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GIDA ve GIDA iLE TEMASTA BULUNAN MADDE ve MALZEMELERIN PiYASA
GOZETIiMI, KONTROLU ve DENETIMI IiLE iSYERI SORUMLULUKLARINA DAIR
YONETMELIK

Yetki Kanunu: 5179
Yaymmlandig1 R.Gazete: 30.03.2005-25771
BIRINCi BOLUM

Amac, Kapsam, Dayanak ve Tamimlar
Amag
Madde 1 - Bu Yonetmeligin amaci, gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin
giivenliginin ve kalitesinin temini i¢in piyasa gozetimi, kontrol ve denetim hizmetleri ile isyeri
sorumluluklarina iliskin usul ve esaslar1 belirlemektir.
Kapsam
Madde 2 - Bu Yonetmelik; gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin giivenliginin ve
kalitesinin temini i¢in tiim piyasa gozetimi, kontrol ve denetim hizmetleri ile izlenebilirlik, isyeri
sorumlulugu ve itiraz hakkina iligkin usul ve esaslar1 kapsar.
Dayanak
Madde 3 - Bu Yonetmelik, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanunun 16
nct, 17 nci, 18 inci, 23 {incii, 25 inci, 29 uncu ve 30 uncu maddelerine dayanilarak hazirlanmistir.
Tammlar
Madde 4 - Bu Yonetmelikte gecen;
Akis semasi: Belirli bir gida maddesinin hazirlanmasi, islenmesi, imalati, ambalajlanmasi,
depolanmasi, nakliyesi, dagitimi, satisa sunulmasi veya arzinda kullanilan asamalar ya da islemler
dizisinin sistematik olarak gosterilmesini,
Ambalaj veya ambalaj materyali: Gida maddelerini dis etkenlerden koruyan ve i¢ine konan gida
maddesini bir arada tutarak tasima, depolama, dagitim, tanitim ve reklam gibi pazarlama islemlerini
kolaylastiran veya gida maddeleri ile temasta bulunmak iizere iiretilen plastik, cam, seramik, kagit,

metal, ahsap ve/veya bunlarin karistmindan elde edilen materyalleri, ambalaj veya kabin kendisini,

Ambalajlama: Bir gidanin bir ambalaja veya kaba s6z konusu maddelerle dogrudan temas edecek
bicimde yerlestirilmesini,

Bakanhik: Tarim ve Koyisleri Bakanligini,

Birincil iiretim: Avlama, toplama, balik¢ilik, hasat, sagim ve kesim Oncesi hayvanlarin ¢iftlikte
yetistirilmesi dahil {iretimi,
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Biyosit: Herhangi bir zararli organizmay1 ortadan kaldiran, faaliyetini 6nleyen, zararsiz hale getiren,
tireme ve ¢ogalmasini durduran ya da organizmanin etkisini kontrol altina alan kimyasal ya da
biyolojik kokenli maddeleri,

Bulasma: Bir tehlikenin bulunmasi veya ortaya ¢ikmasi durumunu,

Capraz bulasma: Mikroorganizmalarin bulunduklar1 ortamdan bulagsma olmamis tiiketime hazir
gidalara taginmasi durumunu,

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

Depo: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri muhafaza etmek amaciyla iiriiniin
ozelligine gore tesis edilen yerleri,

Depolama: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin dogal yapilarin1 bozmayacak
kosullarda ve teknigine uygun olarak saklanmasi islemini,

Dezenfeksiyon: Gida maddelerine ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere bulagmay1
onlemek amaciyla, gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
ozelliklerini etkilemeden fiziksel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki mikroorganizmalarin
armdirilmasi islemini,

Dogrulama: Belirtilen sartlarin karsilandigina iliskin objektif kanitlarin incelenerek veya goz
oniinde bulundurularak yapilan kontrol ve denetimi,

Diisiik asitli konserve gida: Hermetik olarak kapanabilen kaplarda ve ticari steriliteyi saglayacak
151l islem uygulanmis, pH degeri 4.6 ve su aktivitesi 0.85'den yiiksek olan, normal sartlarda oda
sicakliginda muhafaza edilen ve dagitilan gida maddesini,

Diizeltici faaliyet: HACCP planinda kritik kontrol noktasinda kritik limitin disina ¢ikildigi
saptandiginda uygulanmasi gereken islemi, yapilacak faaliyeti,

Gecerli kilma: Ozel kullanim amacina veya uygulamasima yonelik gerekliliklerin karsilandigina
iliskin objektif kanitlar dogrultusunda yapilan kontrolii,

Gida/Gida maddesi: Tiitiin ve sadece ila¢ olarak kullanilanlar hari¢ olmak tizere; ickiler ve sakizlar
ile hazirlama ve isleme geregi kullanilan maddeler dahil, insanlar tarafindan yenilen ve/veya icilen
ham, yar1 mamul veya mamul her tiirlii maddeyi,

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler: Gida ile temasta bulunan veya bulunmak iizere
imal edilen her tiirlii madde ve malzemeleri,

