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Onsoz

Bakanligimizin en &nemli sorumluluklarindan biri, Glkemizde halk saghgi, tiketici menfaatleri
ile cevrenin korunmasini da dikkate alarak ciftlikten sofraya gida guvenilirligini saglamaktr.
Bakanhigimiz bu amacla, 5996 sayili “Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu”
ve kanun kapsaminda yayimlanan 100°0n Gzerinde yénetmelik ile kamu otoritesi olarak verilmis

tom yetkileri teredditsiz kullanarak calismalarini titizlikle strdirmektedir.

Anilan Kanuna gére, gida givenilirliginin temininde temel sorumluluk gida isletmecisine aittir.
Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri Ureten, satan isyerleri ile
toplu tiketime sunan isyerleri givenilir gidaya ulasiimasi konusunda en etkili ydntemler arasinda
yer alan “Hijyen Uygulamalan” ile “HACCP” ilkelerine dayanan prosedirleri uygulamak ve

sUrdirmek zorundadir.

Bakanhgimizin duyarliligi, gelecegimizin teminati olan cocuklarimiz séz konusu oldugunda bir
kat daha artmaktadir. Cocuklarimiz zamanlarinin biytk bir kismini Milli Egitim Bakanhigi’'na bagh
drgin, yaygin ve 6zel egitim kurumlarinda gegirmekte ve en az bir 8ginlerinde beslenmelerini bu
egitim kurumlarinin binyesinde faaliyet gésteren yemekhane, kantin, kafeterya, bife, cay ocag
gibi yerlerde saglamaktadir. Dolayisiyla bu gida igletmelerinin hijyen sartlar dnem arz etmektedir.
Gida govenilirligine ve resmi kontroline iliskin kurallar belirlemek amaciyla Bakanhgimiz
tarafindan Glkemizde bu amacla hazirlanan ilk mevzuat ézelligindeki “Okul Kantinlerine Dair

Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeligi” Bakanhgimizin konuya verdigi énemi géstermektedir.

Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar Yénetmeligi’nin uygulanmasinda okul kantinlerinin
gida mevzuati htkimlerine uygun faaliyet géstermesi, givenilir gida arzi igin gerekli olan hijyen
uygulamalar konusunda okul kantinlerinin isletmecileri ve calisan personele bilgi verici ve yol
gosterici olarak hazirlanan ve uygulamada génollilok esasina dayanan “Okul Kantinleri gin
Hijyen Kilavuzu” yararl bir egitim materyali olacaktir. Bakanhgimizin katkilariyla Torkiye Gida ve
icecek Sanayii Dernekleri Federasyonu tarafindan hazirlanan bu kilavuzun gida givenilirliginin
saglanmasinda hizmet sektérimize ve bu sektdrden hizmet alanlara yol gésterici ve faydali
olmasini diler, bu kilavuzun hazirlanmasinda ve basiminda emegi gecen tim kisi ve kuruluslara

tesekkir ederim.

Mehmet Mehdi EKER

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakani
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Sunus

Yeterli ve dengeli beslenmeye her yasta dikkat edilmesi gerekmekle birlikte okul dénemi cocuklarimizin
beslenmesi daha fazla dnem arz etmektedir. Okul dénemindeki cocuklarimiz, ginltk beslenmesinin
en az bir §unini okullarinda hizmet veren kantinlerden almaktadir. Bu durum, cocuklarimizin

beslenmesinde okul kantinlerinin cok dnemli bir yere sahip oldugunu gdstermektedir.

Hepimiz biliyoruz ki yeterli ve dengeli beslenmenin en temel kosulu, givenilir ve hijyenik gida
tuketmektir. Beslenmemizdeki bu en temel sart nedeniyle, okullarimizda hizmet veren kantin, bife ve
yemekhane gibi isletmelerin, 6grencilerimize givenilir gida sunmasi, bunu gerceklestirebilmek icin

de hijyen, sanitasyon ve personel egitimi gibi konulara dikkat etmesi gerekmektedir.

Gida Tanim ve Hayvancilik Bakanligimiz, konuya verdigi snemi, “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen

Kurallar Yénetmeligi” ile géstermistir.

Tom dinyada oldugu gibi Glkemizde de gida givenilirliginin saglanmasinda temel sorumluluk,
gida sanayindedir. Bu sorumlulugun bilincinde olan Tirkiye Gida ve icecek Sanayii Dernekleri
Federasyonu (TGDF), gida givenilirligine gereken énemi vermekte ve catisini olusturdugu 24 dernek
altinda etiketli, tanimlanabilir ve izlenebilir Grin Gretimi gerceklestiren ambalaili gida Greticileri olan

vyeleri ile gida givenliginin t10m ilke ve gerekliliklerini biyik bir hassasiyetle yerine getirmektedir.

TGDF bu hassasiyetini, halkimizin beslenme ihtiyaclarinin, “Tarladan Sofraya Gida Guvenilirligi”
sartlar icinde karsilandigr bir Gretim ve sahs zincirinin olusmasina katki saglama konusunda da

gdstermektedir. Bu hassasiyetimiz, cocuklarimiz séz konusu oldugunda bir kat daha artmaktadir.

Bakanhgmizin katkilaryla hazirladigimiz bu kilavuz ile okul kantini, bife ve yemekhane gibi
isletmelerimize, milyonlarca &grencimize givenilir gidanin sunulmasi konusunda yol gésterici
olmayi amacladik. Bu kilavuz sayesinde, gelecek nesillerin saglikli yetismesi adina énemli bir adim

atmis oldugumuza inaniyor, emegi gecen herkese tesekkir ediyoruz.

Semsi Kopuz

TGDF Baskani
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“Insanlarin

yasamak,
fiziksel ve ruhsal
gelisimlerini
saglamak icin
yeterli miktarda
guvenilir

gida almalan

gerekmektedir.”

AMAC

Bu kilavuz; Milli Egitim Bakanligi’'na bagli rgin, yaygin ve ézel egitim kurum-
lar binyesinde faaliyet gésteren yemekhane, kantin, kafeterya, bife, cay ocag:
gibi gida isletmelerinin gida mevzuati hikimlerine uygun faaliyet géstermesi,
giuvenilir gida Uretmesi ve/veya tiketime sunmasi icin gerekli olan hijyen uy-
gulamalan konusunda gida isletmecileri ve calisan personele yardimer olmak

amaci ile hazirlanmigtir.
KAPSAM

Bu kilavuz; Milli Egitim Bakanhgi'na bagh érgin, yaygin ve ézel egitim kurum-
lari binyesinde faaliyet gésteren yemekhane, kantin, kafeterya, bife, cay ocagi

gibi gida isletmelerine yénelik hijyen uygulamalarini kapsamaktadir.

GENEL BILGILER

Gida Hijyeni

Gida hijyeni, “Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci

dikkate alinarak, insan tiketimine uygunlugunun saglanmasi icin gerekli her

torli dnlem ve kosullar” olarak tanimlanmigtir.
Gida hijyeni:

e Zararli mikroorganizmalar basta olmak Uzere fiziksel ve kimyasal risklerden

kaynaklanan etkilerin énlenmesiyle insan saghgmin korunmast,

e Gidalarin bozulmalarinin énlenmesi yoluyla gida kayiplarinin azaltilmasina

hizmet eder.
Guvenilir Gida

insanlarin yasamak, fiziksel ve ruhsal gelisimlerini saglamak icin yeterli miktar-

da givenilir gida almalan gerekmektedir.

Gelismemis veya gelismekte olan tlkelerde aclik, yetersiz beslenme ve givenilir
olmayan gidalarin tiketimi, boyime geriligi ve gida kaynakli hastaliklara bagl

olarak sagliksiz bir toplumun olusmasina neden olmaktadir.

Gidalarin givenilir olabilmesi icin yiyecek ve iceceklerin Gretimleri, taginmala-
r, islenmeleri, hazirlanmalar, satislar, muhafazalar ve tiketilmelerine kadar

olan her asamada hijyen kurallarina uyulmasi gerekmektedir.



Okul Kantinlerine Dair @zel Hijyen Kilavuzu

Dinya nifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagli cevre kirliligi, ekono-
mik gicsizlik ve egitim yetersizligi gibi faktérler beslenme sorunlarini derinles-

tirmekte ve givenilir gida teminini zorlagtirmaktadir.

Cida sektérinde “tiketici egilimlerine gére éncelik belirleyen bir Gretim” an-
layist hdkim olmaya baslamistir. Sehirlesmenin yol achgi veya degisen hayat
tarzinin zorladigi degisen tiketim aliskanliklarinin dogurdugu en énemli sonug
gidanin yanlis Oretim, sunum ve tiketiminden kaynaklanan saglik sorunlandir.
iste tam bu safhada “givenilir gida” ya da yaygin kullanilan sekli ile “gida
guvenilirligi” kavrami dogmustur. Her tirl hastalik etkenlerinden arf, insan
saghg igin tehlike olusturmayan ve tiketime uygun olan gida “givenilir gida”

olarak tanimlanmaktadir.
Saglikh Beslenme

Saghg korumak, gelistirmek ve yasam kalitesini yikseltmek amaciyla viscudun
gereksinimi olan besin &gelerini yeterli miktarlarda ve uygun zamanda almak

igin bilingli yapilmasi gereken bir davranig bicimidir.
Obezite

Dinya Saglik Orgiti (DSO) tarafindan “Sagligi bozacak slcide viicutta anor-
mal veya asir yag birikmesi” olarak tanimlanmaktadir. Obezite, kalp-damar
hastaliklar, yoksek tansiyon, seker hastaligi, bazi kanser tirleri, solunum siste-
mi hastaliklari, kas iskelet sistemi hastaliklan gibi pek cok saglik probleminin
olusmasina zemin hazirlamakta, hayat kalitesini ve siresini olumsuz yénde et-
kilemektedir.

Gidalarda Bulunmasi Muhtemel Tehlikeler

Fiziksel tehlike: Gézle gérilebilen toz, toprak, cam, sag feli ve bunun gibi

maddelerdir.

Kimyasal tehlike: Tarim ilaglar, zararli kimyasal maddeler, boya maddeleri

gibi maddelerdir.

Biyolojik/Mikrobiyolojik tehlike: Gidalarda bozulmaya ve/veya bu gidalar
tiketenlerde hastaliklara yol acan ciplak gézle gérilebilen veya gorilemeyen

canlilardir.

Alerjenler: Alerjik olmaya yatkinligi olan kisiler tarafindan tiketildiginde alerjik

“Her tirls hastalik
etkenlerinden ari,
insan saghg icin
tehlike olusturma-
yan ve tiketime
uygun olan gida

“guvenilir gida”

olarak tanimlan-

maktadir.”
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“Gidalarin mikro-
biyal bozulmasi,
aplak gézle gori-
lemeyen bakteri,
maya ve kiflerin
(mikroorganiz-
malarin) gidaya

bulasmasi sonucu

meydana gelir.”

tepkiye sebep olabilen gluten iceren tahillar, yumurta, sit, yerfistgr ve Grinleri

gibi gida maddeleridir.
Gidalarin Bozulmasi ve Bozulma Nedenleri

Bozulma: Gidalarda cesitli nedenlere bagl olarak olusan ve gidanin insan
tuketimine uygun olmayacak dizeyde gérintisinde, kokusunda, tadinda ve

yapisinda meydana gelen degismelerdir.

Gidalarin bozulmasina neden olan cesitli faktérler vardir. Bunlardan en énem-
lilerinden biri mikrobiyal bozulmadir. Mikrobiyal bozulma ciplok gézle gori-
lemeyen bakteri, maya ve kiflerin (mikroorganizmalarin) gidaya bulagmas:

sonucu meydana gelir.
Gida Zehirlenmesi

Son 72 saat iginde, bir mikroorganizma veya toksini ile bulagmig bir gidanin
tiketiminin ardindan ortaya c¢ikan hastalik durumudur. Gida zehirlenmesinde
genelde ishal, bulanti, kusma, karin agrlar, karinda kramplar gibi sindirim

sistemini ilgilendiren sikayetlerin yani sira bazen ates de gorilebilmektedir.
Gida Zehirlenmelerinin Nedenleri
Gida zehirlenmesine yol agan etken gidaya, 3 yoldan bulagrr.

1. Gidanin kendisi bu etkeni icerir. Ozellikle hayvansal kaynakli gidalar bu tir

bulasmada rol oynar.

2. Ham maddeler veya yardimcr maddeler nedeniyle bulasma olabilir.

3. Gidayi hazirlayan kisi veya gidanin hazirlandigi cevreden bulasma olabilir.
Gida Zehirlenmesinden korunma yollari nelerdir

* Gidalan givenilir yerlerden satin almaya ézen gdsterilmelidir.

* Gida maddesi satin alinirken etiket bilgisi okunmali, etiket Gzerindeki kayit/
onay numarasl, son tiketim/tavsiye edilen tiketim tarihi kontrol edilmeli, mu-

hafaza ve hazirlama kosullarina dikkate edilmelidir.
* Pastérize veya sterilize edilmemis sit ve sit Orinleri kesinlikle tketilmemelidir.

* Kirik, catlak, digkr ile kirlenmis yumurta satin alinmamali, yumurtalar kullanil-

madan énce mutlaka yikanmalidir.
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* Dondurulmus gidalar satin alirken ambalaji altinda veya icinde buz kristalleri | BE===="""
olmamasina, orjinal ambalaji iginde ve muhafaza sicakliginin -18°C olmasina

dikkat edilmelidir.

¢ Dondurulmus gidalar buzdolabi sicakliginda veya mikrodalga finnda ¢ézdo-
rilerek kullanilmali, oda sicakliginda veya kalorifer, soba Uzerinde birakilarak
cozdirme islemi kesinlikle yapilmamalidir. Bir kez ¢éziindirGlmis olan gidalar

tekrar dondurulmamalidir.

* Cabuk bozulabilen gida maddeleri satin alindiktan sonra agikta ve oda si-

cakhginda birakilmamal, tiketilene kadar buzdolabinda muhatfaza edilmelidir.

* Gidalarin hazirlanma, pisirme ve servisinde kisisel hijyen kurallarina uyulma-
li, eller gidayr hazilamadan &nce ve sonra iyice yikanmali, tuvalet sonrasi el

temizligine ézen gdsterilmelidir.

