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

Bu amacla hazirlanmis olan ve uygulamada gonulltluk esa-
sina dayanan “Sakatat Hazirlayan, Satan, Depolayan
ve Dagitimini Yapan lsyerleri icin Hijyen Esaslari ve lyi
Uygulama Kilavuzu” bilgi verici ve yol gosterici bir egitim
arac olarak gida sektorinin “HACCP ilkelerine dayanan
proseddrleri uygulama yukimltlugia” konusunda uzun yil-
lardir eksikligi duyulan bir boslugu dolduracaktir.

20'nin Uzerinde farkli konuda hazirlanmasi planlanmis olan
bu kitapgiklardan birini olusturan sakatat hazirlayan, satan,
depolayan ve dagitimini yapan yerlerin givenilir gida Urete-
bilmesi ve tlketime sunabilmeleri amaci ile hazirlanmis olan
“Sakatat Hazirlayan, Satan, Depolayan ve Dagitimini
Yapan isyerleri icin Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama
Kilavuzu”, Turkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu,
Turkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu'na bagl ilgili
meslek kuruluslar ve Bakanligimiz temsilcilerinin katilimlar
ile hazirlanarak sektorin hizmetine sunulmustur.

Bu isbirliginin bundan sonra da devam etmesi arzusuyla
“Sakatat Hazirlayan, Satan, Depolayan ve Dagitimini
Yapan Isyerleri icin Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama Ki-
lavuzu” nun kalite ve gida glvenilirliginin saglanmasinda
hizmet sektérimuze ve bu sektérden hizmet alanlara yol
gosterici ve faydali olmasini diler, bu rehberin hazirlanma-
sinda ve basiminda emegi gecen tim kisi ve kuruluslara te-
sekkUr ederim.

Dr. Mehmet Mehdi EKER
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakani







Urkiye Esnaf ve Sanatkarlar Konfederasyonu
(TESK), 491 meslek dalinda yaklasik 2.000.000
Uyesi olan, tlkemizin en genis 6rgltlenme agina
sahip, kanunla kurulmus, yetki ve sorumlulukla-
rinin gercevesi kurulus kanunuyla cizilmis, Gye-
ligin zorunlu oldugu, kamu kurumu niteliginde
tUzel kisiligi haiz meslek kurulusudur.

TESK, hem Gyesi olan esnaf ve sanatkarlarin sayisal biytklaga
hem de bagli teskilatinin yayginligi nedeniyle cok genis bir yel-
pazede calismalarini strdtrmektedir. TESK'in yaptigr calisma-
larin nihai amaci; degisime ve donlsime uyum saglayabilen
gucl bir esnaf-sanatkar kesimi yaratmak, esnaf-sanatkarlarin
ekonomiye ve Ulke refahina sagladiklari katkiyr arttirmak ve re-
kabet glic kazanmalarini saglamaktir.

Ulkemizdeki 47.000 gida maddesi Ureticisinin ve 400.000 sa-
tis ve toplu tiketim isyerinin baydk bir cogunlugu TESK cati-
si altinda 6rgutlenen esnaf ve sanatkarlardir. Dolayisiyla gida
sektoru ile ilgili calismalar TESK calismalari arasinda énemli bir
paya sahiptir.

Avrupa Birligine tam Uyelik stirecinde, gida guvenilirligi giderek
daha fazla 6nem kazanan bir kavram haline gelmekte, hem
yasal acidan hemen her giin yeni dizenlemeler getiriimekte,
hem de tuketiciler bu konuda giderek bilinclenmektedir. Dola-
yisiyla gida ile ilgili mesleklerle istigal eden esnaf ve sanatkarla-
rimizin bilgilendirilmesi ve isyerlerinde halk sagliligini ve tuketici
memnuniyetini ilk planda tutan anlayisi benimsemeleri 6nem
arz etmektedir.

lyi Uygulama Kilavuzlari gidanin tretimi, muhafazasi ve tuke-
ticiye sunumuna kadar olan surecin her asamasinda gida gu-
venilirliginin saglanabilmesi amaciyla esnaf ve sanatkarlarimiza
ve sektordeki diger isyerlerine yol gostermeyi hedeflemektedir.
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin, Konfederasyonumu-
zun, ilgili mesleki federasyonlarimizin, akademisyenlerin  ve
sektorle ilgili diger kurum ve kuruluglarin katiimi ve katkilariyla
hazirlanan kilavuzlarin gida sektortindeki esnaf ve sanatkarla-
rimiza ve diger isyerlerine énemli bir kaynak olacagina inani-
yorum.

lyi Uygulama Kilavuzlarinin hazirlanmasinda emegi gecenlere
tesekkir eder, kilavuzlarin esnaf ve sanatkarlarimiza ve tiketi-
cilere yararli olmasini dilerim.

Bendevi PALANDOKEN
TESK Genel Baskani
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BU KILAVUZU NASIL
KULLANACAKSINIZ ?

Bu kilavuz dort
bolimden olusmaktadir

3 i O,
Resmi Gazete

Birinci béliimde; bu kilavuzun
kapsaminda yer alan isyerlerinin
uymasi gereken mevzuata ait bil-
giler ile kilavuzda gecen bazi keli-
melerin tanimlarina yer verilmistir.