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

Gida giivenligi: Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf
edilmesi icin alinan tedbirler biitiiniinii,

Gida katki maddesi: Tek basina gida olarak tiiketilmeyen, gida ham maddesi ve/veya gida

islemeye yardimci madde olarak kullanilmayan, tek basina besleyici degeri olan veya olmayan;
secilen teknoloji geregi kullanilan islem sirasinda kalinti veya tiirevleri mamul maddelerde
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bulunabilen, gidalarin hazirlanmasi, tasnifi, islenmesi, ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmasi ve
dagitimi sirasinda gida maddelerinin tat, koku, goriiniis, yapr ve diger niteliklerini korumak,
diizeltmek veya istenmeyen degisikliklere engel olmak amaciyla kullanimina izin verilen maddeleri,

Gida islemeye yardimci maddeler: Tek basina gida bileseni olarak kullanilmayan, belirli
teknolojik amaca yonelik olarak hammadde, gida veya bilesenlerinin islenmesi veya iiretimi
sirasinda kullanilan; son iiriinde kendisi veya tiirevlerinin kalintilarinin bulunmasi kag¢inilmaz olan
ancak, kalintis1 saglik acisindan risk olusturmayan maddeleri,

Gida kodeksi: Tiirk Gida Kodeksini,

Gida kontrolorii/Gida denetgisi: Gida kontrol ve gida denetim is ve islemlerini yerine getirmek
tizere ilgili konuda asgari lisans diizeyinde egitim almig, Bakanlik tarafindan egitim verilerek
yetkilendirilmis olan kisileri,

Gida kontrolor yardimcisi/'Yardimel denetim elemam: Gida kontrolorii/gida denetcisine gida ve
gida ile temas eden madde ve malzemelerin kontrol ve denetim islemlerinde yardimci olmak iizere
Kanunun yiiriirliige girdigi tarihten once gida kontroloriine yardimci eleman olarak Bakanlik
tarafindan yetkilendirilmis kisiler ile Saghk Bakanlifindan Bakanliga atamalar1 yapilan ve
Bakanlikca hizmet i¢i egitimi verilmis Cevre Saglik Teknisyenlerini,

Gida maddeleri iireten isyeri: Gida maddelerinin ham maddeden baslayarak; depolama, tasnif,
isleme, degerlendirme, dayanikli hale getirme, ambalajlama islerinden bir veya birkacinin yapildigi
ve gida maddeleri satis yerlerine gonderilmek iizere depolandigi tesisler ile bu tesislerin
tamamlayicisi sayilacak yerlerin tamamina,

Gida maddeleri iireten ve satan isyeri: Gida maddelerinin ham maddeden baslayarak depolama,
tasnif, isleme, degerlendirme, dayanikli hale getirme, ambalajlama islemlerinden bir veya bir kacinin
yapildig1 ve her tiirlii ham, yar1t mamul ve mamul gida maddelerinin toptan veya perakende dagitim
ve satisinin yapildigi ve bunlarin satis icin depolandig yerleri,

Gida maddeleri satis yeri: Her tiirlii ham, yar1 mamul ve mamul gida maddelerinin toptan veya
perakende dagitim ve satisinin yapildig1 ve bunlarin satis i¢in depolandigi yerleri,

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten, satan isyeri: Gidalar1 dis etkilerden
koruyan, tasima, depolama, dagitim, tamitim islemlerinde kullanilan ve Tiirk Gida Kodeksinde
tanimlanan gida ile temasta bulunan madde malzemelerin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
tiretim, isleme ve depolama ve/veya satis islemlerinin yapildig1r tesisler ile bu tesislerin
tamamlayicis1 sayilacak yerlerin tamamini,

Gida isi: Kar amagli olsun veya olmasin, 6zel ya da kamusal olarak, gidanin iiretimi, islenmesi ve
dagitiminin herhangi bir agsamasiyla ilgili herhangi bir faaliyetin yiiriitiilmesini,

Gida isletmecisi: Ithal ettikleri, iirettikleri, isledikleri, imal ettikleri, depoladiklar1 nakil veya
dagitimin1 yaptiklari, satisa ve tiiketime sunduklar1 gida maddelerinin Tiirk gida mevzuati sartlarina

uygunlugundan sorumlu olan gercek veya tiizel kisileri,

Gozetim: Bir veya daha fazla sayida gida isletmesinin, gida isletmecisinin ve faaliyetlerinin dikkatli
bir sekilde incelenmesi,

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 olarak tanimlanan, gida giivenligi i¢in dnemli
olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol eden sistemi,
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HACCP plam: ilgili iiriiniin iiretim siirecinde gida giivenligi acisindan 6nemli olan tehlikelerin
kontrol altinda tutuldugundan emin olmak amaciyla HACCP ilkelerine uygun olarak hazirlanmis
dokiimani,

HACCP sistemi: HACCP plam1 veya planlarim1 yiiriitmek ve amaglarini yerine getirmek icin
gereken organizasyon yapisi, prosediirleri, siirecleri ve kaynaklari,