* Capraz bulasmayi énlemek amaciyla ¢ig gidalar ile pismis gidalar ayn raflar-

da, pismis yiyecekler Ust raflarda ve Gzeri kapali sekilde muhafaza edilmelidir.

e Cig ve pismis gidalar birbirinden ayri hazirlama yerlerinde ve ayr alet ve

ekipman kullanilarak hazirlanmalidir.

e Yemekler mimkinse ginlik olarak hazirlanmali, artan yemekler de yeniden
isitma séz konusu olacaksa bir kereden fazla tekrar 1sitma islemi yapilmama-

hdir.

e Kirmizi et, tavuk, balik, sit ve Grinleri gibi kolay bozulabilen riskli gidalar uy-
gun sire ve sicakliklarda pisirilmeli, pismis yemekler oda sicakliginda 1 saatten

fazla bekletilmemelidir.

¢ Pisirildikten sonra hemen tiketilmeyecek yemekler, hizla sogutularak yeniden

servis edilene kadar buzdolabinda saklanmalidir.

o Ozellikle cig et, yumurta ve kimes hayvanlan gibi gidalan hazilamadan

dnce ve hazirladiktan sonra eller uygun sicaklikta, sabunla yikanmalidir.

e Gida konservesi satin alirken, bombaj yapmis, kutusu hasar gérmis, kapag
gevsemis ve son tUketim/tavsiye edilen tiketim tarihi gecmis olanlar kesinlikle

satin alinmamalidir.

¢ Igme ve gida icin kullanilacak olan sularnin givenilir kaynaklardan satin alin-
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“Sebze ve
meyveler iyice
yikandiktan sonra

tiketilmelidir.”

masina veya kullanilmasina dzen gésterilmelidir.

 Ozellikle disanda ve acikia ambalajsiz satilan gida maddeleri tiketilmeme-
lidir.

* Tahil, kuru baklagiller ve kuru yemis gibi kuru gidalar nemsiz, kuru ve 15°C
sicaklikta muhafaza edilmelidir.

¢ Sebze ve meyveler iyice yikandiktan sonra tiketilmelidir.

* Sebze ve meyvelerin temizliginde kesinlikle deterjan gibi kimyasal maddeler

kullanilmamalidir.

¢ Kullanilan bezler, tutaclar ve singerler mikroplarin bir yerden baska bir yere
taginmas icin en iyi araglardir. Bu nedenle her kullanim sonrasi kullanilan arag-

lar dezenfekte edilmeli, islak ve sikili halde birakilmamalidir.

* Gidalar hazirlarken kullanilan tom arac ve gerecler ile yizeyler her kullanim-

dan sonra deterjanli sicak su ile ve iyice durulanmalidir.
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BIRINCi BOLUM
1. DAYANAK

Bu kilavuz, 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgr,
Gida ve Yem Kanununun 29'uncu, 30’uncu, 31’inci ve 45’inci maddelerine

dayanilarak hazirlanmistir.
2. TANIMLAR

Ambalajlama: Gidanin bir kaba dogrudan temas edecek bicimde yerlestiril-

mesini veya kabin kendisini,
Bakanlhk: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi'ni,

Bakteri: Gidalarda bozulmalara ve gida kaynakli hastaliklara neden olabilen,

gozle gérilemeyen tek hicreli canlilar,
Bulagsma: Urinde istenmeyen herhangi bir maddenin bulunmasi durumunu,

Capraz bulagsma: Zararli mikroorganizmalarin cevre, el ve kullanilan ekip-

manlar yoluyla givenilir gida maddelerine gegmesini,

Denetim: Yem, gida, hayvan refahi ve islahi, bitki ve hayvan saghgi ile ilgili
faaliyetlerin 5996 sayili Kanun hikimlerine uygunlugunun tespiti amaciyla Ba-

kanlik tarafindan yapilan veya yaptirilan tim islemleri,

Depo: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri muhafaza

etmek amaciyla Grinin ézelligine gére tesis edilen yerleri,

Depolama: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin dogal
yapilarini bozmayacak kosullarda ve teknigine uygun olarak muhafazasi isle-
mini,

Dezenfeksiyon: Gida maddelerine ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelere bulasmay dnlemek amaciyla, gida maddesinin ve gida ile temas-
ta bulunan madde ve malzemelerin &zelliklerini etkilemeden fiziksel ve/veya

kimyasal yollarla ortamdaki mikroorganizmalarin arindirnlmasi islemini,

Etiket: Gidanin ambalajinin veya kabinin Gzerine yazilmig, basilmig, sablon
ile basilmis, isaretlenmis, kabartma ile islenmis, soguk baski ile basilmis veya

yapishnlmis olan herhangi bir isareti, markayi, damgayi, resimli veya diger ta-

nimlayici unsurlari,
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Etiketleme: Gida ile birlikte sunulan veya gidayr tanitan ambalaj, paket, doki-
man, bildirim, etiket gibi materyallerin Gzerinde yer alan gida ile ilgili her tirlo

yazi, bilgi, ticari marka, marka adi, resimli unsur veya isaretleri,

Gida: Dogrudan insan tiketimine sunulmayan canli hayvanlar, yem, hasat
edilmemis bitkiler, tedavi amacli kullanilan tibbt Grinler, kozmetikler, titin ve
tGton mamulleri, narkotik veya psikotropik maddeler ile kalinti ve bulasanlar
haric, insanlar tarafindan yenilen, icilen veya yenilmesi, igilmesi beklenen islen-
mis, kismen iglenmis veya islenmemis her tirlG madde veya 0rin, icki, sakiz ile
gidanin Uretimi, hazirlanmasi veya muameleye tabi tutulmasi sirasinda kullani-

lan su veya herhangi bir maddeyi,

Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler: Gida maddeleri ile te-
masta bulunan veya bulunmak Gzere imal edilen her tirlG madde ve malze-

meleri,

Guvenilir Gida: Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tirli

zararlarin bertaraf edilmesi icin alinan tedbirler butining,

Gida lsi: Kar amaclh olsun veya olmasin, kamu kurum ve kuruluslari ile gercek
veya tizel kisiler tarafindan, gidanin Gretimi, islenmesi ve dagmiminin herhangi

bir asamasiyla ilgili bir faaliyeti,

Gida igletmecisi: Kar amagl olsun veya olmasin kamu kurum ve kuruluslarn
ile gercek veya tizel kisiler tarafindan gidanin Uretimi, islenmesi ve dagitiminin
herhangi bir asamasinda kontroli altinda yiritilen faaliyetlerin, mevzuat hi-

komlerine uygunlugundan sorumlu olan gercek veya tizel kisiyi,

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar olarak tanimlanan, givenilir
gida igin énemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol eden

sistemi,

Ham Madde: Gidalarin Gretiminde kullanilan birincil Gretimden elde edilen
Urdn, yar mamul veya mamul maddeleri elde etmek icin kullanilan maddeler-

den her birini,

Hijyen: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gida ve yemlerin kullanim amaci
dikkate alinarak, insan ve hayvan tiketimine uygunlugunun saglanmasi icin

gerekli her tirl &nlem ve kosulu,
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Kalinti: Bitki koruma Grind kullanimi sonucu, bitki, bitkisel Grinler ile yenilebi-
lir hayvansal Grinlerin iginde, Uzerinde veya gevrede bulunan, metabolitler ile
yikimlanma veya reaksiyon sonucunda olusan Uriinler dahil bir ve birden fazla
maddeyi veya hayvansal Grinlere gecerek insan saghgr Gzerinde olumsuz etki
yaratma ihtimali bulunan farmakolojik etkili maddeler ve bunlarin metabolitleri

veya diger maddelerini,

Kritik Kontrol Noktasi (KKN): Gida iretim safhalarinda olusabilecek tehli-
kelerin tespit edilerek &nlenmesi, ortadan kaldinlmasi ya da kabul edilebilir

seviyelere indirilmesi amaciyla kontrol uygulanabilen bir nokta ya da asamayi,
Kontrol Gérevlisi: Bakanlik tarafindan resmft kontrol yetkisi verilen kisiyi,

Korozyon: Metal veya metal alagimlarinin oksitlenme veya diger kimyasal et-

kilerle asinma durumunu,

Kof ve Maya: Dogada toprak, hava, su ve organik kalintilar zerinde yaygin
olarak bulunan ve gidalarda bozulmalara ve gida kaynakli hastaliklara neden

olabilen canlilar,

Mikroorganizma: Gézle gérilemeyen bakteri, kif, maya ve virisler gibi can-

lilarn genel isimlendirmesini,

Perakende: Ana dagihim merkezleri, hazir yemek hizmeti, isyeri ve kurum ye-
mekhaneleri, restoranlar ve diger benzeri gida hizmetlerinin sunuldugu yerler,
dikkénlar, toptan sahs yerleri, sipermarket dagiim merkezleri dahil olmak Gze-
re son tiketiciye sahs ya da dagitim noktasinda gidanin islenmesi veya muame-

leye t&bi tutulmasi veya depolanmasini,

Raf Omri: Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yénetmeligi’nde tanimlanan son -

ketim tarihi veya tavsiye edilen tiketim tarihi ile uyumlu olan sireyi,

Resmi Kontrol: Bu Kanun kapsamindaki faaliyetlerin bu Kanun hikimlerine
uygunlugunun dogrulanmasi icin, kontrol gérevlilerinin, verilen yetki cerceve-
sinde gerceklestirdikleri izleme, gézetim, denetim, muayene, karantina, numu-

ne alma, analiz ve benzeri kontrolleri,

Risk: Saglk Uzerinde olumsuz etki yaratma ihtimali bulunan tehlike ile siddeti

arasindaki fonksiyonel iliskiyi,

“Raf 6mru, Tirk
Gida Kodeksi

Etiketleme

Yonetmeligi'nde
tanimlanan son
tiketim tarihi veya
tavsiye edilen
tiketim tarihi

ile uyumlu olan

sUreyi gosterir.”
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“Tork Gida
Mevzuah, gida
maddeleri ve
gida ile temasta
bulunan madde
ve malzemelerin
Uretimi, islenmesi,
dagitimi ve

sahs1 dahil her
asamasinda
gida givenilirligi

sartlarini kapsar.”

Stok Yénetimi: Depoya gida maddeleri yerlestirirken “ilk giren oron ilk cikar”

kuralinin uygulanmasini,

Tehlike: Saglk bakimindan olumsuz etki yaratma potansiyeli bulunan, gida ve

yemdeki biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmenler ile gida ve yemin durumu,

Turk Gida Mevzuati: Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Gretimi, islenmesi, dagmimi ve satisi dahil her asamasinda gida

guvenilirligi sartlarini kapsayan tim mevzuat,

Yardimcr Madde: Tek basina gida bileseni olarak kullanilmayan, belirli bir
teknolojik amaca yénelik olarak ham madde gida veya bilesenlerinin islenmesi
veya Uretimi sirasinda kullanilan, son Grinde kendi veya tirevlerinin kalintila-
rinin bulunmasi kacinilmaz olan, ancak kalintisi saglik acisindan risk olustur-

mayan maddeleri,

Zararh Organizma: Bitki veya bitkisel Urinlere zarar veren bitki, hayvan veya

patojenik ajanlarin tir, streyn veya biyotiplerini ifade eder.
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iKINCi BOLUM
3. OZEL HIJYEN KURALLARI
3.1. Genel Sartlar

yi hilyen uygulamalan, gida isletmelerinde satilan gidalarin givenilir olmasini
saglayarak, basta dgrencilerin, dgretmenlerin ve ttm okul ¢alisanlarinin sagh-

ginin korunmasinda ve okulun iyi imajinin strdirilebilirliginde dnemlidir.

Gida isletmelerinde hijyen kurallarinin uygulanmamasi toplum saghginin olum-
suz etkilenmesine ve dolayisiyla olusabilecek hastalik riskinin artmasina neden

olmaktadir.

Zararlh mikroorganizmalar gidalarda kolaylikla cogalarak gida zehirlenmeleri-
ne yol acabilir ve hatta 8limlere neden olabilir. Ozellikle cocuklarda, yashlarda
ve hasta insanlarda ¢ok daha tehlikeli sonuglara yol acarak insan saghgr ve
yasam kalitesini dogrudan etkilemektedir. Okullarda bu riskleri azaltmak okul

yénetiminin sorumlulugu altindadir.

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari (HACCP) ilkelerine dayanan gida gi-
venilirligi sisteminde;

e Sirekli olarak uygulamada bulundurmaniz,

* islemlerinizle ilgili giincel belge ve kayitlar tutmaniz,

* Urinlerinizde veya calisma biciminizde degisiklik yaparsaniz islemlerinizi géz-
den gecirmeniz gerekir.

Gida isletmelerinde givenilir gida temini igin bazi tedbirleri almaniz &nerilmek-
tedir. Uyguladiginiz bu tedbirleri yazili hale getirmeniz, bunlan gerektigi sekilde
gincellemeniz ve yetkili merciiler tarafindan kontrol edilebilecek sekilde kayit
tutmaniz gereklidir. llgili mevzuatta genel cerceve cizilmis olup, gida isletmesi-
nin biyukligine ve servis edilen gida maddelerine bagl olarak uyguladiginiz

tedbirler degismektedir.
Guvenilir Gidanin Saglanmasinda;

* Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi tarafindan verilen kayit/onay numarasi-

na sahip gida isletmelerin Grinlerinin satin alinmasi veya tiketime sunulmast,
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“Gida
isletmelerinde
hijyen kurallarinin
vygulanmamasi
toplum saghginin
olumsuz
etkilenmesine

ve dolayisiyla
olusabilecek
hastalik riskinin

artmasina neden

olur.”

* Nitelikleri bozulmus ve son tiketim/tavsiye edilen tiketim tarihleri gecmis

gidalarin satisa ve tiketime sunulmamast,

¢ Gidalarin dogru sicaklikta muhafaza edilmesi,

e Capraz bulagmalarin énlenmesi,

¢ Hijyen kurallarina uyulmasi,

* Zararhlarla micadelenin yapilmasi,

e Kisisel hijyen kurallarina uyulmasi,

* Uygun teknik donanim, alet ve ekipman kullanilmasi;
e Etkin atik yénetimi uygulanmasi

e Okul yénetimi tarafindan okul énlerinde gidalarin satilmasini énleyici tedbir-

ler alinmasi,
cok &nemli yer tutmaktadir.