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

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

KILAVUZUN AMACI

Bu kilavuz sakatat hazirlayan, sa-
tan, depolayan ve dagitimini yapan
kicuk isyerleri ve isyerlerinde cali-
san personele yénelik olarak hazir-
lanmistir. Kilavuzda, isyerlerinde iyi
hijyenin saglanmasi ile gida guve-
nilirligi ve insan saghginin korun-
masina yonelik pratik tavsiyeler yer
almaktadir.

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

KILAVUZUN KAPSAMI

Bu kilavuz kiiclik ve orta dlcekli sa-
katat isletmelerini kapsar.

Gida guvenilirliginin saglanmasin-
da sorumluluk o©ncelikle sakatat
isletmecisindedir.

Sakatat isletmecisinin kullanimina
yonelik olarak hazirlanan bu kila-
vuz ihtiyari nitelik tasir.




[. BOLUM

Sakatat satan

isyerleri
faaliyete
baslamadan

once,

ilgili belediye / il 6zel
idaresi/organize sanayi
bolgesinden “Isyeri
Acma ve Calisma
Ruhsat1” ile Gida
Tarim ve Hayvancilik
Bakanligindan “isletme
Kayit Numaras1”
almahdir.

1. BOLUM
1. MEVZUAT

Bu kilavuz kapsamindaki sakatat isletmelerini ilgilendiren mevzuat listesi Ek-
1'de verilmistir. Kilavuzun yayinlanmasindan sonra ortaya cikabilecek yasal
degisiklikler Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Gida ve Kontrol Genel
Madarltgunun web sayfasi olan www.gkgm.org.tr adresinden, ayrica Gida,
Tanm ve Hayvanailik il/ilce Mudurluklerinden takip edilmelidir.

Gida isletmecisi, gidanin Gretim, isleme ve dagitim asamalarindan herhangi
birinde faaliyet gosteren tesisinin kayit veya onay islemlerini Gida Isletmeleri-
nin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yénetmelige gore yaptirmak zorundadir.
Sakatat satan isyerleri faaliyete baslamadan &nce, ilgili belediye / il ¢zel ida-
resi/organize sanayi bolgesinden “lIsyeri Acma ve Calisma Ruhsati” ile Gida
Tarm ve Hayvancilik Bakanligindan “isletme Kayrt Numarasi” aimalidir.

Ayni zamanda bu is yerlerinin 5362 sayili Esnaf ve Sanatkarlar Meslek Kuru-
luslari Kanununa gore Esnaf ve Sanatkar Siciline ve Esnaf ve Sanatkarlar Oda-
larina veya 5174 sayili Turkiye Odalar ve Borsalar Birligi ile Odalar ve Borsalar
Kanununa gore ticaret siciline ve ticaret odalarina kayitli olmasi zorunludur.

2. TANIMLAR

Capraz bulasma: Mikroorganizmalarin (mikroplarin) bir gidadan diger
bir gidaya dogrudan veya hijyenik olmayan el, bicak, calisma tezgahi,
giysi vb malzemelerle bulasmasini,

Denetim: Yem, gida, hayvan refahi ve islahi, bitki ve hayvan saghgi ile
ilgili faaliyetlerin bu Kanun hukidmlerine uygunlugunun tespiti amaciyla
Bakanlik tarafindan yapilan veya yaptirilan tim islemleri,

Dezenfeksiyon: Cansiz ylzeylerdeki hastalik yapan veya bozulmaya ne-
den olan bakteri, virUs, parazit gibi mikroorganizmalarin kimyasal mad-
deler kullanilarak sayica azaltiimasi, yok edilmesi amaciyla yapilan islemi,

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

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

Sakatat: Kesimlik hayvanlardan elde edilen ve insan tiketimine uygun
karaciger, bobrek, dalak, testis, yurek, yemek borusu dis kirmizi kasi eti,
diyafram kasl, iskembe, bagirsak, paca, dil, kelle ve kicukbas hayvan-
larda beyin gibi organ ve organ parcalarin,

Sakatat havuzu : En az 40 x 60 x 80 cm ebadinda, kimyasal maddelere
dayanikli malzemeden yapilmis, atik su kanalina bagli ve bol akan suyu
bulunan boéluima,

Tehlike: Saglk bakimindan olumsuz etki yaratma potansiyeli bulunan,
sakatattaki biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmenleri,

Temizlik: Kir, bulagma ve kalintilarin uzaklastirilmasi amaciyla periyodik
ve rutin yapilan islemi,

ifade eder.
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Il. BOLUM
3. GIDA HIJYENI VE ONEMI

Gida hijyeni, hammaddenin ve mamul maddenin, depolama, isleme,
muhafaza ve satis asamalarinda fiziksel (cam, metal, tahta, fare pisligi,
bocek, vb.), kimyasal (deterjan, hasere ilaclari vb.) ve biyolojik (mikro-
organizma, parazit vb.) tehlikelerle temas etmesinin engellenmesidir.
Belirtilen tehlikelere maruz kalmis Grlnler gida guvenilirligini ve dolayi-
si ile insan sagligini tehlikeye dustrtr. Bunun yani sira Grlnlerin kalite
ozellikleri de olumsuz etkilenir. Isyeri alani ve calisanlarin temizligine ve
sagligina dikkat edilmemesi, alet-ekipman ve ylzey temizliginin yeterince
yapilmamasi gida hijyeninin bozulmasina neden olur. Bu da insan sagli-
gini tehlikeye distrmesinin yani sira ayni zamanda isyerinin ekonomik
kayba ugramasina sebep olur.