HACCP izleme: Kritik Kontrol Noktasinin kontrol altinda olup olmadiginin degerlendirilmesi
amactyla kontrol parametrelerinin gozlem veya 6lctimlerinin planl bir sirada yiiriitiilmesini,

HACCP tetkiki: HACCP plam1 ve buna iliskin sonuglar dahil, HACCP sisteminin planlanmis
diizenlemelere uyup uymadigini, etkili bicimde uygulanip uygulanmadigini ve amacglarinin yerine
getirilmesi i¢in uygun olup olmadigini saptamak iizere yapilan kontrol ve denetimi,

Ham madde: Gida maddelerinin iiretiminde kullanilan birincil tiretimden elde edilen {iriin, yar1
mamul veya mamul maddeleri elde etmek icin kullanilan maddelerden her birini,

Hijyen: Tehlikelerin kontrolii ve amaglanan kullanimini hesaba katarak, bir gida maddesinin insan
tiikketimine uygunlugunun saglanmasi icin gerekli dnlemler ve kosullari,

ilgili merci: Bakanlik/Tarim il Miidiirliigii, Valilik /11 Ozel idaresi,

Imha etmek: Insan sagligina veya tiiketimine uygun olmayan gida ve gida ile temas eden madde ve
malzemelerin usuliine uygun olarak imhasini,

Inceleme: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler ile ilgili konularin, Kanun ve
ilgili Yonetmelik sartlarina uyumunun dogrulanmasi icin yapilan incelemeyi,

isleme: Isitma, tiitsiilleme, tuzlama, olgunlastirma, yumusatma, ekstriizyon, kurutma, salamura, pulp
tiretimi veya bunlarin kombinasyonunu kapsayan, baslangictaki {iriinii onemli dlciide degistiren ve
muhafaza eden her hangi bir faaliyeti,

Islenmemis gidalar: Boliinen, parcalanan, koparilan, dilimlenen, kemiklerinden ayrilan, dogranan,
kabugu-zarindan ayrilan, kiyilan, kesilen, temizlenen, dis kabugundan ayrilan, 6giitiilen, sogutulan,
dondurulan, derin dondurulan veya ¢oziindiiriilen iiriinleri kapsayan, islenmemis gida maddelerini,

Islenmis gidalar: Ham maddelerin islenmesi sonucu elde edilen ve iiretimleri icin gerekli olan veya
ozeliklerini kazandiran bilesenleri igerebilen gida maddelerini,

Iyi uygulama rehberleri: Birincil iiretim dahil olmak iizere iiriine ait iiretim, isleme ve dagitim
asamalarinda, bulasan kontrolii, su, organik atiklar ve giibrelerin kullanimi, bitki koruma iiriinleri ve
veteriner ilaglarin kullanimi, hagere kontrolii, izlenebilirlik, geri toplama, atik yonetimi, kayit tutma,
1yi liretim uygulamalari, iyi hijyen uygulamalari, HACCP esaslarinin uygulanisi, gida isletmecisinin
calisacagl idari sistemler, gidalarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik giivenligi gibi gida
giivenligini saglamaya yardimci olan rehber niteligindeki yayinlari,

Izleme: Kanuna uygunluk durumu ile ilgili genel bir fikir elde etmek amaciyla, planli olarak
yiiriitiilen bir dizi gozlem veya Sl¢timleri,

izlenebilirlik: Uretim, isleme ve pazarlama ile ilgili siirecin her asamasinda, gida maddesine
kanistirllmasi tasarlanan veya muhtemelen ortaya cikabilecek istenilmeyen herhangi bir maddenin
izlenmesini,
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Kalinti: Gidada, tarim {iiriinlerinde veya bitkilerde, toprakta, suda veya diger ¢evresel bilesenlerde,
kullanimina izin verilen bir kimyasal iriindeki aktif bilesenlerin ve/veya tiirevleriyle birlikte
parcalanma {iriinleri, metabolitleri ve kalintisini,

Kalite kontrolii: Tiiketime arz edilen gida maddelerinin mevzuata uygunlugunun tespitini,

Kalite: Gida maddelerinin mevzuatla belirlenmis kriterlere uygunlugunu tayin eden 6zelliklerinin
toplamini,

Kanun: 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanunu,

Kontrol plami: Uygulanan gida kontrol ve denetim sisteminin yapisi ve organizasyonu konusunda
genel bilgi iceren ve Bakanlik tarafindan hazirlanan plan,

Kontrol: Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten ve satan
isyerlerinin, asgari teknik ve hijyenik sartlar ile bu yerlerde iiretilen ve satilan gida maddelerinin ve
gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin mevzuata uygunlugunun tespitini,

Kritik Kontrol Noktas1 (KKN): Bir gida giivenligi tehlikesini 6nlemek, ortadan kaldirmak ya da
riski kabul edilebilir bir diizeye indirgemek icin belirli bir kontrol 6nleminin uygulanmasinin gerekli

oldugu bir asamay1,

Kritik limit: Bir kosulun, parametrenin kabul edilebilir veya kabul edilemez olma durumunu
belirleyen kriteri,