3.1.1. Personel Tuvaletleri, Soyunma Alanlari ve Sosyal Alanlarin

Hijyen Gereklilikleri

* Tuvaletler gidalarin hazirlandigr odalara dogrudan agik olmamali ve hijyen

kurallarini hatirlatici uyart levhalan bulundurulmalidir.

* Tuvalet ve soyunma alanlarinda akig egimi uygun olan bir gider yeri ve uygun

bir havalandirma sistemi olmalidir.

* Tuvaletlerde, sabun dispenserleri, hijyenik el kurutma (6rnegin tek kullanimlik

peceteler veya el havlu rulolar) ve dezenfektan dispenserleri bulunmalidir.

* Tuvalet ¢ikiglarinda hijyen paspasi bulunmalidir. Bu paspaslarin temizligi, di-

zenli araliklarla yapilmalidir.

* Isyerinde personele ait sosyal alanlar varsa; sosyal tesis, dus ve tuvaletler

gida Uretim ve sahs alanlarindan ayri olmalidir.
e Gunltk kiyafetler ile is kiyafetleri ayri dolaplara konulmalidir.

e Gerekli hallerde, personel icin soyunma ve kiyafetlerini degistirecek yeterli

bslomler saglanmalidir.
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* Sosyal tesise ait atiklar kapali sislemde kanalizasyona, kanalizasyon bulun-

mayan yerlerde uygun yapilmis foseptiklere baglanmalidir.
3.1.2. El Yikama Evyeleri ile ilgili Hijyen Gereklilikleri

¢ Uygun sekilde yerlestirilmis ve el temizligi icin tasarlanmis, yeterli sayida ve
donanimda (el dezenfektani, kagit havlu, ¢cép kovasi, el yikama malzemesi vb.)
lavabo bulunmalidir. Gida yikama balumleri el yikama bslimlerinden ayri ol-

malidir.

* Yapilan isin niteligine gére lavabolarda sicak ve soguk su bulunmalidir.
¢ El yikama lavabolar baska temizlik isleri icin kullanilmamalidir.

3.1.3. Havalandirma ile ilgili Hijyen Gereklilikleri

¢ Gida isletmeleri yeterli havalandirma dizenegine sahip olmalidir.

e Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buharlasmayi giderecek, isiyi
muhafaza edecek, toz, kir ve zararl girisini &nleyecek nitelikte olmalidir. Filtre-
leri ve diger parcalarn temizlemek veya degistirmek Uzere rahatca erisilebilecek

bir sekilde kurulmalidir.

* Pisirme ve buharli isiticilardan ¢ikan hava gida isletmesinden uzaklastinlma-

hdir.

* Temiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabilecek hava akimlarindan

kacinilmalidir.

e Sicakhigin asin oranda yikselmesini, buharin yogunlasmasini, toz olusumunu
dnlemek ve kirli havayr degistirmek icin mekanik veya dogal havalandirma sis-

temi saglanmalidir. Kirli alandan temiz alana mekanik hava akimi énlenmelidir.

¢ Havalandirma acikliklarinin Gzerinde, bir 1zgara veya asinmayan malzeme-
den yapilmis koruyucu dizenek bulunmalidir. Izgaralar temizlenmek icin kolay-
ca sékilebilir nitelikte olmalidir. Tém havalandirma kanallar dizenli araliklarla

temizlenmelidir.
3.1.4. Aydinlatma

* isletme gin 1sigina esdeger bir sekilde dogal veya yapay olarak aydinlatil-

maldir.
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* Aydinlatma araclar muhtemel tehlikelere karsi koruyucular ile korunmalidir.

Koruyucular capraz bulasmaya neden olmamali ve kolay temizlenebilmelidir.
3.1.5. Kullanilan Su

¢ Gida isletmelerinde her zaman kullanima hazir halde ve yeterli miktarda
bulunan su icilebilir nitelikte ve insani Tiketim Amacl Sular Hakkinda Yénet-

melige uygun olmalidir.

* Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, icilebilir nitelikte insan Toketim
Amacli Sular Hakkinda Yénetmelige uygun sudan Gretilmis olmali ve isletme

icinde hijyen kurallarina gére depolanmali ve taginmalidir.

e Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan temas

eden yizeylerde kullanilan buhar, icilebilir nitelikteki sudan elde edilmelidir.

* Buz makineleri ve su depolari dizenli olarak temizlenmeli ve dezenfekte edil-

melidir.

* Yangin kontrolinde kullanilacak su hatti ile gidada kullanilan su hatti ayr

olmalidir.
3.1.6. Atik Su Kanalizasyon Sistemleri

* Atk su sistemi istenilen amaca uygun olmali, bulagsma riskini ortadan kaldi-

racak bicimde tasarlanmali ve insa edilmelidir.

e Tom mazgallar kapakli ve kapaklar cikarilip temizlenebilir zellikte olmalidir.
Mazgal kapaklart Gzerindeki delikler, zararli ve kemirgen cikigini, koku gikigini

ve atik sivilarin geri beslenmesini dnleyecek sekilde olmalidir.
3.1.7. Temizlik ve Dezenfeksiyon Maddelerinin Muhafazasi

¢ Temizlikte kullanilan alet ve ekipman, temizlik maddeleri ve dezenfektanlar
gida maddelerinin bulundugu alanlarin diginda, uygun kapali ve kilitli yerlerde

muhafaza edilmelidir.

* Temizlik maddeleri, dezenfektanlar ve calisma alet ve ekipmanlarinin de-
polanmasi icin yeterli alanlar saglanmalidir. Bu alanlar, korozyona dayanikli

materyalden insa edilmis, kolayca temizlenebilir dzellikte ve yeterince sicak ve

soguk su tedarikine sahip olmalidir.
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¢ Gida igletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon islemi yapilirken, gida sanayine
uygun, Saglk Bakanligi'nca izin verilmis deterjan, kimyasal ve/veya dezenfek-

tanlar kullanilmalidir.
3.2. Mekanlar

* Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin verecek, cevreden ve is-
letmeden kaynaklanan bulasmayr engelleyecek veya en aza indirecek ve bitin

islemler icin hijyenik calismaya uygun yeterli calisma alani saglamalidir.

* Gida isletmesinde Uretim ve hazirlik alanlarinin girislerinde hijyen paspasi

bulunmalidir. Bu paspaslarin temizligi, dizenli araliklarla yapilmalidir.

e Uretim alanindaki pencere ve kapilar zararlilarin girmesini engelleyecek se-
kilde tasarlanmig ve kurulmus olmalidir. Uretim alanina toz ve duman girme-

mesi saglanmalidir.

e Gidalarin uygun sicakliklarda muhafazasi icin yeterli kapasitede, uygun si-

caklik kontrolli hazirlama, depolama ve sunum kosullar saglanmalidir.

e Gida sahg yerinin niteligine gore hijyen kurallarini dikkate alarak yerlesim
plani hazirlanmalidir. Bu plan Uzerinde ¢ép kovalari, zararli micadelesinde

kullanilan tuzaklarin yerleri tanimlanmalidir.

* |sletme icerisinde, mal kabul alani, hazirlik alani ve kimyasal malzeme depo-

lar bulagsmalarn engelleyecek sekilde birbirinden ayri yerlerde olmalidir.

e Camin mevcut oldugu yerlerde, camin kinlarak gidaya bulasma riskini kont-
rol altina almak icin; depo, Uretim, hazirlik alanlarinda bulunan, sinek tutucu
lambalan da déhil tom 11k kaynaklarinda bulunan camlar, kinlmaya karsgi ko-
ruma altina alinmalidir. Hazirlama, depolama ve sunum alanlarindaki camlar-
da bir kinlma meydana geldiginde, bu orfamda bulunan gidalar uzaklastirl-
mali, insan saghgr ve gida givenilirligi yéninden uygun olmasi durumunda ise

tekrar satisa sunulmalidir.
3.2.1. Zeminler

e Zemin ve duvar yizeyleri saglam yapida, temizlenmesi ve gerekli hallerde
dezenfeksiyonu kolay olmalidir. Désemeler atik suyun ortamdan uzaklastirlma-

sina uygun olmalidir.

“Gidalarin uygun

sicakliklarda
muhafazasi

icin yeterli
kapasitede, uygun
sicaklik kontrolli
hazirlama,
depolama ve
sunum kosullar

saglanmalidir.”
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“Gida isyerlerinde
pencereler ve
diger acikliklar,
kir birikimini

onleyecek sekilde

insa edilmelidir.”
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* Kaplamalar su gecirmez, asinmaya karsi dayanikli, yikanabilir olmalidir.
* Uretim alaninda yeterli sayi ve boyutta atik su kanali bulunmalidir.

e Atk su kanallar zararli girisine, koku yayilmasina ve atiklarin geri basmasina

karsi guvenilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir.
3.2.2. Duvar Yuzeyleri
* Saglam, pirizsiz, temizlenmesi kolay ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

* Su gecirmeyen acik renkli malzemeden yapiimali ve asinmaya karsi direncli

olmalidir.
3.2.3. Tavanlar

* Tavan ve tavan donanimlar, buharlasma ve damlamadan dolayr gida ve
ham maddelerin dogrudan ya da dolayli olarak kirlenmesine neden olmayacak
bicimde tesis edilmeli; acik renkte, kirin birikmesini ve kifin Gremesini dnleye-

cek bicimde ve kolay temizlenebilir &zellikte olmalidir.

* Tavanlarin periyodik olarak bakimlar yapiimalidir.

* Tavan yksekligi retilen Urine ve alet ekipmana uygun olmalidir.

* Uretim yerlerindeki tavanlar tek parca ve diz yiizeyli olmalidir.

3.2.4. Pencereler

e Pencereler ve diger acikliklar, kir birikimini 6nleyecek sekilde insa edilmelidir.

* Uretim alanindan dis mekana acilan pencerelerde kolay temizlenebilen si-

neklikler kullanilmalidir.
¢ Pencere kenarlar raf olarak kullanilmamalidir.

¢ Acik pencerelerin bulagsmaya sebep olabilecegi durumlarda, gida hazirlama

sirasinda pencereler kapahlmali ve sabitlenmis olmalidir.

¢ Pencerelerde kinldiginda camlarin dagilmasini énleyecek sistemler (film vb.)

kullanilmalidir.
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3.2.5. Kapilar

* Temiz ve kir birikmesini nleyecek sekilde, cirimeye ve kirlmaya kargi daya-

nikl malzemeden yapilmig olmalidir.

* Yizeyi diz ve su gecirmez &zellikte olmalidir.

* Kapilarin tfemizlenmesi ve dezenfeksiyonu kolay olmalidir.
3.2.6. Yizeyler

e Gidanin hazirlandigr alanlardaki ve &zellikle gida ile temasta olan yizey-
ler dizgin, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden
yapilmalidir. Bu yizeyler saglam durumda korunmali, temizlenmesi ve gerekli

hallerde dezenfeksiyonu kolay olmalidir.

* Ham madde, yar mamul ve mamul maddelerle temasta bulunan yizeylerde

catlak ve yariklar bulunmamalidir.

"
* Yizeyler dizgin, temizlenebilir, dezenfekte edilebilir yapida olmali, korozyo- El )’II(OmG
na dayanikl ve toksik olmayan maddelerden yapiimalidir. evyelerinden ayri
3.2.7. Gida Maddeleri ile Alet ve Ekipmanlarin Temizlenmesinde bir yerde tim alet

Kullanilan Evyeler .
ve ekipmanlarin

* El yitkama evyelerinden ayr bir yerde tim alet ve ekipmanlarin yikanmasi icin YII(CIanSI
uygun yikama yerleri kurulmalidir. o
icin uygun
* Gida maddelerinin temizlenmesinde kullanilan evyeler, el yikama evyelerin- K leri
den ve diger evyelerden ayri bir yerde bulunmalidir. ytkama yerieri

¢ Yikama evyelerinde sicak ve soguk su baglantilart bulunmalidir. kurulmahdir.”
* Yikama yerleri ve evyeler sirekli temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
3.3. Teknik Donanim, Alet ve Ekipman

3.3.1. Genel Sartlar

* Gida maddelerinde kullanimina izin verilen alet ve ekipmanlar, tek kullanim-
lik kap ve ambalajlar haric, temizlik ve dezenfeksiyona imkan verecek, gida

maddelerinin olumsuz olarak etkilenme riskini en aza indirgeyecek sekilde uy-

gun malzemeden yapilmisg olmalidir.

21
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“Kullanilan her
turli malzeme,
temizlik ve
dezenfeksiyon
planlarinda
belirtildigi sekilde
temizlenmeli

ve dezenfekte

edilmelidir.”
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* Makine, alet ve ekipmanlar kullanildiktan hemen sonra bekletiimeden temiz-

lenmeli veya dezenfekte edilmelidir.

* Uretim alanlarinda tretimde kullanilmayan alet, ekipman, makine ve malze-

me bulundurulmamalidir.
3.3.2. Alet ve Ekipmanlar
* Kullanilan tom ekipmanin, bakim planlan dogrultusunda bakimi yapilmalidir.

* Kullanilan her tirlG malzeme, temizlik ve dezenfeksiyon planlarinda belirtildi-

gi sekilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

* Kullanilan her torld ekipmanin kalibrasyonu dizenli olarak yaptinlmali ve

belgeler istenildiginde gosterilebilecek sekilde hazir bulundurulmalidir.

* isyerlerinde kullanilan bicaklik, bicaklarin saplan tahta malzemeden olma-
malidir. Bicaklar kullanilmadiklan zaman, bigakliklarda bekletiimelidir. Bigak-
liga kesinlikle kirli bicak konulmamali ve bicaklar kesinlikle duvar ile tezgah
arasina sikistinlmamalidir. Bicakliklarin temizligi ve dezenfeksiyonu dizenli ola-

rak yapilmalidir.

e Farkl ron gruplan icin kullanilan bicaklarin saplarinin, capraz bulasmanin

engellenmesi amaciyla farkh renklerde olmasi tavsiye edilir.
érnegin:
* Sark{teri - Sarn
e Kirmizi et - Kirmizi
* Balik - Mavi
* Meyve Sebze - Yesil
* Beyaz Et - Siyah

* Gidalarin dogranmasinda ve hazirlanmasinda kullanilan dograma tezgah-
lari tahta malzeme disinda kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir mal-
zemeden yapilmis olmalidir. Capraz bulasmaya sebep olabilecek gidalar ayr

dograma tezgéhlarinda hazirlanmalidir.