4. GIDA GUVENILIRLIGININ SAGLANMASI

Gida guvenilirliginin saglanmast icin, gidanin isyerine kabultinden dagitim
asamasli da dahil olmak Gzere tim asamalarda iyi hijyen kurallarinin uygu-
lanmasi gerekmektedir. Bu asamalarin herhangi birinde yapilacak bir veya
bir kag¢ hata, gida guvenilirliginin ve insan saghginin tehlikeye dasurul-
mesine neden olacaktir. Bu nedenle gida guvenilirliginin saglanmasinda
asagidaki hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir:

e syeri temiz tutulmaldir.

e Kisisel hijyen kurallarina uyulmalidir.

e  Gidalar uygun sicaklikta ve kosullarda depolanmali, hazirlanmali,
muhafaza edilmeli ve satisa sunulmalidir.

e Olasi capraz bulagsmalar énlenmelidir.

e Isyerindeki gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler,
gida mevzuati sartlarina uygun olmalidir.

4.1 ISYERI CALISMA ORTAMI
Isyeri calisma ortami daima temiz, bakimli ve asagidaki tavsiyelerin uygu-
lanmasina imkan verecek sekilde tasarlanmis ve yapilandiriimis olmalidir.

4.1.1 Tavan, Duvar, Zemin, Pencere ve Kapilar

e Tavan, zemin ve duvarlar kolayca temizlenebilir, yikanabilir ve dezen-
fekte edilebilir nitelikteki uygun malzemelerden yapilmalidir.

e Calisma alanindaki duvarlar islemlere uygun bir yukseklige kadar pu-
rlizstiz bir ytizeye sahip olmalidir.

e Tavanlar kir birikimini 6nleyecek bicimde, yogunlasmayi ve istenme-
yen kuflerin gelismesini, parcaciklarin dtstistint 6nleyecek bicimde
olmalidir.

e Zemin su birikimini 6nleyecek sekilde egimli, su gecirmez ve aginma-
ya karsi dayanikli olmali ve kaymayi énleyici malzeme ile yapilandi-
rilmalidir

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

iyi hijyen kurallarinin
uygulanmasi, satisa
sunulan gidanin
guvenilirliginin
saglanmasinin 6n
kosuludur. Boylece hem
muUsterinizi korur hem
rekabet glctndzi artinir
hem de yasalarla uyumlu
hareket etmis olursunuz.

lyi hijyen kurallarinin
uygulanmamasi,
mudsterinizi ve
isletmenizi riske atmak
demektir. Unutmayin
ki! Yasal olarak gida
glivenilirliginin
saglanmasi ve

insan saghginin
korunmasi sizin
sorumlulugunuzdadir.
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Pencere camlari da dahil tim cam malzemeler ki-
rilmaya karsi dayanikli olmali veya kirilmaya karsi

TABLO 1. TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON PLANI

. Mekan ve A 5 Dezenfeksi-
gerekli 6nlemler alinmalidir. VR At Temizlik Sikhig: yon Sikhigi
e Acilabilir pencerelerde ve kapilarda iceriye zarar- o deler
i o ida maddeleri
I \felya klrkgmi!lr;; Onleyilc.e.k }’e s||cak|||k kolngomnu sergileme HER KULLANIMDAN | HER GUN IS
saglayacak sekilde gerekli énlemler alinmalidir. reyonu SONRA BITIMINDE
e Kapilarin temizlenebilir, gerekli durumlarda dezen- ada i
feksiyonu yap.||ab.ilir,. pirlzsiz ve lemici olmayan tem?asiden
malzemeden Uretilmis olmasi gerekir. malzemeler
e Sakatat hazirlama bolumi ve temizleme havuzu &iﬁgt }
satis béliminden ayr olmalidir. HER KULLANIMDAN | HER GUN IS
: y nazrlama SONRA BITIMINDE
4.1.2 Havalandirma yuzeyler, s
5 . arac-gerecleri,
e Duvarda ve tavanda su buhari yogunlasmasini én- sogutma
leyecek sekilde yeterli havalandirma olmalidir. Kirli dolaplari vb...)
alandan temiz alana hava akimi engellenmelidir .
. . o . HER GUN IS
e Havalandirma sistemleri (klima, aspirator vb.) filtre- Atik kaplani BOSALDIKCA BITIMINDE
lerini ve diger parcalarini temizlemek veya degistir-
mek Uzere rahatca erisilebilir ve gidalarin Uzerine Parcalama Her kullanimdan HER GUN IS
dogrudan hava vermeyecek sekilde uygun yerlere Katdkleri sonra veya BITIMINDE
o - . . - o . gerektiginde (Kalinti
yerlestirilmelidir. Cihaz filtrelerinin degistirilme su- iskarpela ile temizlik | p,rak
releri konusunda kullanim katalogunda belirtilen yapilir. ig'i?amg:n;;“

uyarilar dikkate alinmalidir.