Muayene ve analiz: Numune alma islemi ile baslayan ve o partinin istenilen oOzelliklere
uygunlugunu kontrol etmek icin yapilan islemlerin tiimiinii,

Miibadeleye konu gida maddeleri: Satmak veya sair sekilde devretmek iizere depolama, satis
maksadiyla teshir etme ve her ne surette olursa olsun devredilen gida maddelerini,

Nihai tiiketici: Giday1 herhangi bir ticar amagla kullanmayan en son gida maddesi tiiketicisini,
Numune alma: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Kanuna uygunlugunun
denetlenmesinde, cevreden toplanmasi da dahil, iiretim, isleme, dagitim asamalarindan numune
alinmasini,

Numune: imal tarihi, parti/kod/seri numaras1 aym ve alindig1 kitleyi, partiyi her yoniiyle temsil
edebilecek miktar ve nitelikte olan, muayene ve analiz amaciyla alinan gida veya gida ile temasta

bulunan madde ve malzemeyi,

Onleyici faaliyet: Olas1 uygunsuzluk, hata yada diger istenmeyen durumlarin nedenlerinin ortadan
kaldirilmasi ve olugsmasin1 6nlemek i¢in yapilan islemi,

Paketleme: Bir veya birden fazla ambalajlanmis gidanin ikinci bir koruyucu malzemeye, kaba
yerlestirilmesi ve kabin, koruyucu malzemenin kendisini,

Parti: Ayni1 kosullarda ve zamanda iiretilen, ambalaji, ambalaj biiyiikliigii, sinifi, tipi, cesidi ve
boyutu ayni olan iiriin 6rnekleri veya ambalajlar1 toplulugunu,

Piyasa gozetimi ve denetimi: Ilgili mercii tarafindan, iiriiniin piyasaya arzi veya dagitimi
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asamasinda veya iirlin piyasada iken Tiirk gida mevzuatina uygun olarak iretilip iiretilmediginin,
giivenli olup olmadiginin kontrol ve denetimi,

Piyasaya arz: Gida maddelerinin tedarik veya tiikketim amaciyla bedelli veya bedelsiz olarak
piyasada yer almasi icin yapilan faaliyeti,

Risk: Gida maddesinde sagliga zararli olabilecek siddetteki muhtemel tehlikeyi,

Sanitasyon: Halk sagligini korumak amaci ile yiizeylerden gida kalintilari, mikroorganizmalar,
yabanci maddeler ve temizlik maddeleri kalintilar1 gibi kirlerin uzaklastirilmasi icin alinan
onlemlerin timiini,

Sapma: Kritik limite uygunsuzluk halini,

Sorumlu yonetici: Gida mevzuatina uygun iiretim yapilmasinda, isveren ve/veya tiizel kisilik yasal
temsilcisi ile birlikte sorumlu olan yoneticiyi,

Sahit numune: Numunenin alindig1 parti ve kitleden, numune ile birlikte alinan, itiraz ve ihtilafli
durumlar i¢in ayrilan numuneyi,

Tagsis: Gida maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin, mevzuata veya izin
verilen ozelliklerine aykir1 olarak iiretilmesi halini,

Taklit: Gida maddesini ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerini; sekil, bilesim ve
nitelikleri itibariyle evsafinda olmayan 6zellikleri haiz gibi géstermeyi,

Tehlike: Gida maddesinde olan ve olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak saglik
yoniinden ortaya cikabilecek potansiyel zarari,

Tehlike analizi: Tehlike ve tehlikeye yol acan kosullarin, hangilerinin gida giivenligi agisindan
onemli olduguna karar verebilmek icin, bu tehlikeler ve kosullar konusunda bilgi toplama ve
degerlendirme siirecini,

Temizlik: Isyerlerinde biriken kirin, topragin, gida kalintilarinin ve diger istenmeyen maddelerin
ortamdan mekanik ve kimyasal islemlerle uzaklastirilmasi islemini,

Tetkik: Faaliyetlerin ve ilgili sonuglarinin planlanan diizenlemelere uygunlugunun, bu
diizenlemelerin etkili olarak uygulanip uygulanmadiginin ve amaglar1 saglamaya yonelik
uygunlugunun, bir sistem dahilinde ve bagimsiz olarak incelenmesini,

Toplu tiiketim yeri: Gida maddelerinin teknigine uygun sekilde islendigi, iiretildigi ve ayni
mekanda tiiketime sunuldugu yerleri,

Tiirk gida mevzuati: Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri; ozellikle
gida giivenligini ve kalitesini diizenleyen, gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve

malzemelerin iiretimi, islenmesi, dagitimi ve satisi ile her asamay1 kapsayan tiim mevzuati,