* Tost makinesi, 1zgara gibi ekipmanin temizligi ve dezenfeksiyonu ginlik ola-

rak yapiimalidir.
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* Gerekli olan alet ve ekipmanlarin dizenli olarak kalibrasyon kontrolleri yap-
tinlmali ve belgeler istenildiginde gésterilebilecek sekilde hazir bulundurulma-

hdir.
3.3.3. Yardimcir Ekipmanlar

* Yardimci ekipmanlarin muhafaza edildigi yerler kolayca temizlenebilir olma-

hdir.

e Temizlik icin, muhafaza yeri veya yakin cevresinde bir icme suyu baglantisi ve

zeminde atik su kanali bulunmalidir.

* Yikanmig ve ylkanmamis karnsim kaplari elle sadece alttan ve distan tutul-

maldir.

* Gidalarin sunumu sirasinda kullanilan tepsiler kolay temizlenebilir, dezenfek-

te edilebilir dzellikte olmali ve hijyenik bir sekilde tiuketiciye sunulmalidir.

e Atiklarin taginmasinda kullanilan kaplar Gretimde kullanilan diger kaplardan

farkli renkte ve icindeki maddelerden etkilenmeyen yapida olmalidir.
* Yardimci ekipmanlarin zemin ile temasi engellenmelidir.
3.3.4. Temizlik ve Dezenfeksiyon Uygulama Ornekleri

Temizlik ve dezenfeksiyon konusunda uygulama érnekleri asagida yer almak-
tadir.

Tost Makinesi/ Firin Temizligi:

islem 1. Tost makinesinin/finnin acma/kapama dogmesinin kapali konumda

olmasina dikkat edilir.

islem 2. Tost makinesinin/firnin ic aparatlan disan cikartilarak ekipman yika-
ma evyelerine gétirip, uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri ile temizlen-

mesi ve dezenfekte edilmesi saglanir.

Dikkat: Tost makinesinin/firinin ¢ikanlan i aparatlarinin zemin ile temasi en-

gellenmelidir.

islem 3. Tost makinesinin/finnin ici uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri

kullanilarak temizlenir.

islem 4. Temizlenen ve dezenfekte edilen makine ici aparatlan tost makinesi-

“Tost makinesinin,
finnin ic aparatlan
disan cikarhlarak
ekipman yikama
evyelerinde

uygun temizlik

ve dezenfeksiyon
maddeleri ile
temizlenmesi

ve dezenfekte

edilmesi

saglanmalidir.”
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“Davlumbaz ve

filtreler uygun
temizlik ve
dezenfeksiyon
maddeleri ile
temizlenmeli
ve dezenfekte

edilmelidir.”
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ne/finna yerlestirilir.
Davlumbaz ve Filtre Temizligi:

islem 1. Davlumbazin yizeyi uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kul-

lanilarak temizlenir.

islem 2. Filtreler yerinden cikanlarak ekipman yikama evyelerinde, uygun te-
mizlik ve dezenfeksiyon maddeleri ile temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sag-

lanr.
Dikkat: Filtrelerin zemin ile temasi engellenmelidir.
islem 3. Temizlenen ve dezenfekte edilen filireler yerlerine yerlestirilir.

3.4. Bulasik Yikama

Temizlik ve dezenfeksiyon konusunda uygulama érnekleri asagida yer almak-
tadir.

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

islem 2. Bulasik yikama evyesinde uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri

kullanilarak sicak su hazirlanir.

islem 3. Bulasik eldiveni giyilerek ve daha az kirli malzemelerden baslanarak

firca veya temizlik singeri yardimi ile ovularak yikanir.
islem 4. Yikamadan sonra temiz su ile durulanir.

islem 5. Gerektiginde dezenfekte edilebilmesi icin dezenfeksiyonlu ilik suda 2
dakika bekletilir.

islem 6. Dezenfeksiyondan sonra temiz su ile durulanir ve kurumaya birakilir.
Bulasik Makinesi ile Yikama:

islem 1. Bulagik makinesinin temizlik kontroli yapilir.

islem 2. Filtreler dahil olmak izere yikama parcalar temizlenir ve kontrol edilir.

islem 3. Makinenin deterjan ve parlatici bélimlerine uygun temizlik ve dezen-

feksiyon maddeleri konulur.
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islem 4. Makinenin istenilen sicakliga gelmesi icin sicaklik ayari yapilir.
islem 5. Makineye konulacak malzemelerdeki kaba kirler uzaklagtinlir,

Islem 6. Malzemeler cinslerine ve buytkluklerine gére siniflandinlarak, maki-

nenin uygun yerlerine yerlestirilir.
islem 7. Makine calishirilarak malzemelerin yikanmasi saglanir.
islem 8. Temizlenen malzemelerin kuruyabilmesi icin yeterince beklenir.

Islem 9. Temizlenmis ve kurutulmus malzemeler kontrol edilerek yerlerine kal-

dinlir.
3.5. icecek Kaplari

* Gida maddeleri icin uygun olmayan bir malzemeden yapilmis, asir kirlenmis

veya hasar gérmis icecek kaplar kullanilmamalidir.

* Hijyenik nedenlerden dolayi, yikanmis ve yilkanmamus icecek kaplari, elle sa-
dece alttan ve distan tutulmalidir. Yikandiktan sonra, bardaklarin sadece temiz
bir zemin Gzerinde sularinin stzilmesi beklenmeli ve herhangi bir malzeme ile

kurulanmamalidir.

* Kuruyan igecek kaplarinin agizlar yukan bakacak sekilde, dik bir konumda,
kapali dolaplar iginde saklanmalidir. (Béylece icecek kaplari, mutfak kokular,

yag ve sigara dumani ile temas etmemis olacaktr).

* Momkin olmasi halinde tek kullanimlik icecek kaplar tercih edilmelidir.
3.6. Temizlik ve Dezenfeksiyon

3.6.1. Genel Sartlar

* isletmede temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin nasil, hangi kimyasal madde-
ler kullanilarak, ne zaman ve kim tarafindan yapilacagini gésteren temizlik ve

dezenfeksiyon planlari olusturulmalidir.

e Farkl alanlar icin farkli temizlik ve dezenfeksiyon islemleri uygulanmalidir. Te-
mizlik ve dezenfeksiyon planlar, gidalarin icerebilecegi mikroorganizma yiki

ve turi dikkate alinarak yapilmalidir.

¢ Kaplar, aparatlar, alet ve ekipmanlar kullanilmadan énce ve kullanildiktan

“Gida maddeleri
icin uygun olma-
yan bir malzeme-
den yapilmis, asini
kirlenmis veya
hasar gormiss

kaplar kullanilma-

mahdir.”

25



©OWEPGE®

“Isletmede temizlik
maddeleri ve
dezenfektanlar,
gida ve gida ile
temasta bulunan
madde ve
malzemelerden
ayn bélimlerde
muhafaza

edilmeli ve

isareenmelidir.”

sonra uygun temizlik dnlemleri dogrultusunda temizlenmeli ve dezenfekte edil-

melidir.
* Temizlik igin icme suyu kalitesinde su kullanilmalidir.

* Saglk Bakanhgr tarafindan yayimlanan Biyosidal Uriinler Yénetmeligi kap-
saminda ruhsat verilen dezenfektanlar ve Saglk Bakanhgr bildirimi bulunan

temizlik kimyasallar kullaniimalidir.

* Temizlik ve dezenfektan maddeleri, karnisikliga ve tehlikeli durumlara sebep

olmamasi agisindan bos gida maddesi veya karisim kaplarina konulmamalidir.

* isletmede temizlik maddeleri ve dezenfektanlar gida ve gida ile temasta bu-
lunan madde ve malzemelerden ayn bélimlerde muhafaza edilmeli ve isaret-

lenmelidir.

* Temizlik ve dezenfektan maddelerin kullanimlar sirasinda, gerekli ve uygun
olan dozaja, sicakhga ve etki siresine dikkat edilmelidir. S6z konusu temizlik
ve dezenfektan maddelerinin imalatcilar tarafindan kullanim usulleri hakkinda
yapilan énerilere uyulmalidir. Bu éneriler uygulayicinin gérecegi sekilde alanda

bulundurulmalidir.

e Temizlik ve dezenfektan maddelerinin bulundugu kaplar kolay anlasilabilecek
ve okunabilecek sekilde isaretlenmis olmalidir. Bu isaretlerin Grine dismesi,

akmasi dnlenmelidir.

* Her temizlik isleminden sonra tom temizlik araclarinin kendileri de temizlen-

melidir.

o isletmede temizlik maddeleri ve dezenfektan temizlik maddeleri ve dezen-

fektanlara ait givenlik bilgileri, Gretim ve son kullanma tarihleri bulunmalidir.

e Sogutucu batarya ve kérikler genellikle kif sporlari icin bir ortam meydana

getirdiginden, dikkatli bir sekilde temizleme islemine tabi tutulmalidir.

3.6.2. Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlari

Temizleme ve dezenfeksiyon adimlar asagidaki sirayr izlemelidir:

Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya islak bir sekilde ortamdan uzaklastinlir.

Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.
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Temizlik Sonrasi Durulama: Deterjan kalintilarinin gida ile bulugsmasini énle-

mek icin sicak su ile yapilir.

Dezenfeksiyon: Onayli dezenfektan maddeleri kullanim prosedirinde belir-

tildigi sekilde uygulanir.
Dezenfeksiyon Sonrasi Durulama: icilebilir nitelikteki su ile yapilir.
3.6.3. Temizlik ve Dezenfeksiyon Planlari

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon plani olusturulmalidir ve yapi-
lacak temizlik ve dezenfeksiyon islemleri bu plan dogrultusunda uygulanarak,
kayit altina alinmalidir. Uygulanacak plan ile ilgili olarak érmek tablo asagida

verilmigtir.

Tablo 1: Ornek temizlik ve dezenfeksiyon plani

1ErO TEMtELN FORRY

Temizlenecek Bélge Temizlik Sikhigi | Dezenfeksiyon Sikhgi| Sorumlu ve Kayit
Kapilar Haftada bir -
Zeminler Her gin -
Evyeler, Lavabolar Her gin Haftada bir
Tost makinesi Her gin Haftada bir
Kizartma makinesi Her gin Haftada bir
Davlumbaz, Filtre Ayda bir -
Havalandirma Mazgallan Ayda bir -
Kaplar Her gin Her gin
Atk Kaplar Her gin Bosaldikca
Sogutucular Ayda bir -
Tuvaletler

Kapilar, duvarlar, zeminler Her gin Haftada bir
Tuvalet ve evyeler Her gin Hergin
Soyunma alanlari ve sosyal Haftada bir -
alanlar

3.7. Zararli ve Kemirgenlerle Micadele

Zararhlar, gidalara dogrudan zarar vermeleri yaninda tasidiklar mikroorganiz-
malardan dolayr gida maddelerinde bulasmaya neden olmakta, givenilir gida
ve insan saghg icinde tehlike arz etmektedir. Ayrica gida maddelerini digkilariy-
la, vicut sivilart ve killaryla da kirletebilirler. Zararlilarin cogalmas icin sicaklik,

gida ve nem gibi uygun sartlarin olugsmasi gereklidir.

“isletmede temizlik
ve dezenfeksiyon
islemlerinin nasil,
hangi kimyasal
maddeler
kullanilarak,

ne zaman ve

kim tarafindan
yapilacagini
gosteren temizlik
ve dezenfeksiyon
planlari

olusturulmalidir.”
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Gida isletmelerinde zararli ve kemirgenlerle micadele ile ilgili gerek-
lilikler;

* isletmede girisler zararl girigini engelleyecek sekilde planlanmalidir. Zararli-
larin gida depolama, isleme, satis ve tiketim alanlarina girmesi ve yuvalanmasi

engellenmelidir.

* Dis alana acilan kapilar, zararli girisine izin vermeyecek sekilde yalitim mal-

zemesi kullanilarak korunmalidir.

e Zararli ile micadele programi kapsaminda, ilaglama periyodik olarak yapil-

mali veya bir ilaclama firmasindan destek alinmalidir.

¢ Eger ilaglama isyeri tarafindan yapilacak ise bu konuda gerekli egitim almis
kisiler tarafindan yapilmalidir. Yapilan ilaglama izlenebilirligin saglanmasi igin

kayit altina alinmalidir.

* ilaclama yapilirken Saglik Bakanligi tarafindan yayimlanan mevzuat dogrul-

tusunda izin verilen kimyasal maddeler kullaniimalidir.

 Kullanilan kimyasal maddeler, gida ve gida ile temasta bunan madde ve
malzemeler ile temas etmeyecek sekilde ve ayrn kapali mekanlarda muhafaza

edilmelidir
e Zararli ile temas etmis mamuller imha edilmelidir.

* Hazirlik ve depo alanlarina acilan pencere ve kapilar acik birakilmamali ve

zararl girigini nlemek amaciyla gerekli koruyucu tedbirler alinmalidir.

e Hozrlik alanlannin disariya acilan bélimlerinde (depo girisleri, mal kabul
kapilan) zararli girisini dnlemek amaciyla sinek tutucular vb. koruyucu énlemler

alinmalidir.

¢ Acilabilir ttm pencerelere sineklik ve 2,5 m yikseklige kadar olan pencere-

lerde ise sineklige ilave olarak, zararli girisini engelleyecek tel kafes takilmalidir.

* Isyerindeki atiklar birikmeden hizla uzaklaghinlmalidir. Su depolan vb. yerler
kapali tutulmali, ahik su gider ve diger su tahliye sistemlerinin temizligine dikkat

edilmelidir.

* Isyerinde zararl girisine kargi biton alanlar sik sik kontrol edilmelidir. Isyeri

tarafindan zararl kontrol plani hazirlanmali ve kontroller kayit altina alinma-
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hdir.

e Zararli micadelesinde kullanilan ekipmanlarin bakimi ve temizligi dizenli

olarak yapilmalidir.