4.1.3 Aydinlatma

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

Kituk ylzeylerinde
yipranma olmasi
halinde gereken
bakim yapilir.
Giderilemeyen
yipranmalarda
kdttk yenisi ile

olmalidir. deg|§t.|lr|l|lr_
Her glin is
e Sakatatin gorlntUsinU degistiren renk verme eétlmlgcki?;g:ilr
amacl lambalar kullanilmamalidir. gidergilinceye

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

4.2 ISYERI CALISMA ORTAMININ TEMIZLIGI

Calisma ortaminda, sakatatla temas eden butln arac-ge-
recler ve kullanilan ylzeyler timuyle temiz tutulmali ve
Saglik Bakanhgi'ndan onayl kimyasal Grtinlerle temizlik ve
dezenfeksiyon yapiimalidir. Isyerinde kullanilacak su, icme
suyu niteliginde ve mevzuata uygun olmalidir.

lyi hijyen uygulamalari icin asagidaki plana gére temizlik

ve dezenfeksiyon yapiimasi tavsiye edilmektedir:

kadar celik firca
ve iskarpela ile
derinlemesine
temizlik yapilir.

Derinlemesine
temizlik yapildiktan
sonra, yuzey
deterjanli bez ile
silinir ve daha sonra
deterjan kalintisi
giderilecek sekilde
temiz islak bir bez
veya stinger ile
durulanir ve daha
sonra kurulanir.

dezenfektanlar
tercih
edilmelidir.)

e GUn icinde zaman zaman yerleri paspasla silmek, kul-
lanilan tezgahlari ve arag-gerecleri yikamak suretiyle
yapllan temizlik, ¢cop ve pislik birikiminin de éntne
gececektir.

e Gida maddelerinin hazirlandigi ve satisa sunuldugu
ortamlarda, canli veya yapay hayvan ve cicek bulun-
durulmamalidir.

e Ayrica; ambalaj ve paketleme malzemeleri ile hazir-
lanan sakatata musteri talebi Gzerine eklenen diger
gida maddelerinin ayri yerlerde depolanmasi sag-
lanmalidir.
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e Sakatatlarin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki yuzeylerin ve
ozellikle ekipman ylzeyleri dahil gida ile temas eden tim ylzeylerin
saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edi-
lebilir olmasi gerekir.

e Yizeylerin purtzsiz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olma-
yan maddelerden Uretilmis olmasi gerekir.

e Ambalajlama ve paketleme icin kullanilan materyal bulasma kaynagi
olamaz.

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

e Ambalajlama ve paketleme islemleri Grtinlerin bulasmasini dnleyecek
sekilde yaratalur.

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

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

e Alet-ekipmanlarin emniyetli calistiklarinin kontrolleri saglanmalidir.

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

e Makine parcalari kolay sokulebilir ve temizlenebilir nitelikte olmalidir.

e Paspas ve bez gibi temizlik malzemeleri temiz tutulmalidir ve belirli
araliklarla dezenfekte edilmelidir.

e Temizlik ve dezenfeksiyon malzemeleri sakatatlara temas etmeyecek
sekilde ayri bir yerde muhafaza edilmelidir.

e KUtk (sert agactan imal edilmis ve ylzeyi catlak olmayan) disinda
tahta malzeme kullanilmamalidir. Tahta kutik sadece satirla parcala-
ma islemi sirasinda kullaniimalidir. Ancak hazirlama, dograma, dov-
me, dilimleme gibi islemler satirla parcalama islemindeki gibi darbe
emici 6zellik gerektirmediginden bu islemlerin uygun nitelikteki poli-
etilen (plastik) kuttklerde yapilmasi gerekmektedir.

4.2.2 Zararlh Miicadelesi

e Hasere girisini mimkun kilacak catlaklar ve delikler kapatilmalidir.

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

e Isyerinde zehirli hasere micadele araclari ve kimyasallari bulundu-
rulmamalidir.

e Zararl mUcadelesi ile ilgili olarak yerel yonetimler ve bu alanda uz-
man isletmeler ile isbirligi yapilmall, ilaclama tek basina yapilmama-
hidir.

4.2.3 Atiklarin Uzaklastiriimasi

Atiklarin kontrollt olarak uzaklastirilmasi, hijyenin saglanmasi agisindan
cok dnemlidir.

Kullanilan alet
ekipman

her kullanimdan sonra
temizlenmeli ve hergiin

is bitiminde dezenfekte
edilmelidir.

Atiklar
tizerleri
ortiilebilen
kaplar icinde,
cop poseti vb.

maddelerin icinde
toplanmaldir.
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El yikamasinda sicak
su ve sivi sabun
kullanin. Sabunu

iyice kopurterek
bileklerinizin, elinizin,
parmaklarinizin,
tirnaklarinizin ve
parmak aralarinizin
iyice yikandigindan
emin olun. Sabun
giderilinceye kadar
durulayin ve tek
kullanimlik kagit havlu
ile iyice kurulayin.

Bu islemin, calisma
tezgahindan uzakta
yapilmasina dikkat
edin.

Bunu saglamak icin:

Cop kovalari, pedal veya fotosel gibi kapaklarin el degmeden acilip
kapanmasini saglayan bir sisteme sahip olmali ve sizdirmaz naylon
poset ile birlikte kullaniimalidir. Cép kovalarinin paslanmaz ma-
teryalden yapilmis olmasi tercih edilmeli ve kapaklari strekli kapali
tutulmalidir. Atiklar fazla birikmesi beklenmeden, ortamdan kapali
olarak uzaklastiriimalidir.