Uretim, isleme ve dagitim asamalari: Bir iirliniin ithalati dahil, birincil liretimden baslayarak,
islenmesi, depolanmasi, nakliyesi, nihai tiiketiciye satis1 veya arzini,

Yetkilendirilmis kurulus: Gida iireten ve/veya satan isyerlerinde, Bakanligin yetkilendirecegi
kamu ve/veya 0zel kuruluslar tarafindan kalite ve Bakanligin uygun gordiigli benzeri diger
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konularda, kontrol ve sertifikasyon hizmetlerini yiiriiten kurulusu,
Zararh: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde bulasmaya yol acabilecek her tiirlii canliyi,
ifade eder.
IKINCi BOLUM

Gida Giivenligi Sartlar1 ve Iyi Uygulama Rehberleri
Gida giivenligi sartlar:
Madde 5 - Gida giivenligi sartlar1 asagidaki hususlari kapsar.
a) Piyasaya arz edilecek gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Tiirk gida
mevzuatina uygun olmasi zorunludur. Giivenli olmayan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler piyasaya arz edilemez.
b) Gida;
1) Saghga zararl olmasi,
2) Tiikketime uygun olmamasi durumlarinda,
giivenli sayilmaz.

c¢) Herhangi bir gidanin giivenli olup olmadiginin saptanmasinda;

1) Gidanin tiiketici acisindan; iiretim, isleme, depolama, dagitim ve satis asamalarinin her birinde
normal kullanim kosullarina uygun olup olmadigina,

2) Etiket bilgilerine ve/veya gidanin igeriginin sagliga zararli olabilecek etkilerine dair tiiketiciye
verilen bilgiye,

bakilir.
d) Herhangi bir gidanin sagliga zararli olup olmadiginin saptanmasinda;

1) Gidayz tiiketen tiiketicinin sagligina hemen ve/veya kisa ve/veya uzun vadede yapacagi olasi
etkiler ile onu izleyecek nesiller iizerindeki etkilerine,

2) Olas1 toplam toksik etkilerine,

3) Gidanin belirli bir kategorideki tiiketici i¢in iiretilmesi durumunda, tiiketicinin o gidaya karsi
biyolojik duyarliligina,

bakilir.
e) Herhangi bir gidanin insan tiiketimi i¢in uygun olup olmadiginin belirlenmesinde; gidanin,

yabanci maddeler ile bulasmis veya kokusmus, bozulmus, ¢iiriimiis olup olmadigina, toksin igerip
icermedigine bakilir.
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f) Giivenli olmayan gida, ayn1 simnif veya nitelikte bir parti, yi8in veya kiimenin parcasi olmasi
durumunda, ayrintili bir degerlendirme sonucunda parti, y1gin veya kiimenin giivenli olduguna dair
hi¢cbir kanit bulunmamasi durumunda, tiim parti, y1gin veya kiimenin giivenli olmadig: varsayilir.

g) Gida giivenligi ile ilgili Tiirk gida mevzuat1 hiikkiimlerine uygun olan gida, mevzuat hiikiimlerinin
kapsadigi olgiide giivenli sayilir.

h) Bir gidanin mevzuat hiikiimlerine uygun oldugu halde, gidanin giivenli olmadigina dair
nedenlerin bulunmasi durumunda, Bakanlik ve ilgili merci, o gidanin piyasaya arzina sinirlamalar
getirecek uygun onlemleri alir veya piyasadan geri toplatir.

Iyi uygulama rehberleri

Madde 6 - Iyi uygulama rehberleri asagidaki ozellikleri tasir.

a) Bakanlik veya Bakanlik gozetiminde ilgili kurum ve kuruluslar tarafindan hijyen uygulamalari
dahil, iyi uygulama rehberleri hazirlanarak, Bakanlik onayindan sonra yayimlanir.

b) Hazirlanan iyi uygulama rehberleri, bilimsel ve teknolojik gelismeler g6z 6niinde bulundurularak
gerektiginde giincellestirilir ve ilgili sektor i¢in uygulanabilir olmasi gz Oniinde tutulur.

c) Iyi Uygulama Rehberleri ihtiyari nitelik tasir.
UCUNCU BOLUM
Isyeri Sorumluluklar
Birincil iiretim
Madde 7 - Birincil iiretime dair igyeri sorumluluklar1 agagida yer almaktadir.

a) Birincil iiretim ve asagidaki faaliyetleri gergeklestiren isletmeler, Birincil Uretim ve Ilgili
Isletmeler icin Genel Hijyen Kurallar1 (Ek-1)’de belirtilen hiikiimleri yerine getirmekle ylikiimliidiir.

1) Niteliklerini onemli dl¢iide degistirmemek kaydiyla, birincil iiriinlerin tiretim yerinde taginmast,
depolanmasi ve islenmesi.

2) izlenebilirligin saglanmasi amaciyla gerekli oldugu taktirde, canli hayvanlarin taginmast.

