis Madde ve Malzemeler Tebligi
(RG: 04.12.2001 - 24603)

>  TGK - Gida Maddeleri lle Temasta Bulunan Seramik Malzemeler Tebligi (RG: 04.12.2001 - 24603)

»  TGK - Gida Maddeleri ile Temas Eden ve Vinil Kloriir Monomer Iceren Madde ve Malzemeler Hakkinda Teblig
(RG: 06.02.2002 - 24663)

» TGK - Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Epoksi Turevi Madde ve Malzemeler Tebligi (RG: 04.07.2005 — 25865)
»  TGK - Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler Tebligi (RG: 04.07.2005 — 25865)
Etiketleme:

» TGK - Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoénunden Etiketleme Kurallari Tebligi (RG:25.08.2002-24857)

Numune Alma ve Analiz Metotlari:

> TGK - Gida Maddelerinde Mikotoksinlerin Seviyesinin Resmi Kontrolt Igin Numune Alma, Numune Hazirlama
ve Analiz Metodu Kriterleri Tebligi (RG:26.04.2007 — 26504)
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