Cop kovalari ile yan trtnlerin (takim cigerdeki perde etleri) biriktiril-
digi kaplar tanimli ve ayri olmalidir.

Sogutmali dolap veya depo alanlarinda yan Urin (takim cigerdeki
perde etleri, kirpinti vb. gibi atiklar) haricinde atik (zar, sinir vb. tike-
time uygun olmayan kisimlar) bulundurulmamalidir.

GUn icinde yapilan islemler sonucu ortaya cikan atiklar, isyerinden
uzaklastirilincaya kadar ayri bir sogutmali dolapta muhafaza edil-
melidir. Ancak ayr bir sogutmali dolap konmasina imkan olmayan
kicuk isyerlerinde, gin icinde ortaya cikan atiklarin asagidaki sart-
larin karsilanmasi durumunda mevcut sogutmali dolabin ayri bir
boluminde ve diger UrUnlerle temas etmemesi sartiyla muhafaza
edilmesine izin verilebilir.

Bu amacla;

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

- Torba Uzerinde tarih gibi agiklayici bilgilere yer verilecektir.

- Dolabin en alt bolimunde biriktirilen torbalar ayni gin sonunda
isyerinden uzaklastirilacaktir.

4.3 PERSONEL HIJYENI VE EGITiMI

4.3.1 Kisisel Hijyen

Gidalar isleme, hazirlama gibi islemler sirasinda cok kolay bulasmaya ma-
ruz kalirlar. Bu yuzden; isyeri sahibi ve personelinin her zaman ve her
durumda iyi hijyen kurallarini uygulamasi ve strddrmesi cok énemlidir.

Boylece; gidaya zararli mikroorganizma, kir veya yabanci maddelerin bu-
lasmasi engellenecektir. Bu amacla;

Calismaya baslamadan 6nce is kiyafeti giyilmelidir. Personelin gln-
delik ve is kiyafetlerini koyabilecegi iki boliml bir soyunma dolabi
bulunmalidir.

Is kiyafetleri gtnluk olarak degistiriimeli, gerektiginde kullanilmak
Uzere temiz yedek kiyafetler bulundurulmalidir.

Calisma alaninda elleri yikamak icin temiz tutulan lavabo bulunma-
lidir. Calismaya baslamadan 6nce eller dezenfektanli sivi sabunla yi-
kanmalidir. Elleri kurulamak igin kagit havlu bulundurulmalidir. Eller
kesinlikle is giysilerine silinmemelidir.

Kullanilan alet-ekipmanlarin temizliginin saglanmasi amaciyla sicak
ve soguk su akisinin saglandigi ayri bir lavabo bulunmalidir.

Uretim alanindaki lavabo kisisel temizlik ve tuvalet sonrasi temizlik
amaciyla kullanilmamalidir.

Tuvalet kapilari hicbir sekilde gida maddelerinin bulundugu ve is-
lendigi calisma alanlarina dogrudan acilmamali, mutlaka el yikama
lavabosu bulunmalidir. Ayrica;
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- Her ise baslamadan énce ve dinlenme aralarin- HIJYENIK EL YIKAMA ISLEMI
dan sonra,

- Hazir gidalara dokunmadan 6nce,
- Gidalarla temastan sonra,
- Tuvaletten ciktiktan sonra,

- Coplerle temas ettikten sonra,

- YUzUnUze, gbzunilze, burnunuza ve saclariniza ISLEM 1: Eller su ile islatilir. ISLEM 2: Sivi sabun, bilekler
dokunduktan sonra Elleri temizlemek icin sivi sabun dahil, ellerin her yerine yayilir.
! kullanilir.

eller yikanmalidir.

e Urlin hazirlama sirasinda sacin dokilmesini engelle-
mek icin sagin tamamini értecek sekilde bone veya
Ozel sapka takilmalidir.

e  (Calisma alaninda sigara icilmemeli ve yemek yenil-
memelidir.

e Tirnaklar kisa kesilmeli ve bakimli olmali, hijyenik el-

. - . ISLEM 3: Avuc icleri ovustu- ISLEM 4: Parmak aralari
diven kullanllmama5| durumunda ylzuk gibi takilar U, e ———
takilmamali, oje strmemeli, takma tirnak takilma-
malidir.

e Ellerdeki acik yara ve kesikler suya dayanikli yara
bandi ile kapatiimalidir.

e  Gidanin Gstlne dksurtlmemeli veya hapsirilmama-
lidir.

e s kiyafetiyle dis alana ¢ikilmamali ve gtindelik kiya-

fetle §a||§ma ortaminda ga||§||mama||d|r_ ISLEM 5: Parmak uclari te- ISLEM 6: Parmaklar kapali hale
mizlenir. getirilerek tirnaklar temizlenir.

e s kiyafetleri, kiri gostermesi acisindan acik renkli
olarak tercih edilmelidir.

4.3.2 Personelin Hasta Olma Durumu

Isyerinde calisan personelin portér muayene ve kontrol-
leri mevzuat kapsaminda dizenli olarak yaptiriimalidir.