3) Bitkisel kokenli {iiriinler, su iriinleri ve av hayvanlart icin, niteliklerinin 6nemli Ol¢iide
degistirilmemesi sartiyla, birincil liriinlerin {iretim yerinden bagka bir tesise tasinmasi.

b) Ek 1°de belirtilen genel hijyen hiikiimlerine dair kontrol ve denetimler ilgili kanunlar kapsaminda
belirtilen yetkili birimler tarafindan yiiriitiiliir.

Uretim, isleme, dagitim ve satis asamalarina dair isyeri sorumluluklari

Madde 8 - Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri lireten ve/veya satan isyerleri ile
toplu tiiketim yerleri asagida belirtilen sorumluluklar1 yerine getirir.

a) Ithal ettikleri, iirettikleri, isledikleri, imal ettikleri, depoladiklari, dagittiklari, sattiklart tiim gida
ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerde gida giivenliginin saglanmasindan miiteselsilen
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sorumludur.
b) Gida kontrolorlerine kontrol ve denetim sirasinda yardimei olmakla yiikiimliidiir.
¢) Sundugu bilgi, belge ve kayitlarin dogrulugundan sorumludur.

d) Iyi hijyen uygulamalarinin takip edilmesiyle birlikte, asagida 7 temel prensibi belirtilen HACCP
ilkelerine dayanan prosediirleri uygulamak ve siirdiirmekle ytikiimliidiir;

1) Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi gereken tehlikelerin
teshisi,

2) Bir tehlikenin 6nlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi i¢in
kontroliin temelini olusturan asama veya asamalarda kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi,

3) Kiritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin onlenmesi, elimine edilmesi veya azaltilmasi
icin, kabul edilebilir kritik limitlerin olusturulmasi,

4) Kritik kontrol noktalarinda etkin izleme prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

5) Yapilan izlemede kritik kontrol noktasinin kontrol altinda olmadigini gosterdigi durumlar i¢in
diizeltici faaliyet prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

6) Bu bendin (1), (2), (3), (4) ve (5) numaral1 alt bentlerinde belirtilen tedbirlerin etkin olarak
uygulandiginin dogrulanmasi icin diizenli olarak yiiriitiilen prosediirlerin olusturulmasi,

7) Bu bendin (1), (2), (3), (4), (5) ve (6) numaral1 alt bentlerinde belirtilen tedbirlerin etkin olarak
uygulandiginin kanitlanmasi i¢in isyerinin yapist ve biiyiikliigline uygun belge ve kayitlarin
olusturulmasi.

Uretilen gida veya gida ile temasta bulunan madde ve malzemede, isleme yontemi veya iiretimin
herhangi bir asamasinda bir degisiklik yapildig1 zaman, prosediiriin gézden gecirilmesi, iizerinde

gerekli degisikliklerin yapilmasi ve bu degisikliklerin kayit altina alinmas1 zorunludur.

a) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerleri, asagida belirtilen hijyen
tedbirlerini uygulamakla yiikiimludiir;

1) Gidalar i¢in ilgili mevzuatinda belirtilen mikrobiyolojik kriterlere uymak,

2) Bu Yonetmelik gercevesinde ilgili prosediirleri uygulamak,

3) Gidalar icin sicaklik kontrolii gerekliliklerine uymak,

4) Uriiniin 6zelligine gore gerekli olan soguk zinciri korumak ve kayit altina almak,
5) Yeterli siklikta numune almak ve analiz etmek/ettirmek.

f) Iyi hijyen uygulamalarmin takip edilmesiyle birlikte, HACCP ilkelerine dayanan prosediirleri
uygulamak ve siirdiirmekle yilikiimliidiir.

g) HACCEP ile ilgili belgeleri giincellestirmek, uygulamak, kayit ve dokiimanlar1 saklamak, kontrol
ve denetim sirasinda gida kontroldrlerine gostermekle yiikiimliidiir.
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h) Calisan personele yonelik hijyen kurallar1 ve teknik bilgileri iceren egitimler diizenlemek ve
personelin bu egitimleri basarili bir sekilde uygulamasini saglamak ile yiikiimliidiir.

1) Uygun numune alma ve analiz metotlar1 kullanarak aldigi numunelere ait kontrol, denetim ve/veya
analiz sonuclarini en az iki y1l muhafaza etmek ile yiikiimliidiir.

1) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler i¢in geri toplama ve sikayet degerlendirme
prosediirlerini bulundurmakla yiikiimliidiir.

) 1§yeri yetkilisi, okul, kres, kamu-6zel kurum ve kuruluslari ile fabrika, hastane ve benzeri yerlerde
mahallinde iiretilerek toplu tiiketime sunulan yemek partisinin her ¢esidinden alinan bir 6rnegi 72
saat uygun kosullarda saklamakla yiikiimliidiir.