* Kemirgen micadelesinde gida hazirlik alanlarindaki kapanlarda kimyasal

ilag icerikli yemler kullaniimamalidir.

¢ Okul kantinleri ve kafeteryalarinda mekanik veya yapiskanli fare tuzaklar 6g-
rencinin bulunmayacag@i alanlara yerlestiriimeli, tuzaklar dizenli olarak kontrol

edilmelidir.

* isletmelerde akvaryum disinda evcil hayvan bulundurulmamalidir.

e Zararllar ile micadelede, yirurlikteki mevzuat hikimleri dikkate alinmalidir.
3.8. Atik ve Cop Yonetimi

Atiklar, imha edilmesi gereken gida, ham madde, ambalaj malzemesi, temizlik
malzemeleri vb. gibi maddelerdir. Atiklar fiziksel bulasmalara neden olacagin-
dan dikkatli bir sekilde kontrol edilmelidir. Bunun yaninda hasarli ve ¢irik gida
maddeleri ortamdan vzaklastinlmadiklarn zaman gidada mikrobiyolojik bulas-

malara sebep olabilir.
Gida igletmelerinde atik yénetimi ile ilgili gereklilikler;

¢ |sletme ve isletme cevresinde zararli barinmasini engellemek amaciyla, atik

birikimine izin verilmemelidir.

* isletmede olusan gida atiklan bekletiimeden uzaklastinlmali ya da bu is icin
ayrilmig &zel muhafaza alanlarina ya da kaplarina aktarnlmalidir. Bu is icin ye-

terli ve kolay ulasilabilir alanlar ve kaplar ayrilmis olmalidir.

* Buyuk hacimli atiklar, gida hazirlama ve Gretim alanlarindan hizla uzaklaghinl-

mali ve zeminde herhangi bir akinti, birikinti var ise temizlenmelidir.

e Atiklar Uzerleri 6rtGlebilen kaplar icinde bu amacla Gretilmis ¢ép poseti vb.
malzemelerin icinde toplanmali, atik kaplan Gretim alaninin disina cikanlma-
mali ve atiklar kaplarin icindeki ¢ép posetleri ile hazirlik ve Uretim alanindan

vzaklastinlmalidir.

e Atiklar icin ayrilan kaplar kapakli, etiketlenmis, kolay temizlenebilir ve de-

“Isletmede olusan

gida ahklari
bekletilmeden
vzaklastrimali
ya da bu is
icin ayrilmig
ozel muhafaza
alanlarina ya
da kaplarina

aktariimalidir.”
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zenfekte edilebilir olmalidir. Bunlar ayrica ¢ép birikimine izin verilmeden sik sik

bosaltlmalidir.
e Cop konteynirlar dizenli araliklarla temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

* Satisa ve tiketime uygun olmayan gidalar agik bir sekilde tanimlanmali, uy-
gun bir kapta ve/veya ayni bir yerde muhafaza edilmeli ve en kisa sirede Gida,

Tarim ve Hayvancilik Bakanhgr il/ilce Mudirlogine bildirilmelidir.

* Atiklarin depolandigi alanlar tanimlanmali ve bu alanlar gidalardan olabildi-

Jince uzak ve kolay temizlenebilir olmalidir.

e Atiklarin ve geri dénisim icin ayrilan malzemelerin zararli cekici alanlara

dénismemesi icin gerekli koruyucu énlemler alinmalidir.

* Isletmeye ait sivi atik sistemi, korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlan
kolayca yapilabilen, kokuyu yaymayacak ve sivi ahk miktarini kaldirabilecek

tasarimda olmalidir.

* Polar madde veya asit sayisi asilmis olan yaglar hicbir sekilde gida olarak
kullanilamaz. Bu yaglar diger atiklardan ayr olarak temiz ve agzi kapakli bir
kapta biriktirilmeli, cevrenin korunmasi amaciyla kanalizasyona, topraga, de-
nize ve benzeri alici ortamlara dékilmemeli, cevre lisansli geri kazanim tesisleri

ile gegici depolama izni almis toplayicilara teslim edilmelidir.

3.9. Personel Hijyeni

3.9.1. Genel Sartlar

* isletmelerde calisan kisiler temizlik ve hijyen kurallarnina uymak zorundadirlar.

¢ Gida hazirlik ve Uretim alaninda calisan personel &zel kiyafet (bone, maske,

galos, eldiven vb.) giymelidir. Is elbiselerinin cepleri ve digmesi olmamalidir.

* Kisisel esyalar ve giysiler gidalarin islendigi alanlarda bulundurulmamali,
hazirlik ve Gretim alani iginde calisan personel taki kullanmamalidir. Ayrica

bunlarla ilgili uyaricr levhalar bulundurulmalidir.

e Gida hazirlik ve Gretim alani icinde sag ve biyigin kapatilmasi amaciyla kep/

bone/sapka/maske kullanilmalidir.

* Hazirlik ve Gretim alaninda ¢alisan personelin tirmaklar kisa ve temiz olmali-

dir. Oje, cila ve makyaj malzemesi kullanmamalidir.
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* Hazirlik ve dretim alani iginde calisan personel, uzun kollu is elbisesi giymeli

ya da tek kullanimlik kolluk takarak calismalidir.

e Hazrlk alani icinde sakiz cignenmemeli, herhangi bir sey yenilmemeli ve

sigara icilmemelidir.

* Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastaligi veya bulasicr yara, deri enfek-
siyonlari ve ishal gibi hastaligr olan kisilerin isyerinde calismasina izin verilme-

melidir.

¢ Ellerinde agik yara, ciban, deri hastaligi olan kisiler gidaya temas ettirilme-

melidir. Belirtilen durumlar disinda eldiven kullanilmalidir.

* Depolama, retim ve hazirlik alanlarina yetkili personel disindaki girebilecek

tom kisilerin hijyen kurallarina uymasi saglanmalidir.

* Personel ise alinmadan &nce, bulasici enfeksiyon tagimadigini kanitlayan
gerekli saglik muayenesi yaptinlmali ve sonuclar uygun ise ise alinmalidir. Bu

kontroller periyodik olarak calistigr sirece devam etmelidir.

* Gida Uretim ve hazirlik alanlarina giriste el dezenfektanlar bulundurulmalidir.
Bu alanlara girmeden ve gida ile femas etmeden énce personel iyi hijyen uygu-
lamalari cercevesinde ellerini usuline uygun bir bicimde yikamali ve dezenfekte

etmelidir.
3.9.2. El Hijyeni

* Personel gida hazirlik ve Uretim alanlarina girmeden énce ellerini yikayarak

dezenfekte etmelidir.

Asagidaki durumlarda eller;

* ise baslarken,

e Farkli is gecislerinde,

e Kirli malzeme veya yizeye dokunuldugunda,
* Her tuvalet cikisinda,

* Hapsirma veya 6ksiirme sonrasinda,

¢ Burun silme sonrasinda,
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“Uretim/isleme/

hazirlama
birimlerinde
calisan personel el
yikama kurallarini

vygulamalidir.”
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* Herhangi bir sey yeme, icme ve sigara icme sonrasinda,
* Paraya ve saca dokunduktan sonra,

¢ Molalardan sonra,

mutlaka yikanmalidir.

e Taki ve kol saati takilmamalidir.

* Calisan personelin tirnaklan kisa ve temiz olmalidir. Oje ve yapay tirnak

kullanilmamalidir.
e Koruyucu eldivenler zamaninda yenileri ile degistiriimelidir.

* Uretim/isleme/hazirlama/sunum giris noktalarinda bol miktarda eldiven bu-

lundurulmalidir.

e Uretim/igleme/hazirlama birimlerinin girig yerlerine mimkin olmasi halinde

dezenfektan kivetleri konmalidir.

3.9.2.1. El yikama asamalar

islem 1: Eller su ile islatilir. Elleri temizlemek icin sivi sabun kullanilir
islem 2: Sivi sabun, bilekler dahil, ellerin her yerine yayilr.

islem 3: Avuc icleri ovusturulur.

islem 4: Parmak aralan temizlenir.

islem 5: Parmak uclan temizlenir.

islem 6: Parmaklar kapali hale getirilerek tirnaklar temizlenir.
islem 7: Parmaklarin tamami teker teker diger avuc ile ovusturulur.
islem 8: Bileklerden baslanarak eller durulanr.

islem 9: Kurulama icin mutlaka kagit havlu kullaniimalidir.

islem 10: Eller, yan kisimlar ve bilekler dahil, kurulanr.

islem 11: Parmak uclar ve timak cevreleri kurulanr.

islem 12: Musluk, ellerin kurulandigi kagit ile kapahlir.
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3.9.3. isyeri Davranis Kurallari
Calisanlar asagidaki davranig kurallarina uymak zorundadir:
* Mamullere dogru dksirilmemeli ve aksinlmamalidir.

e Uretim/isleme/hazirlama alaninda herhangi bir sey yenilmemeli, icilmemeli

ve sakiz cignenmemelidir. Okul kantini ve kafeteryalarinda sigara icilmemelidir.

* Uretim/isleme/hazirlama alaninda giyilen is elbiselerinin cepleri ve dugmesi

olmamalidir.

e Eller igyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.

* Mamullere sadece yikanmis ve dezenfekte edilmis el ile temas edilmelidir.
3.9.4. Personel Egitimi

Gida isletmelerinde calisan personelin egitimi ile ilgili gereklilikler;

¢ |sletmede calisan personele gida givenilirliginin saglanmasi, insan saghgimin
korunmasi ve gidaya bulagmalarin engellenmesi amaciyla dizenli olarak hijyen
egitimi ve insan saghgina yonelik egitim verilmelidir. Egitim verilmesinin saglan-

masindan gida isletmecisi sorumludur.

* Personele verilecek egitim kisisel hijyen ve gida hijyeni bilgilerini, isletmeye
6zgU gidalarda olusabilecek tehlikeleri, gidanin uygun sartlarda islenmesi ve
depolanmasi, tom gida hazirlama streclerindeki sicaklik kontrolinin &nemi

gibi konular icermelidir.

e Egitimler dizenli olarak ve yeni ise giren personel ve giinin kosullar da géz

énine alinarak tekrarlanmalidir.

* Personelin halihazirdaki egitim dizeyi ve becerileri dikkate alinarak egitim

ihtiyaci belirlenmelidir.
e Verilen egitimler yapilacak ise ve gidanin tirine uygun olmalidir.

e Egitim planlarinin belirlenmesi, personelin o andaki egitim seviyesinin bilin-
mesi ve gelecekte dizenlenecek egitimlere yardimcr olmak amaciyla, dizenle-

nen egitim kayitlan tutulmalidir.

» Orgin, yaygin ve &zel egitim kurumlan binyesinde faaliyet gésteren ye-
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“Hijyen ve gida
guvenilirligine
yonelik egitime
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mekhane, kantin, kafeterya, bife, cay ocagi gibi gida isletmelerinde calisan
personele hijyen ve gida givenilirligine yonelik dizenlenecek egitimlerde Milli
Egitim Bakanligi, Bakanlik ve Saghk Bakanhg: ile isbirligi yapar. Bakanlik, Milli
Egitim Bakanhgi ve Saglik Bakanhgi tarafindan egitim ile ilgili usul ve esaslar
birlikte dizenlenir. Ayrica, egitimle ilgili olarak mesleki kurum ve kuruluslardan,
dernek veya sivil toplum &rgitlerinden ve Universitelerden yardim alinabilir. Egi-

time katlan personele Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeligi

Ek-1'de yer alan kahlim belgesi dizenlenir.
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UCUNCU BOLUM
4. GIDA MADDELERININ KULLANIMI
4.1. Genel Sartlar

Gidalanin isletmeye kabulinde, mevzuat hikimlerine uygun olmalarn esas ali-
nir. Isletmeye kabul edilen ve isletmede Oretilen gida maddeleri ile bunlarin
Uretiminde kullanilan Grinler muhafaza ve isleme sirasinda meydana gelebi-
lecek tehlikelerden, capraz bulasmadan ve uygunsuz kosullardan korunmalidir

(6rnegin; kirlenme, mikroorganizmalar, uygunsuz sicakliklar, zararllar vb.)

Isitildiktan sonra veya istilmadan hazirlanan gida maddeleri miomkin oldugun-
ca hizl bir sekilde sogutularak uygun kosullarda muhafaza edilmelidir. Gida
maddeleri ile temasta bulunan buz, icme suyundan Gretilmis olmalidir. Buz,

bulagsmaya yol agmadan retilmeli, islenmeli ve saklanmalidir.
4.2. Cabuk Bozulan Gida Maddeleri ile ilgili Sartlar

SUt ve sut Urinleri gibi gida maddeleri, yeteri kadar sogutulmadiklarinda ya da
uygun kosullarda muhafaza edilmediklerinde, bu gidalarda mikroorganizmalar
ve/veya toksinleri kolayca gelisebileceginden cabuk bozulacakhr ve bu durum
insanlarda hastalik veya gida zehirlenmesine neden olacaktir. Bu nedenle ca-
buk bozulabilen veya raf 8mri sinirli olan gidalarin uygun kosullarda muhafaza
edilmesi veya en kisa sirede tiketime hazir hale getirilmesi gerekir. Isitarak
veya dondurularak muhafaza ile mikroorganizmalarin Gremesi énlenebilmekte

ya da en azindan yavaslatilabilmektedir.

Bozulmus veya tiketime uygun olmayan gidalarin sonradan isilmalari, in-
sanlarda hastaliga sebep olabilecek mikroorganizmalar muhtemelen 8ldir-
mektedir. Ancak bu mikroorganizmalar tarafindan gidada olusturulan toksinler
(zehirli maddeler) isilma ile parcalanmayacag icin ortamda kalabilecektir. Bu
gidalarin tiketime sunulmasi sonucu ciddi gida zehirlenmesi vakalar ile kargi-
lasilabilecektir. Bu nedenle bozulmus olan gidalarin isiilarak tekrar kullanilabi-
lir bir hale getirilmeleri ve satisa sunulmast momkin degildir. Bu Grinlerin hicbir

canli tiketemeyecek sekilde tamamen imha edilmesi gerekmektedir.