Gida maddelerine bulasabilen bir hastalik tasiyan veya : -
ishal, kusma veya sarilik gibi hastalik belirtisi bulunan ISLEM 7: Parmaklarin hepsi iSLEM 8: Bileklerden baslana-
personelin gida ile temasina izin verilmemeli ve Uretim teker teker diger avug ile rak eller durulanir.
alanindan uzaklastinimalidir. Personel bu tir rahatsizligr ~~ OVusturulur:

veya dermatolojik (ciltle ilgili) bir problemi oldugunda,
sorumlu kisiye durumunu bildirmelidir.

4.3.3 Personel Egitimi

Isyeri sahibinin, gida guvenilirliginin saglanmasi konu-
sundaki yasal sorumluluk ve ytkumldluklerini bilmesi ge-

rekir. Bu yukamlulUklerden birisi de personelin egitimi- ISLEM 9: Kurulama icin ISLEM 10: Eller, yan kismlar ve
dir. Personel, temizligin nasil ve hangi siklikta yapiimasi mutlaka kagit havlu bilekler dahil, kurulanir.
gerektigini tam anlamiyla bilmeyebilir veya uygulamaya- ~ kullanimalidir.

bilir. Bu nedenle isyeri sahibi, personelininin Uretim ve
hijyen konularinda egitiminin saglanmasindan ve verilen
egitimin kayitlarinin tutulmasindan dolayisiyla geriye dé-
nuk izlenebilirligin saglanmasindan sorumludur. Bunun
yaninda isyeri sahibi, personelin daha sonra ihtiya¢ du-
yulan egitim konularinin tespitine de yardimci olacaktir.
Gida guvenilirligi, mesleki ve diger ilgili konularda duizen-
lenecek egiti[nler her yil ye?ic_Jen ihtiyaca gore belirlenir. ISLEM 11: Parmak uclan ve ISLEM 12: Musluk, ellerin

Calisanlara yonelik alinan egitimlerin uygulamaya aktaril- tirnak cevreleri kurulanir. kurulandign kagrt ile kapatilir.
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Sogutmah
PO ve

siirekli kontrol e erek
dogru sicaklikta
calismalar1 ve sorun
yasanmasi durumunda
aninda miidahale
edilmesi saglanmalidir.

masi isyeri sahibi tarafindan saglanir ve takip edilir.

Ayrica ilgili meslek odalari, birlikleri ve federasyonlari tarafindan hijyen konu-
larinda Bakanlik destegiyle isyeri sahiplerine verilecek egitim, sorumluluklar
ile denetim ve kontrol sonuclarinin daha iyi anlasiimasina ve yerine getiriime-
sine yardimci olacaktir.

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

Katilim Formu kullanilabilir.

4.4 SICAKLIK KONTROLU

Gida isyerlerinde, Uretim, isleme ve dagitim asamalarinin timunde uy-
gun sicaklik sartlarinin saglanmasi, gida kaynakli risklerin énlenmesinde
en 6nemli unsurdur. Sicaklk kontrolt, Grinin musterilere sunulmasina
kadar gecen slrecte, Grtin gruplarinin dondurulmasi, ¢ézdarilmesi veya
taze olarak muhafazalari sirasinda uyulmasi gereken sicaklik kosullari-
ni temsil eder. Bu sicaklik dereceleri yurtrlikte olan mevzuatla uyumlu
olmalidir. Sicaklik kontroliiniin saglanmamasi, mikroorganizmalarin ge-
lismesine, bu da sakatat ve diger gida maddelerinin bozulmasina, gida
kaynakli hastalik ve zehirlenme risklerinin artmasina neden olacaktir.

Sicaklik kontroliiniin yapilmasi ile ilgili Ornek Sicaklik Kontrol

Listesi (Ek-5'de) yeralmaktadir.

4.4.1 Soguk Hava Depolari ve Sogutucular

Sogutmali depo ve dolaplar strekli kontrol edilerek dogru sicaklikta ca-
lismalari ve sorun yasanmasi durumunda aninda mudahale edilmesi sag-
lanmalidir. Ayni zamanda sogutma Unitesinin yogusma suyunun (defrost
suyu) Urtnle temasini engelleyecek énlemler alinmalidir.

Saglik riski olusmamasi icin:

e  Sakatat: maksimum +3°C de muhafaza edilmelidir.

Uretim yerinde teknigine uygun olarak dondurulan sakatat, satis yerinde
-18°C'nin zerindeki sicakliklarda muhafaza edilemez, depolanamaz ve
satisa sunulamaz. Bu Urlnler raf 6mri 12 ayl gegmeyecek sekilde tike-
time sunulmalidir.

Taze olarak satisa sunulan sakatat satis yerinde dondurma islemine tabi
tutulamaz veya dondurulmus olan sakatat ¢cozildikten sonra tekrar don-
durulamaz. Dondurulmus sakatattan elde edilen Grtnler tekrar dondu-
rulamaz.

4.5 CAPRAZ BULASMANIN ONLENMESI

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

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

e  Sakatatin sergilenmesi asamasinda sebzelerle temas etmesi engel-
lenmelidir.

e Depolama odalarinin isilari diizenli ve otomatik olarak kaydedilme-
lidir.
e Soguk ve sok depo ile muhafaza odalari et, sakatat mamul mad-

de icin ayri ayri olmalidir. Bu odalarda bunlarin disinda herhangi bir
madde, malzeme bulundurulmamalidir.
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e Depolar amaci disinda kullanilmamali, depolamada sakatatin duvar
ve zeminle temasi engellenmeli, depo kapasitesi Uzerinde depolama
yapilmamali, depolama sekli hava sirkilasyonunu engellemeyecek
sekilde olmalidir.

e  Sakatat asgari hijyenik sartlar g6zéntnde bulundurularak, sizdirmaz,
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir uygun kaplar icinde, olasi sag-
lik riski yaratacak her tarlt bulasmayi 6nleyecek sekilde, 6n ambalaj-
lanmis olarak satisa sunulmalidir.