DORDUNCU BOLUM
isyerlerinin Tasimas1 Gereken Ozellikler

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerleri

Madde 9 - Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerleri, 27/8/2004
tarihli ve 25566 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeleri Ureten Isyerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim Izni Iglemleri ile Sorumlu
Yonetici Isttihdami Hakkinda Yonetmelikte 6ngoriilen asgari teknik ve hijyenik sartlar1 tagimak, gida
igyeri ¢calisma izni ve gida sicil numarasi, iiretim izni almak ve ayni Yonetmelikte belirtilen kosullar
devam ettirmek zorundadir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin satis yerleri ile toplu tiiketim yerleri

Madde 10 - Tim gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin satis yerleri ile toplu
tikketim yerleri ilgili merci tarafindan kayit altina alinir.

Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin satig yerleri ile toplu tiiketim yerlerinde
asagidaki ozellikler aranir.

a) 1$yeri genel ozellikleri;

1) isyeri cevresinde bulagsmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin
yerlesmesine yol acacak ortamlar bulunmamalidir.

2) Yapilan isin 6zelligine gore depo, muhafaza yeri, yikama, muayene ve kontrol yeri, hazirlama
yeri bulunmalidir. Idare boliimii, personel soyunma ve giyinme yerleri, yemekhane, banyo, tuvalet
gibi boliimler ayr1 olmalidir.

3) Gida igyerleri yerlesim, tasarim, insa, oturum ve biiyiikliik bakimindan;

Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin verecek, havadan kaynaklanan bulasmay1
onleyecek veya en aza indirecek ve biitiin islemler i¢in hijyenik performansa uygun yeterli ¢calisma

alan1 saglamalidir.

Kir birikimini, toksik maddelerle temasi, gidanin i¢ine parcaciklarin diismesini ve yogunlagma veya
yiizeyde istenmeyen kiiflerin olusmasini ve bulagsmasini dnleyecek bicimde olmalidir.
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Bulasmaya kars1 ve ozellikle zararli kontrolii dahil, iyi hijyen uygulamalarina uygun olmalidir.
Gerekli hallerde, gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafaza edilmesi i¢in yeterli kapasitede
uygun sicaklik kontrollii isleme ve depolama sartlari saglamali ve bu sicakliklarin kalibre edilmis
cihazlarla izlenmesi ve kayit edilmesini miimkiin kilacak sekilde tasarlanmalidir.

4) Yapilan isin Ozelligine gore bina ici, zemin, duvar, tavan, kapt ve pencereler temizlik ve
dezenfeksiyona uygun, kolay temizlenebilir 6zellikte, diiz yiizeyli, piiriizsiiz, catlak olmayan, su
gecirmez, yikanabilir, gecirgen olmayan, koku yapmayan, hasere yerlesmesine izin vermeyen,
sagligl olumsuz yonde etkilemeyen malzemelerden yapilmis olmalidir.

5) Isyerinin temizlik ve bakimi diizenli olarak saglanmalidur.

6) Kapi, pencere ve isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla sinek ve kemirgenler gibi
zararlilarin girisini engelleyecek onlemler alinmalidir.

7) Isyerinde ruhsatli ilaglarla zararli miicadelesi yapilmalidur.

8) Isyerinde temizlik malzemeleri, zararlilarla miicadele ilaclar1 ve gida maddelerini etkileyebilecek
diger kokulu maddeler ayr1 boliimlerde muhafaza edilmelidir.

9) Gida maddelerinin iiretildigi alanlarda bulunan pencere camlari; kirilmaya karst korunmali olmali
veya cam disinda uygun bir malzemeden yapilmalidir.

10) Yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine sahip tuvalet bulunmali, tuvaletler gidalarin islendigi
alanlara dogrudan ac¢ik olmamalidir.

11) Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanms, yeterli sayida lavabo, siirekli ve
yeterli su, gerektiginde sicak su, el temizleme ve hijyenik kurulama maddeleri bulunmalidir.

12) Gida yikama boliimleri el yikama boliimlerinden ayr1 olmalidir.

13) Gida satis yerleri ile toplu tiiketim yerlerinde, akvaryum canlilar1 disinda hayvan
bulundurulmamalidir.

14) Isyerinde uygun nitelik ve yeterlilikte ilk yardim malzemesi bulundurulmalidir.
b) Su tedariki;

1) Tirk gida mevzuatina uygun ve icilebilir nitelikte siirekli ve yeterli, sicak ve/veya soguk su
tedariki saglanmalidir.

2) Yangin kontrolii, buhar iiretimi, sogutma ve benzeri diger amaclar i¢in kullanilan su, i¢ilen su
sisteminden ayr1 olmalidir.

3) Gida ile temasta bulunan buz, buhar ve sogutma suyu, Tiirk gida mevzuatina uygun ve igilebilir
nitelikte sudan iiretilmis olmalidir.

c¢) Gida ile temasta bulunan alet ve ekipman;

1) Geri doniisiimlii olmayan konteynirlar ve paketleme maddeleri hari¢ kullanilan tiim alet ve
ekipman, gida ile temasta bulunan yiizeyler, sagliga uygun, bulagsma riskini en aza indirmeyi
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miimkiin kilacak sekilde tasarlanmis olmali, kolay ve iyi temizlenebilir, korozyona dayanikli ve
toksik olmayan ve kalint1 birakmayan madde ve malzemelerden yapilmis olmalidir. Tiim bu alet ve
ekipmanlar, daima temiz bulundurulmali, iyi sartlarda tutulmali ve gerektiginde dezenfekte
edilmelidir.