Isitmanin etkinligi, uygulanan sicakhigin yani sira uygulama siresine de baghdir.
Sicaklik distikee, ayni sayidaki mikroorganizmalar éldirmek icin daha fazla

uygulama siresi secilmelidir.

bt

35



@EPGE®

36

Isitma ile tGm mikroorganizmalarin tamamen &lmesi cok nadiren gerceklesen
bir durumdur. Hicbir zaman gido maddelerinde uygulanan 1sil islem mutlak
sterilizasyon islemi degildir. Yani ortamda bulunan mikroorganizmalarin tama-
minin yok edilmesine yénelik degildir. Isitma isleminde insanlarda hastalik olus-
turabilen patojen mikroorganizmalarin elimine edilmesi esastir. Bircok gidada,
sogutma, kisa sireyle 1sitma, tuzlama, kurutma veya koruyucu maddelerin kul-
lanilmasi vb. uygulanan teknikler, gidalarin sadece belirli bir sire muhafaza
edilmesine yénelik uygulamalardir. Bu uygulamalar yapilsa dahi, uygun muha-

faza kosullan disinda sz konusu Uriinlerde 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:

* Gida ile temas eden madde ve malzemeler mevzuata uygun olmali ve Ba-

kanliktan kayit belgesi almis olan isletmelerde Gretilmis olmalidir.

e Gidalarin sunum ve servisinde kullanilan kaplar mimkinse tek kullanimlik

olmalidir.

¢ Gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin tekrar kullaniimasi duru-
munda bu malzemeler kolay temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir

olmalidir.
e Guvenilir gida sartlarini tagimalidir.

e Hasarli (6rnegin, Gzerinde yarik veya yirtik bulunmamali) ve yizeyleri pirizli

olmamalidir.

* Deterjan veya dezenfeksiyon maddesi kalintilari ile cam kiriklar vb. yabanc

cisimler icermemelidir.

* Gida isletmelerinde kullanilacak gida ile femasta bulunan madde ve malze-
meler, kir veya mikroorganizmalara bulagmayacak bir sekilde uygun kosullarda

isyerinde muhafaza edilmelidir.

* Kinlmis kaplarda bulunan gida maddeleri kesinlikle tiketime sunulamaz ve

Uretimde kullanilamaz.

e Kagit, karton, oluklu mukavva ve benzeri k&gt esasli madde ve malzemeler-

den gidaya boyar madde gecisi olmamalidir. Gida ile temas amaciyla Gretil-
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memis basili ve yazil kagitlar ve yeniden islenmis kagitlar, gida ile temas etmek

Uzere sahs ve servis sirasinda kullanilmamalidir.
5. GIDA MADDELERININ KABULU VE TASINMASI
5.1. Genel Sartlar

Ham maddelerin ve gida maddelerinin hijyenik olarak kusursuz bir durumda
olduklarindan emin olmak amaciyla, sorumlu kisi satin alma sirasinda ham

maddenin gida mevzuatina uygunlugunu ve tazeligini kontrol etmelidir.

Ham maddenin kabulinden sonra, ham maddenin sevkiyati sirasindaki hijyen
kosullarinda bir eksiklik olup olmadigina ve gerekli sicakliklara uyulup uyul-
madigina dikkat etmelidir. Sogukta muhafazasi gereken gida maddelerinde,
Urinlerin sevkiyati; hazirlanmasi, islenmesi ve servisine kadar hicbir asamada

soguk zincir kesintiye ugramamalidir.

Tablo 2’de segilmis bazi gida maddeleri icin belirlenmis maksimum muhafaza
sicaklik érnek degerleri verilmistir. Uretici tarafindan belirlenen ve Grin etike-
tinde yer alan son tiketim tarihleri, ancak etikette belirtilen muhafaza sicaklik
degerlerine uyulmasi halinde gecerli olmaktadir. Nakliye sirasinda, sogukta
muhafazasi veya dondurarak muhafazasi gereken gidalarin muhafaza sicaklik
degerlerine uyulmamasi halinde, insanlarda hastaliga veya zehirlenmeye ne-
den olabilecek mikroorganizmalar treyebilecektir. Gida maddeleri kabul sira-
sinda sagliga zararli ve/veya bozulmus olabilir. Bu durumda, isletme tarafindan
sipheli ve mevzuata uygun olmayan gidalarin ve bunlar satisa veya tiketime
sunan igletmelerin aninda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhg il/ilce mudor-

lGgUne bildirilmesi gerekir.

Tablo 2: Sogukta muhafaza edilmesi gereken bazi gidalar icin sevkiyat ve

muhafaza sicakliklar

Sogukta muhafaza
Sorumlu ve
Kontrol

edilmesi gereken
bazi gidalar

Sevkiyat sicaklig

Kayit

Sut ve sit Grinleri

0- +4°C

Rastgele 6rnek alinarak

Kanatl et Maksimum +4°C sicaklik kontroli/8lcilen
Kirmizi et Maksimum +7°C sicaklik, kontrol listesine
Kiyma Maksimum +2°C kaydedilir.

Dondurulmus gidalar

Maksimum -18°C

Tedarikginin ifade ettigi
sicaklik degeri
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5.2. Ham madde ve/veya Gidanin Temini

e Gidalarin isletmeye kabulinde, mevzuat hikimlerine uygun olmalan esas

alinmalidir.

* Temin edilen gidanin mevzuata uygunlugunda siphe varsa, gida maddeleri
kabul edilmemeli ve konuyla ilgili olarak Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig

il/ilce mudurlukleri bilgilendirilmelidir.

* Soguk zincir bozulmadan taginmasi gereken ham maddelerin kabuli sirasin-
da mutlaka sicaklik kontroli yapilmali ve soguk zincir kesintiye ugratilmaksizin

ham maddelerin depolanmasi saglanmalidir.

Gida maddeleri isletmeye getirildiginde;

¢ Siparis edilen Grinin gelen Grinle ayni oldugu,

* Uygun sicakliklarda sogutulmus ya da dondurulmus oldugu,

* Nakliye arac i¢ sicakhginin Grine uygun sicaklikta oldugu,

* Ambalajlarin hasarsiz oldugu,

* Gida maddeleri Gzerindeki efiket bilgilerinin ilgili mevzuata uygun oldugu,
* Nakliye aracinin icinin temiz ve dizenli oldugu,

¢ Kasalarin hijyen acisindan yeterli oldugu,

* Cig ve pismis gida maddelerinin ayri ayri istiflenmis oldugu,

* Meyve ve sebzeler gibi gida maddelerinin teslim edildigi kasalarin depolan-
ma ve sergilenme/sunum amaci disinda islemenin yapildigi alana tasinmaya-

rak bir baska temiz kaba aktarilmis oldugu kontrol edilir.

Bu hususlarda supheler varsa getirilen gida maddeleri kabul edilmez. Séz ko-
nusu gida maddeleri ile ilgili olarak Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgr il/ilce

midirlokleri bilgilendirilir.
5.3. Gida Maddelerinin Kabul Kontrolleri
Gida maddelerinin sevkiyati sirasinda;

e Tazelik durumu kontrol edilmelidir.
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e Zararli ile temasi, bozulma belirtileri (&rnegin; cirime, kokusma vb.) veya

yabanci cisimler agisindan gida kontrol edilmelidir.

¢ Ambalajlarin hasar gérmis olmasi, gidanin dogru olmayan veya eksik bir
sekilde etiketlenmis veya isaretlenmis olmasi, ézellikle raf 6mri veya son ti-
ketim tarihi/tavsiye edilen tiketim tarihi hakkinda eksik bilgi verilmis olmasi

durumlarinda kontrol yapilmalidir.

* Sogukta muhafaza edilmesi gereken ve derin dondurulan gidalarda, sicaklik
degisimi olmasi halinde mikroorganizma Gremis olabileceginden, kabul sira-
sinda gida maddesinden rastgele drnek alinarak mutlaka sicaklik kontrolleri

yapilmalidir.

¢ Sevkiyatin yapildigi tagitlar, hijyen kosullarinin saglanip saglanmadigi veya

eksik donanim olup olmadigr agisindan kontrol edilmelidir.
* Sogutmali araclarda sicaklik kayitlar kontroli yapilmalidir.

¢ Sicaklik kontrollerinde kullanilacak termometrelerin dizenli araliklarla kalib-

rasyonu yaphrnimalidir.
5.4. Gida isletmesinde Gidalarin Dagitimi

* Ambalajsiz gida maddeleri hijyen kosullarina sahip uygun kaplarda (6rnegin
kutular, cantalar, sepetlerde) ve yeterli muhafaza kosullan saglanacak sekilde

taginmalidir.

* Tagima araclarinda, tagima sirasinda gidalarin konuldugu bolim ile servis
elemanlarinin bulundugu bélimler birbirinden ayrlmis ve uygun bir sekilde
dizayn edilerek donatiimig olmalidir (kolay temizlenen, diz, temiz yizeyler vb.).
Ayni tagima aracinda, diger gidalar ile olumsuz etkilesim olmamasi sarhyla,

ambalajsiz gida maddeleri de taginabilir.

* Sogukta muhafaza edilmesi gereken ve dondurulmus gida maddeleri, soguk
zincir kesintiye ugramayacak sekilde taginmalidir. Bu nedenle nakliye islemi,

gecikmeksizin gerceklesmelidir.
5.5. Hijyen Onlemleri

e Gida maddeleri nakliye sirasinda kesinlikle ambalajlanmig, Gzeri 6rttlmis

veya uygun bir kapta muhafaza edilmis olmalidir. Gida maddelerinin agik ola-

“Sogukta

muhafaza
edilmesi gereken
ve dondurulmus
gida maddeleri,
soguk zincir
kesintiye
ugramayacak
sekilde

tasinmahidir.”
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rak dagitimi yapilamaz.

* Nakliye kaplari, gida maddelerinin taginmasina uygun ve sadece gida mad-

delerine tahsis edilmis olmalidir.

* Sogutulmus gida maddeleri Grin &zelliklerini degistirmeyecek sekilde soguk

zincir kinlmadan uygun kaplarda taginmalidir.

* Gidalarin alim ve dagitim islemleri, zaman kaybetmeden yapilmalidir.

* Yiklenmis tasitlar giines altinda ve kapilar agik sekilde bekletilmemelidir.
6. ISLETMELERDE GIDA MADDELERININ DEPOLAMA VE MUHAFAZASI
6.1. Depolama ve muhafaza

* Gidalar gruplarina gére sinflandinlarak muhafaza edilmek tzere uygun de-

polara yerlestirilmelidir.

e Gidalar, grup bazinda ilgili mevzuatinda belirtilen sicaklik derecelerinde mu-

hafaza edilmelidir.

* Muhafaza sicaklik &nerisi bulunmayan gida maddeleri icin kullanilan mu-
hafaza yerleri kuru ve iyi havalandinlmis olmalidir. Gines 1s1§inin ve 1si kay-
naklarinin etkisi engellenmelidir. Havalandirma bosluklar zararli girisine kars

giovenilir olmalidir.

* Dondurulmus olarak muhafaza edilecek gidalar zaman kaybedilmeden uy-

gun depolara alinmalidir.

e Gidalar temiz ve hijyen kurallarina uygun ortamlarda ve zararllara karsi

gerekli koruma tedbirleri alinarak muhafaza edilmelidir.

¢ Capraz bulasmayi dnlemek igin, islem gérmemis gida maddeleri ile hazirlan-

mis gidalar birbirlerinden ayri yerlerde muhafaza edilmelidir.

e Ambalaijli veya ambalajsiz hicbir gida maddesi yerde zeminle temas ettiril-

memelidir.

e Gida maddeleri, birbirlerini ve &zelliklerini olumsuz olarak etkilememeleri

igin, ambalajli veya uygun kaplarda muhafaza edilmelidir.

* isletmenin depolarindaki mevzuata uygun olmayan gidalar ayn bir alanda,

diger gida maddelerine bulasmasina izin vermeyecek sekilde, seffaf poset igin-
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de ve tanimli etiketler ile efiketlenmis olarak muhafaza edilmelidir.

* Hazirlik ve tretim alanlan sadece gida hazirlama ve Gretim amaciyla kulla-

nilmali ve bu alanlarda gida maddesi depolanmamalidir.

* Depodaki stok ydnetimi ve yerlesimi “ilk-giren gida ilk cikar” kuralina gére

yapilmaldir.

* Depolarda gida taginmasina uygun plastik malzemeden yapilmis ve kolayca
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir nitelikte ve zeminin temizligine engel olma-

yacak uygun yUkseklikte paletler kullaniimalidir.
* Hazirlik ve Gretim alanlarindaki panolarda metal malzeme kullanilmamalidir.

* Raf 6mriini doldurmus veya son tiketim tarihi gegmis Grinler kesinlikle insan

tiketimine sunulmamal ve imha edilmelidir.

¢ Sogukta muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin iginde bulundugu
sogutucu ve derin dondurucularin sicaklik degerleri dizenli olarak kontrol edil-
meli ve kayit altina alinmalidir. Sicaklik degerlerinde herhangi bir sapma tespit
edildiginde zaman kaybetmeden uygun énlemler alinmalidir. Bu amacla sogu-
tucularin ve termometrelerin dizenli araliklarla kalibrasyonlari yaptinlmali ve

kayit altina alinmalidir.

* Soguk hava depolarinda, su yogunlasmasi veya suyun gidaya bulagmasi en-
gellenmeli ve bu amagla soguk depolarda, sogutucu klimalarin altinda gida

maddesi depolanmamalidir.

* Depodaki gidanin duvarlardan uzakligr ve zeminden yiksekligi en az 15 cm

olmalidir.

* Depolarda stok yénetimini ve temizligini zorlastiracagi ve zararli cogalma-
sina neden olabilecedi icin depo kapasitesi géz énine alinmali, asin yigilma

yapilmamalidir.

* Depo sicakhgi ginlik olarak sirekli kontrol edilmeli ve sicaklik degerleri kayit

edilmelidir.

* Cig gidalar, dzellikle tiketime hazir hale getirilmis gidalardan ayr bir yerde

ve uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.

e Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler temiz ve hijyen

AVaVeVaovevy
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sartlarina uygun depoda muhafaza edilmeli ve gerekli koruma tedbirleri alin-

malidir.
* Depolarda ambalaji agik birakilmis gida maddesi bulunmamalidir.
6.2. Gidalarin Buzdolabinda Saklanmasi

Bircok bakteri oda sicakhiginda hizla treyerek gidada yiksek sayilara ulasabilir

ve bu gidalan tiketenlerde ciddi hastaliklar olusturabilir.