4.6 SAKATAT TEMINI
4.6.1 Genel Hususlar

Sakatat ve diger gida maddeleri konusunda guvenilir hammadde teda-
rikgisi ile calisiimasi gvenilir gida hazirlanmasi ve satisa sunulmasina yar-
dimci olur.

e  Sakatat Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'ndan onayl kesimhane/
mezbahalarda kesilmis saglikli hayvanlardan elde edilmis olmalidir.
Bu amacla kombine veya mezbahada Uretilen sakatata sevki sirasin-
da, “sagliga uygun oldugunu” belirten veteriner saglik raporunun
eslik etmesi gerekmektedir. Bu nedenle satin alma sirasinda teda-
rikciden sakatata ait saglik raporunun asli veya kopyasi talep edil-
melidir. Kanatl sakatatin Gretim yerinden ambalajli ve etiketli olarak
sevk edilmesi zorunlu oldugundan etiket bilgisinde Gretim izin tarih

ve numarasl ile birlikte mevzuat kapsaminda zorunlu olan bilgilerin
yer almasi yeterlidir. Cahsma
e Sakatat 4.4.1. maddesinde belirtilen sicaklik kosullarina uygun ola- alam 1gmde

rak sogutmali araclar ile tasinmalidir. gah§an personel taka
e  Paketli satin alinan gida maddelerinde etiket bilgilerine (Gretim ve kullanmamalidir

son tUketim tarihi, onay tarih ve sayisi, muhafaza kosullari, Greticinin
adi ve adresi, parti/seri numarasi, vb) ve paketin hasarsiz olmasi ile
bozulmamis olmasina dikkat edilmelidir.

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

Teslimat aracinin ici temiz ve diizenli mi?

Ambalajsiz iiriinler icin gecerli olmak iizere cig ve hazir gidalar ayri tutuluyor mu?
Gidalar dogru sicaklikta muhafaza ediliyor mu?
Ambalajli gidalarin etiket bilgileri mevzuata uygun mu?

4.6.2 izlenebilirlik

Izlenebilirligin saglanmasi icin satin alinan ve satisa sunulan sakatata ait
veteriner saglik raporu, fatura veya irsaliye ile hazirlamada kullanilan di-
ger gida maddelerine ait fatura, irsaliye vb. belgelerin birer suretinin is-
yerinde muhafaza edilmesi gerekmektedir.

n.sowm
5 SAKATATIN GUVENLI OLARAK HAZIRLANMASI

Gida guvenilirliginden emin olabilmek icin sakatat ve diger gida maddelerinin
isyerine kabultinden mdsterilere sunulmasina kadar gecen her asamada as-
gari teknik ve hijyenik kurallarin uygulanmasi gerekmektedir. Ozellikle capraz
bulasmanin engellenmesi ve sicaklik kontrol gida gtvenilirliginin saglanmasi
konusunda en 6nemli olan unsurlardir.
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5.1 Depolama

Sogutmali depo veya dolaplarda gidalarin gtivenlir olarak muhafaza edile-
bilmesi icin;

e Sicaklik kontrolt diizenli olarak yapilmali ve kayit edilmelidir.

e Cig ve islenmis sakatat ayri depolanmali ve muhafaza edilmelidir.

e Soguk hava sirkllasyonu ile sakatatin yeterince sogumasinin engellen-
memesi icin asir miktarda depolama yapilmamalidir.

e Sogutucularin periyodik bakimi ve kalibrasyonu dizenli olarak yapilmali
ve kayit altina alinmalidir.

e  Sakatat ve diger gidalarin depolanmasinda “ilk giren ilk ¢ikar” prensi-
bine uyulmalidir.

e Gida guvenilirligi sartlan tasimayan ve mevzuata uygun olmayan gida
maddeleri imha ve iade edilene kadar bulasmayi 6nleyecek sekilde gerekli
tedbirler alinarak ve Gizerine “imha veya iade etiketi” konularak muha-
faza edilmelidir. Imha ve iade Urtinler konusunda Tarnm I/ lice MudarlGgu
bilgilendirilmelidir.

o Uriiniin veya paketin tzerindeki etikette belirtilen muhafaza sartlarina
uyulmalidir.

5.2 Hazirlama

Sakatat, hazirlanmasi esnasinda cok kolay bulasmaya maruz kalabilirler. Bu
isle ugrasan personel;

e Kisisel hijyen kurallarina dikkat etmelidir.

e Sakatatin hazirlanmasi sirasinda sert plastikten (polietilen) yapilmis farkli

kesme tahtalari, bicaklar, tezgahlar ve aletler kullaniimalidir.(Farkli renk-
lerde olmasi tavsiye edilir.)