Kisa strede saklanacak gidalar buzdolabinin sogutucu bsliminde yani
+4°C’de, uzun sire bekletiimesi gereken gidalar ise buzdolabinin dondurucu

béliminde yani -18°C’de muhafaza edilmelidir.

Unutulmamalidir ki sogukta muhafaza, gidalarda sadece bakteri Gremesini ya-

vaslatir veya durdurur, ancak onlari 8ldGrmez.

Gidalar buzdolabinda saklarken dikkat edilmesi gerekenler:
* Buzdolabinin dogru calisip calismadigi kontrol edilmelidir.

* Buzdolabinda gidalan gereginden uzun sire tutmamak gerekir.
* Cig ve pismis gidalarin birbiriyle temasi engellenmelidir.

* Gidalan buzdolabi posetinde veya saklama kaplar icinde muhafaza etmek

gerekmektedir.

* Sicak gidalar buzdolabina direkt konulmamalidir.

* Buzdolabinin kapist agik birakilmamalidir.

* Buzdolabr temiz tutulmalidir.

6.3. Cabuk Bozulan Gida Maddelerinin Muhafazasi

Cabuk bozulan gida maddeleri sogutucuda veya derin dondurucuda muha-
faza edilmelidir. Cabuk bozulan gida maddelerinin muhafazasi igin gerekli
sicakhk degerlerine uyulmaz ise bu durum, gidada mikroorganizmalarin (in-
sanda hastalik ve/veya zehirlenme olusturan mikroorganizmalar, bozulmaya
neden olan mikroorganizmalar) Gremesini hizlandiracaktir. Gidanin etiketinde
Uretici tarafindan belirtilen muhafaza sicaklik degerlerine uyularak bu gidalar
muhafaza edilmelidir. Tablo 2de bazi gidalar igin uyulmasi gereken muhafaza

sicakliklar verilmektedir.
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Soguk zincirin kesintiye ugramasi givenilir gidanin saglanamamasina ve Grin-
lerin kalitesinin dismesine neden olmaktadir. Bu durumda gidanin ambalaiji
Uzerinde belirtilmis olan raf 8mrin{ ve son tiketim tarihini kesin olarak garanti
etmek mimkin olmayacaktir. Sevkiyat sicakliklarinda sapma olmasi halinde,
s6z konusu gidalar insan tiketimine sunulomoz ve baska gidaya islenemez.
Dondurulmus gidalar, ¢ézilince hemen kullaniimalidir. Cézildikten sonra

kullanilmamalari halinde, bunlar tekrar dondurularak kullanilamaz.
7. GIDA MADDELERININ HAZIRLANMASI VE iSLENMESI
7.1. Genel Sartlar

Gida maddelerinin hazirlanmasi ve islenmesi sirasinda, bir gida maddesinden
diger bir gida maddesine mikroorganizmalarin gecmesini énlemek amaci ile
calisan personelin kisisel hijyen kurallarina uygun hareket etmesi ve bulasma
riskini ortadan kaldirmasi gerekmektedir. Gida icin belirlenmis sicakliklardan
sapma olmasi halinde, séz konusu gidalar insan tiketimine sunulamaz ve bas-

ka bir gidaya islenemez.
7.2. Gidalarin islenmesinde Uygulanacak Adimlar

isletmede gida maddelerine tarim, depolama, hazirlik, pisirme, dondurma,
coézindirme, paketleme ve tasima islemlerinden herhangi biri uygulanabilir. Bu

durumda is yeri ve personel hijyenine dikkat edilmesi cok dnemlidir.

isyerinde calisan personelin gidalann hazidanmasi, tretimi, tiketime sunulmasi
ve servisinde iyi hijyen uygulamalarina dikkat etmesi, ancak hijyen kurallar

konusunda egitimli olmasi ile saglanir.

Ozellikle, madde 3.9.2'de detayli olarak agiklanan kurallara uygun olarak el

temizliginin saglanmasi icin personel egitilmelidir.
7.2.1. Gidanin Hazirlanmasi

Gidalarin hazirlanmasi sirasinda kontrol edilmesi, izlenmesi ve gerektiginde ka-
yit altina alinmasi gereken cok sayida islem vardir. Bunlar céziinme, karistirma,
kesme, parcalama, dograma gibi bircok farkli islemi kapsamaktadir. Gidala-
rn hazirlamasinda calisan personelin kisisel hijyeni mikrobiyolojik bulagmay:
engelleyecek sekilde olmalidir. Personel hijyen programlari, personelin ellerini

ne zaman ve nasil yikayacagini da icermelidir. Personelin tiketime hazir hale

“Gida madde-
lerinin hazirlan-
masi ve islen-
mesi sirasinda
mikroorganiz-
malarin yayl-
masi, calisan
personelin kisisel
hijyen kuralla-
rina uymasi ile

biyik olcide

onlenebilir.”
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getirilmis gidalarla temasi en aza indirilmelidir.

Hastalik riski tasiyan personelin tespit edilmesi ve calishrimamasi cok énem-
lidir. Capraz bulasmay: énleyici is akislan hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cig
ve tiketime hazir hale getirilmis gida maddelerinin ayri alanlarda ve ayri ekip-

manlarla islenmesi saglanmalidir.
Hazirlik asamasinda bulasmalar énlemek igin;

* Gidalanin hazirlanmasinda calisan personelin kisisel hijyeni mikrobiyolojik

bulasmayi engelleyecek sekilde olmalidir.
¢ Personelin tiketime hazir hale getirilmis gidalarla temasi en aza indirilmelidir.

e Capraz bulagsmayr énleyici is akislar hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cig ve
tuketime hazir hale getirilmis gida maddelerinin ayr alanlarda ve ayri ekipman-

larla islenmesi saglanmalidir.

e Ekipman ve yizeyler kullanimdan &nce ve sonra temizlenmeli ve dezenfekte

edilmelidir.

* Sogutulmus gidalar oda sicakliginda bekletilmemeli ve en kisa sirede isleme

tabi tutulmalidir.

e Gidalar mevzuata uygun insan tiketimine uygun icilebilir nitelikteki su ile
yikanmali ve hazirlamalidir. Buz da insan tiketimine uygun igilebilir nitelikteki

sudan Uretilmelidir.
7.2.2. Gidanin Pigirilmesi

Etkin bir pisirme iglemi, insan saghgini etkileyen ve gida zehirlenmelerine sebep
olan bakterileri yok eder. Bu nedenle gidalarin yeterli sekilde pisirilmesine dik-

kat etmek son derece dnemlidir
Gida isletmelerinde gidanin pisirilmesi ile ilgili gereklilikler;

* Gidalar pigirirken veya tekrar isitirken, gidanin her noktasinda sicakligin ayni

olmasina dikkat edilmelidir.
e Cozindirilen gidalar bekletilmeden pisirilmelidir.

* Dondurulmus et ve et Uriinleri 4°C de ¢dzindirilmeli ve cézindirilen gida

dogrudan pisirilmelidir.
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* Et ve et Urinlerinden yapilan gidalarin pisirilmesi esnasinda, gidanin mer-
kez sicakhgi en az 72°C’de olmali ve15 saniye bu sicakliga maruz kalmalidir.
Cinkd bu gidalarin ic kisimlarinda insan saghgimi etkileyen ve gida zehirlen-
melerine sebep olan bakteriler bulunabilir. Et pembe renkliyken veya az pismis

sekilde servise sunulamaz.

¢ Kizartmada kullaniimakta olan yaglar pisirme islemi bittikten sonra stzilerek

15tk gegirmeyen bir kap icerisinde buzdolabi sicakliginda muhafaza edilmelidir.

* 12.05.2012 tarih ve 28290 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan “Kizartmada
Kullaniimakta Olan Kati ve Sivi Yaglar icin Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeligi”
geregince kizartmada kullanilmakta olan yaglarin polar maddesi en fazla %25,
asit sayisi en fazla 2,5 mg KOH/g yag olmali, kizartma sicakhgi ise 180°Cyi

asmamalidir.
7.2.3. Gidanin Dondurulmasi

* Dondurma islemi uygulanacak gidalarin taze ve temiz olmasina dikkat edil-

melidir.
e Gidalar kolay ¢ézinebilecek ve tiketilecek miktarlarda dondurulmalidir.

* Dondurulacak gidalar uygun kosullarda ve izerleri kapali kaplarda muhafa-

za edilmeli ve dondurulmaya misait ambalailar kullanilmalidir.

¢ Dondurulacak gidalar kendi Griin gruplarina gére siniflandirilarak donduru-

cuya yerlestirilmelidir.

* Dondurulacak gidalarin efiketlerinde gidanin son tiketim tarihi bilgileri ile

birlikte muhafaza sicakhgr belirtilmelidir.
7.2.4. Gidanin Cézindurilmesi

* Cozinme islemi, gidada patojenik mikroorganizma gelisimini, toksin olusu-

munu, kimyasal ve fiziksel bulagmalar engelleyecek bicimde yapilmalidir.

e Cozinme islemi sirasinda, insan saghgi ve givenilir gida icin risk olusturabi-

lecek sivi akintisi uygun bir sekilde ortamdan uzaklagtirlmalidir.

e Dondurulmus gidalar oda sicakhiginda degil, +4°C buzdolabi sicakliginda

veya mikrodalga firnda ¢cézindirilmelidir.
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“Gidanin
tasinmasi icin
kullanilan
arac ve/veya
kaplar, giday:
bulasmadan
korumali,

iyi sartlarda
muhafaza
edilmesini
saglayacak sekilde

temiz olmalidir.”
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7.2.5. Gidanin Taginmasi

e Gidanin taginmast icin kullanilan arac ve/veya kaplar, gidayr bulasmadan
korumali, iyi sartlarda muhafaza edilmesini saglamali, temizlige ve gerektigin-

de dezenfeksiyona izin verecek sekilde olmalidir.

* Kaplar, gidaya bulagsmaya sebep olacagindan, gidanin haricinde baska bir
amacla kullaniimamalidir. Bu tir kaplarin gidanin taginmast icin kullanildigimi
gostermek amaciyla, acikga gorilebilecek ve silinmeyecek sekilde “yalniz gida-

nin taginmasinda kullanilmalidir” ifadesi belirtilerek isaretlenmelidir.

¢ Capraz bulasmaya neden olabilecek gidalar bir arada ayni kap iginde ta-

sinmamalidir.

* Sivi, granile ve toz halindeki dékme gidalar, gidalara uygun kaplarda tagin-

malidir.

* Gidalar, kaplarin icine bulagsma riskini en aza indirecek bicimde yerlestiriimeli

ve korunmalidir.

* Gerektiginde, gidalarin taginmasi igin kullanilan kaplar gidalar uygun sicak-
liklarda muhafaza edebilecek ve s6z konusu sicakliklar izlemeye imkéan verecek
nitelikte olmalidir. izlenen sicakhigin ortam sicakligi mi yoksa Grin sicakhgi m

oldugu bilinmelidir.

e Gidalarin taginmasi hizl bir sekilde yapilmalidir. Gidalar tagima kaplarinda

uzun sire birakilmamalidir.
* Kullanilan kaplar is bitiminde iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

¢ Sogutmal tezgéhlar gidalan sogukta muhafaza etmek icin kullanilmali, si-

cakhgr yiksek olan gidalarin sicakhgini distirmek igin kullanilmamalidir.

8. SICAKLIK KONTROLU VE SOGUK ZiINCIiRIN DEVAMININ
SAGLANMASI

Insan saghgr riskinin en aza indirilmesinde, mikroorganizmalarin cogalmasi-
nin ve gida zehirlenmesinin dnlenmesinde sicaklik kontroli oldukca énemlidir.
Ozellikle gidalarin soguk veya sicak olarak muhafazasi givenilir gidanin ve

insan sagliginin garanti altina alinmasinda en énemli faktérdir.
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Gida igletmelerinde gidanin sicaklik kontroli ve soguk zincirin korun-
masi ile ilgili gereklilikler;

e Gidanin sogutma islemi hizla gerceklestirilmelidir. Gidanin sicakhigr 60°C’den
37°C’ye en cok iki saatte, 37°C’den 4°C’ye en cok dért saatte distrilmelidir.

¢ Gida tiketilinceye kadar sicak olarak muhafaza edilecekse, muhafaza sicak-

hgr 63°C'nin Uzerinde olmalidir.

* Soguk tiketilen veya sogukta muhafaza edilen gidalar 4°C’nin altindaki or-

tamlarda bekletilmelidir.
9. GIDANIN SERVISi, SATISI VE TUKETIME SUNUMU
Servis ve tUketime sunum sirasinda asagidakilere dikkat edilmelidir.

e Gidalara cesitli kaynaklardan gelecek bulasiyr engellemek icin, gidalar am-
balajli veya kapali olarak sergilenmeli ve bulagsma kaynaklarindan korunma-

hdir.

* Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde éncelikli olarak o gida

icin tavsiye edilen sicaklik kosullari saglanmalidir.
* Hava akimini saglamak igin gidanin etrafinda yeterince yer birakilmalidir.

e Tuketime hazir gidalar herhangi bir bulagsmayr nleyecek nitelikte muhafaza

edilmeli, sergilenmeli ve sunulmalidir.

e Gidalar self-servis seklinde tiketime sunuluyorsa tim bulagsmalardan etkin
bir sekilde korunma saglanmasi igin koruyucu perde, kapak veya camekan

kullanilmahdir.

* Kirli kaplar, zararlilar, temizlik bezleri, eller, ekipmanlar acik bir sekilde sergi-

lenmis olan gida ile temas etmemelidir.

e Gidalanin givenilir ve saglikl bir sekilde satisa sunulmasinda gidanin ve gi-
danin muhafaza edildigi ortamin sicakhgr énemli faktérlerden biridir. Gidalarin
soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde éncelikli olarak gida icin tavsiye
edilen sicaklik kosullan saglanmalidir. Gidalar soguk sergileme dolaplarinda
4°C veya altindaki bir sicaklikta, dondurulmus gidalar ise satisa ve tiketime
sunuluncaya kadar -18°C ya da daha distk bir sicaklikta ve uygun kosullarda

muhafaza edilmelidir.