OI N Ia]_l’ e Kullanim &ncesi ve sonrasi aletler ve tezgah iyice temizlenmelidir. Ge-

rektiginde dezenfeksiyon islemine tabi tutulmalidir.

gerektlg,lnde e Hazirlama islemine tabi tutulacak sakatat, mumkin olan en kisa stirede
dezenfekSIyon hazirlanmali ve hazirlama islemini takiben en kisa stirede sogutmali do-
uygulanabﬂir bigimde laplara konulmalidir.

tasarlanmalidirlar. 5.3 Tagima

Sakatat hazirlanip sevk ediliyorsa, uygun muhafaza sicakligr ve sartlari ko-
runarak uygun araclar ile tasinmalidir. Ayrica temizlenmis ve temizlenme-
mis sakatatin fiziki olarak birbirlerinden ayrimi saglanmali ve Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi'ndan Uretim izinli polietilen torbalar icinde veya
sizdirmaz ve paslanmaz celik kaplar icinde sevki yapilmalidir.

Tasima araclar ve kaplari temiz ve bakimli olmali, gerektiginde dezenfeksiyon

uygulanabilir bicimde tasarlanmalidir. Tasima araclari her tasima sonunda
desarjli 6zel bir bolimde yikanmal ve dezenfekte edilmelidir.

e  Sakatat tasima aracinin farkli amacla kullanilmasi durumunda arac te-
mizlenip dezenfekte edilmeden tekrar sakatat tasima amaci ile kullanil-
mamalidir.

e  Sakatat, mezbaha ve kesimhanelerden +3°C'ye kadar sogutulmadan
satis yerine sevk edilmemelidir.

e Tasima sirasinda sakatata irsaliyeli fatura ile birlikte saglik raporunun asli
veya sureti eslik etmelidir.

Kullandigin alet, ekipman
ve calisma ortamini

HER ZAMAN 6. KAYNAKLAR

TEMIZ TUT. Bu kilavuzun hazirlanmasi sirasinda Ulusal Mevzuat gz ¢ntinde bulun-
durulmustur.
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IV. BOLUM
1. EKLER

Ek-1
ULUSAL MEVZUAT
Sira Mevzuat Adi Resmi Gazete Tarih ve Sayis
1 Slu_dkar,anuig?IélsraHranév;r;cmk Bakanliginin Teskilat ve Gorevleri Hakkinda Kanun 08 Haziran 2011-27958 Miikerrer
2 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagldi, Gida ve Yem Kanunu 13 Haziran 2010-27610
3 Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelik 17 Aralik 2012-28145
4 Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik 17 Aralik 2012-28145
5 Gida Hijyeni Yonetmeligi 17 Aralik 2012-28145
6 Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine lliskin Kurallari Belirleyen Yénetmelik | 17 Aralik 2012-28145
7 Yurt Icinde Canli Hayvan ve Hayvansal Urinlerin Nakilleri Hakkinda Yonetmelik | 17 Aralik 2012-28145
8 Hayvansal Gidalar Icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi 27 Aralik 2012-28155
9 Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi 29 Aralik 2011-28157 (3. MUkerrer)
10 Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi 29 Aralik 2011-28157 (3. Mukerrer)
1 Turk Gida Kodeksi etiketleme Yonetmeligi 29 Aralik 2011-28157 (3. Mkerrer)
12 Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi 29 Aralik 2011-28157 (3. Mukerrer)
13 Turk Gida Kodeksi Gida lle Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi 29 Aralik 2011-28157 (3. Mukerrer)
14 Hijyen Egitimi Yonetmeligi 05 Temmuz 2013-28698
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Ek-2 (Ornek Form)

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON KONTROL LIiSTESI

TARIH SAAT TEMIZLENEN YER ACIKLAMA TEMIZLEYEN iMzA

isyeri Cevresi

Duvarlar

Zemin

Tavanlar

Alet-Ekipman

Soyunma Bolumu

Tuvaletler

Hazirlama Bolumu

Satis Bolimi

Sakatat Havuzu

NOT: Zaman araligi ve sikhi@i isyerinin kendi sorumlulugundadir.
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Ek-3

TEMIZLIK PROSEDURU

Sakatat ortamdan uzaklastirilarak sogutuculu muhafaza dolabina alinir.
Kaba kir toplanir.

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

Temizlikte icme suyu niteligindeki sebeke suyu kullanilir.

Dezenfeksiyon islemi kullanilan dezenfektanin kullanma talimatina uygun olarak yapilir.
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Ek-4 (Ornek Form)

EGITIM KATILIM FORMU

TARIH

EGITIMIN ADI

EGITIMCININ ADI SOYADI

imzA

EGITIME KATILAN
PERSONELIN ADI SOYADI

imzA
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Ek-5 (Ornek Form)

SICAKLIK KONTROL LISTESI

; Nakliyat = Derin dondurucu
TARIH SAAT | (4+3°0) S (-18°C)IMZA iMzA
ACIKLAMA

NOT: Zaman araliklari ve siklik Grtinlere gére degisir.

ACIKLAMA: Kontrol Listeleri, Temizlik Prosedird, Egitim Katiim Formu bir rehber niteliginde olup, her isletme
kendi uyguladigi sekilde “Is Akis Semalar” olusturup, dosya halinde isletmede bulundurmalidir.
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Ek-6

SAKATATIN TUKETICIYE ULASTIRILMASINDA IZLENEN YOL

SAKATATIN AYRILMASI

v
v
v
v
v
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NOTLAR
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