“Gida

tiketilinceye

kadar sicak
olarak muhafaza
edilecekse,
muhafaza
sicakhgi 63°C'nin
Uzerinde

olmalidir.”
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“Self servis

seklinde gidalarin
sergilenmesi
sirasinda bulasma
riskinin olup
olmadiginin
kontrol edilmesi

onemlidir.”
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* Sicak servis edilen gidalar 63°C’nin altinda en cok 2 saat ve soguk gidalar
ise 8°C’nin Ustinde en cok 4 saat bekletilmelidir. Gidalarin sicaklik kontrol-

nin sirekli yapilmasina dikkat edilmelidir.
* Hava akimini saglamak igin gidanin etrafinda yeterince yer birakilmalidir.

e Gidalarin sahsi, tiketimi ve sergilenmesinde kullanilan servis ekipmanlari

gidanin yapisina uygun ve givenilir malzemeden yapilmis olmalidir.

e Cig ve tiketime hazir hale getirilmis pismis gidalarnn bir arada bulundugu
alanlarda gapraz bulasmayr énleyici tedbirler alinmalidir. Bu alanlarda calisan

personel egitimli, bilgi ve becerisi ileri dizeyde olmalidir.

e Cig et ve Urinleri bulunmamali ve pisirilerek satisa sunulmamalidir. Ancak
hazir veya yari hazir halde islenmis et ve Grinleri soguk zincir kinlmadan isii-

larak servise sunulabilir.

¢ Cig olarak servis edilecek olan Grinler (sebze, meyve vb.) bol su ile yikanmali

ve strec-film ile kaplanmalidir.

e Gidalarin hazirlanmasi, tretimi, tiketime sunulmasi ve servisinde iyi hijyen
uygulamalarina dikkat edilmeli ve gerekli hassasiyet gésterilmelidir. Gida ser-
visinin yapildigi alanda calisan personelin hijyen kurallar konusunda egitimli,

tehlikeleri kontrol edebilecek sorumluluga ve bilince sahip olmalidir.

¢ Elile temas etme zorunlulugu olan gida malzemelerinin satis ve servisi uygun
malzeme ve alet/ekipman ile yapilmali, hazirlama ve ambalajsiz Grinlerin ser-
visi sirasinda mutlaka tek kullanimlik eldiven kullanilmalidir. Temizlik sirasinda

kullanilan eldivenler hazirlama ve servis sirasinda kesinlikle kullaniimamalidir.

* Satig ve servis sirasinda ambalaj amagh gazete kagidi kullanilmamali, gida

kullanimina uygun materyal kullaniimalidir.

* Self servis seklinde gidalarin sergilenmesi sirasinda bulagsma riskinin olup ol-
madiginin kontrol edilmesi dnemlidir. Kuru meyveler, hububat, tatli veya cerez-
ler temizlenebilir, saglam ve uygun malzemeden yapilmis kaplarda hava ile te-
mas etmeyecek sekilde sergilenmelidir. isyeri disinda satisa sunulan taze meyve
ve sebzeler zeminden en az 75 cm yukseklikte sergilenmeli ve bulagsmalardan

korunmak icin ilave &nlemler alinmalidir.

* Ambalajli gidalar ambalajlan acildiktan sonra uygun sartlarda muhafoza
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edilmeli, gidanin givenilirliginden emin olmak icin gida maddesinin etiket bil-
gileri ve muhafaza sartlan dikkate alinarak her bir gida maddesi icin uygun bir

raf émri tespit edilmelidir. Bu hususta gida tedarikgilerinden tavsiye alinabilir.

* Ambalaji acilarak satisa sunulan ve sergilenen gidalarin etiketlerinde raf

émri mutlaka bulunmalidir.

e Ambalajsiz gidalar bir personel gézetim ve denetiminde satis ve tiketime
sunulmalidir. Herhangi bulasma veya tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu

gidalarin satigina ve tiketimine izin verilmemelidir.

* Ambalajsiz gidalar dogru sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edilme-
lidir.

* Gidalarin sergilenmesi, satigi ve tiketimi sirasinda kullanilan masa, tezgah
ve servis ekipmanlari gidanin yapisina uygun ve givenilir malzemeden yapilmig

olmali, saglam durumda korunmali, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfek-

siyon kolay olmalidir.

* Acikta satilan gidalar gida guvenilirligi ve insan saghgr acisindan hassasiyet
gerektiren bir konudur. Agikta satilan gidalar icin en biyik tehlike mikrobiyal
bulagsmadir. Bu tip gidalar dogru sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edil-

melidir.

e Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar diger gidalardan ayn yerde tu-
tulmalidir. Hozirlama, sunum ve satiginda ayri ekipmanlar kullaniimali ve ekip-
manlann temizligi uygun olarak yapilmalidir. Uretimde kullanilan ham madde-
ler ile satisa sunulacak gidalarin efiketlerinde belirtilen Grin icerikleri kontrol

edilmelidir.

* Mahallinde Ureterek toplu tiketime sunan gida isletmeleri (yemekhane gibi)
Urettigi yemek partisinin her cesidinden alinan bir érmegi (en az 250 gram)

yetmis iki saat uygun kosullarda saklamalidir.
10. IZLENEBILIRLIK
Gida isletmelerinde gidanin izlenebilirligi ile ilgili gereklilikler;

e Gidanin geriye dénik izlenebilirliginin saglanmasina dikkat edilmelidir. Gi-
daya ait izlenebilirlik bilgileri gidanin kabul kayitlari ile fatura/irsaliyelerinden

takip edilmelidir.

“Ambalaijls
gidalar,
ambalajlan
acildiktan sonra

vygun sartlarda

muhafaza

edilmelidir.”
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“Isletmeci; satlan
bir gidanin

toplu bir sekilde
tiketilmesi
sonucunda gida
kaynakl hastalik
veya zehirlenmeye
maruz kalmis
birden ¢cok
tiketiciden

sikayet almasi
veya kisilerin
zehirlendigine dair
rapor bulunmasi
durumunda, ilgili
gida maddesini
sahistan ve
tiketimden

kaldirmalidir.”
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* Piyasaya arz edilecek gidada izlemeyi saglamaya yénelik olarak, izlenebilir-
ligi saglayan her tirlG belgeyi Orintn raf &mrintn bitiminden itibaren i¢ ay

sUreyle muhafaza etmelidir.

* Yilda en az bir kez izlenebilirlik sistemini gézden gecirerek, sistemin saglikli

calishgini kontrol etmeli ve kayit altina almalidir.
10.1. Geri toplatma ve acil durumlar

Gida isletmelerinde gidanin geri toplatilmasi ve acil durumlarda alin-
masi gereken tedbirler ile ilgili gereklilikler;

e Gida tedarikgileri; satisa ve tiketime sunulan gidalarda paketleme veya eti-
ketlemede olumsuzluk olmasi, bulagsma riski veya bozulma olmasi durumunda

sdz konusu gidalarin toplatilmasi icin gida isletmelerini bilgilendirmelidir.

* isletmeci; satilan bir gidanin toplu bir sekilde tiketilmesi sonucunda gida
kaynakli hastalik veya zehirlenmeye maruz kalmis birden cok tiketiciden sikayet
almasi veya kisilerin zehirlendigine dair rapor bulunmasi durumunda, ilgili gida

maddesini satistan ve tiketimden kaldirmalidir.

* isletme tarafindan geri toplatilan, satistan ve tiketimden kaldinlan gidalar ve

gida bilesenleri, givenilir kaplarda ayri alanlarda muhafaza edilmelidir.

* Ayrilan gidalarin gida govenilirligi ve insan saghgr yéninden mevzuata uy-

gunlugu degerlendirilmelidir.

* insan saghgini ilgilendiren acil durumlarda gida isletmecisi ve okul idaresi
konuyla ilgili olarak en hizli sekilde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi ve

Saglk Bakanligi'ni bilgilendirmelidir.
11. GIDA iSLETMELERININ RESMi KONTROLU

* Gida igletmelerinde gida givenilirligi ve hijyen kontroli, denetim programina
uygun olarak Gida, Tanim ve Hayvancilik Bakanhigi il/ilce Midurlikleri’nde gé-
rev yapan kontrol gérevlileri tarafindan yurGtilir. Kontrol gérevlisi, 5996 sayil
Kanun kapsamindaki her yere kontrol amaciyla girebilir ve numune alabilir.

Analizleri yapilmak tzere alinacak numuneler icin herhangi bir bedel 8denmez.

e Milli Egitim Bakanhg personeli tarafindan yapilan denetimlerde gida islet-

melerinde tespit edilen gida givenilirligi ve hijyen sartlarinda eksiklikler var ise
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gida isletmelerinin en kisa sirede kontrol edilmesini ve strekli takibinin yapil-
masini saglamak igin, okul ve kurum yéneticileri Gida, Tarm ve Hayvancilik

Bakanligi ve/veya Saglik Bakanhgi’min il / ilce Mudirlikleri ile isbirligi yapar.

* Gida igletmecileri, kayit kapsamindaki isletmelerinin, kayit islemlerini yaptir-
mak vzere, Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yénetmelik ho-
kimlerine gére Gida Tanm ve Hayvancilik Bakanhgi'nin il/ilce Midorloklerine

basvurmak ve kayit islemlerini tamamlamak zorundadirlar.

* Yapilan kontrollerde Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanhgi'na kayit yaptir-
mayan, gida givenilirligini ve insan saghgini tehlikeye distrdukleri tespit edi-
len gida isletmeleri hakkinda ilgi mevzuat hikimleri geregince Gida, Tarim ve

Hayvanailik Bakanhgr il/ilce Mudurlikleri tarafindan idari yaptirim uygulanr.

* Gida isletmecisi, saglikli beslenmeyi ve givenilir gida tiketimini tesvik etmek,
sUt toketimini arthrmak gibi amaclarla hazirlanan reklam, brosir bilgi ve belge-
leri isletmesinde kolay okunacak yerlere asmalidir. Gida denetiminde etkinligi
saglamak amaciyla Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhigi’'nin ALO GIDA 174
gibi irtibat telefonlarinin yer aldigi ilanlan kolay gérinecek sekilde ve géze

carpici yerlerde bulundurmalidir.

e Gida isletmecisi, herhangi bir gidanin insan saghgini bozdugu siphesi-
nin olustugu durumlarda, Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanhgr ile Saglk
Bakanhgi'min il/ilce Mudirogi yetkililerine ve okul idaresine ivedilikle haber

vermek ve insan saghgini bozdugundan siphe edilen gidanin ilgili birimlerce

gerekli tetkikinin yapilmasi icin satis ve tiketimini durdurmak zorundadir.
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DORDUNCU BOLUM
12. EKLER
EK-1 TURK GIDA MEVZUATI

* 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu 13 Ha-
ziran 2010, 27610

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kanun/kanun_liste.html
¢ Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yénetmelik 17.12.2011, 28145

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_yemin resmi_kontrolle-

ri_yonetmeligi.html
e Gida Hijyeni Yonetmeligi 17.12.2011,28145
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_hijyeni_yonetmeligi.html

* Gida lsletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yénetmelik 17.12.2011,
28145

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_isletme_kayit_altina_alin-

masi_yonetmelik.html

* Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yénetmelikte Degisiklik
Yapiimasina Dair Yénetmelik 10.01.2013, 28524

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_isletme_kayit altina_alin-

masi_yonetmelik.html
* Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi 29.12.2011, 28157

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/tgk yonetmelik.
html

e Turk Gida Kodeksi Etiketleme Yénetmeligi 29.12.2011, 28157

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks yonetmelik/tgk_yonetmelik.
html

* Halk Saghgi Alaninda Haserelere Karsi ilaclama Usul ve Esaslar Hakkinda
Yénetmelik 21.05.2011, 27940
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http://www.resmigazete.gov.tr/main.aspx2home=http://www.resmigazete.
gov.tr/eskiler/2011/05/20110523.htm&main=http://www.resmigazete.gov.
tr/eskiler/2011/05/20110523.htm

* Bitkisel Atk Yaglarin Kontroli Yénetmeligi 19.04.2005, 25791
http://www.cevreorman.gov.tr/belgeler/atikyagkontyon.doc

e Su Urinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yénetmeligi 19.06.2002,
24790

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2002/06/20020619.htm#13

* insani Tuketim Amach Sular Hakkinda Yénetmelik 17.02.2005, 25730
http://www.bsm.gov.tr/mevzuat/docs/Y_1702-2005_2.pdf

* Saglk Bakanhgi ve Bagh Kuruluslarinin Tegkilat ve Gérevleri

Hakkinda Kanun Hikminde Kararname 02.11.2011, 28103

* Kizartmada Kullaniimakta Olan Kat ve Sivi Yaglar icin Ozel Hiiyen Kurallan
Yénetmeligi 12.05.2012, 28290

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/kizartrma_hijyen.html

* Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Urinleri Tebligi 05.12.2012, 28488

* Yumurta ve Yumurta Urinleri Tebligi 23.01.2008, 26765
http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/2007-54 .himl

* Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yénetmeligi
29.12.2011, 28157

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/gida_temas_

madde malz_yonetmelik.html

* Biyosidal Urinler Yénetmeligi 31.12.2009, 27449
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Tarih

Okul Adi

Uron Adi

Uron Grubu

Son Tioketim
Tarihi/tavsiye
edilen tiketim

tarihi

Parti no/
Seri no

Urin sicakhg
(°C)

Red/Kabul
durumu

Red ise
nedeni

Fatura/

irsaliye no

Imza

EK-2 MAL KABUL KONTROL/iZLENEBILIRLIK FORMU

©OWEPGE®
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EK-3 TEMIZLIK PLANI

Temizlenecek Temizleme Kullanilan Temizleyen kisi Saat imza
yuzey sikligi temizlik Grono
EK-4 DEPO SICAKLIK KAYIT FORMU
Depo Ad:
Olmasi Gereken Sicakhk Aralig:
Yil-Ay:
Gin Saat Sicaklik (°C) Aciklama Kontrol imza

eden
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TORKIYE GIDA VE ICECEK SANAYii
DERNEKLERI FEDERASYONU