2) Gida maddesinin tasinmasinda, muhafazasinda kullanilan kaplar baska amaglar icin
kullanilmamalidir.

3) Kirli, kirik, pasl, catlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirr1 dokiilmiis ve uygun olmayan madde ve
malzemelerle gida satis ve servisi yapilmamalidir.

4) Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satis ve servisi uygun malzeme, alet ekipman
ve/veya usuliine uygun sekilde ve gerekli yerlerde eldiven kullanilarak yapilmalidir.

5) Sivi gida maddeleri, hijyenik ©zellikte ve icindeki gida maddesinin niteligini bozmayacak
kaplarda bulundurulmalidir.

6) Gida ve gida ile temas eden ambalaj malzemelerinin {iretiminde kullanilan alet-ekipmanda
yaglama amach kullanilan malzeme gidaya uygun olmalidir.

¢) Personel hijyeni;

1) Calisan personelin, istihdam edildigi birime ve gorevin niteligine uygun is giysisi giymesi ve
kisisel temizligine 6zen gosterilmesi saglanmalidir.

2) Satis ve toplu tiikketim yerlerinde gida ile temasta bulunan personelin resmi bir kurumdan alinmis
saglik raporu olmalidir. Caligsanlarin periyodik saglik kontrolleri, ilgili mevzuatina gére yapilarak
saglik karnelerine islenmelidir. Bu uygulamalardan isyeri sahibi veya tiizel kisiligin yasal temsilcisi
sorumludur.

3) Gidalarla tasinmasi ihtimali olan bir hastalig1 bulunan veya bu hastaliklar1 tasiyan veya yara, deri
enfeksiyonlar1 ya da ishali olan kisilerin, gida ile temas1 engellenmeli veya herhangi bir sekilde
dogrudan ya da dolayli bulagsma ihtimalinin olmasi durumunda, gidalarin hazirlandig1 alanlara
girmesine izin verilmemelidir. Gida ile temasi olan veya temast olma ihtimali bulunan personel,
hastaligin1 veya belirtilerini ve miimkiinse sebeplerini isyeri sahibine bildirmek zorundadir.

d) Satis, muhafaza ve depolama;
1) Depo ve satis yerlerinde gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin, zemin
ve duvarla temasin engelleyecek sekilde, palet yiiksekliginde, uygun bir sekilde muhafazasi

saglanmalidir.

2) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler depolanma, hazirlanma, sergilenme ve
taginma sirasinda teknigine uygun olarak korunmalidir.

3) Gida maddelerinin uygun sicakliklarda saklanmasinin gerekli oldugu durumlarda, yeterli
kapasitede, sicaklik kontrollii depolama sartlar1 olusturulmali ve bu sicakliklar izlenmelidir.

4) Depolanan, sergilenen ve satisa sunulan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin iizerinde niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarini belirten Tiirk Gida
Kodeksine uygun etiket bulunmalidir.
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5) Son kullanma tarihi gecen, imalat hatas1 bulunan veya iade edilecek olan gida maddeleri, satig
boliimiinden ayr1 bir yerde bulundurulmali, uygun isaretleme yapilmali, kayit tutulmali, ayrica satisa
sunulmasini engelleyecek diger tedbirler alinmalidir.

6) Tiirk gida mevzuatina uygun olmayan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerden
kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmis, kurtlu, kiiflii
olmas1 gibi Ozellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik
bozulmaya ugramis, ambalaji yirtilmis, kirilmis, hasar gormiis, paslanmis, etiketsiz ve son kullanma
tarihi bulunmayan, son kullanma tarihi ge¢cmis ve/veya etiketi iizerinde ithalat veya iiretim izin tarih
ve sayist bulunmayanlar tiikketime ve satisa sunulamaz.

7) Gida maddeleri iireten ve/veya satan isyerlerinde kirmizi et, beyaz et, sakatat ve balik gibi gida
maddeleri birbirinden ve diger gida maddelerinden ayr1 olarak satisa sunulmalidir.

e) Aydinlatma; Isyeri giin 15181a esdeger bir sekilde aydinlatilmalidir. Aydinlatma gida maddesinin
dogal rengini degistirmeyecek Ozellikte olmalidir. Aydinlatma cihazlar1 kirilma ve bulasmaya karsi
muhafazali olmalhidir.

f) Havalandirma;Yapilan isin Ozelligine gore sicakligin asir1 oranda yiikselmesini, buhar
yogunlagsmasini, toz olusumunu Onlemek ve kirli havayr degistirmek icin mekanik veya dogal
havalandirma sistemi bulundurulmali, hava akimi ¢apraz bulagsmaya neden olmayacak ve bunu
onleyecek nitelikte olmalidir.

g) Atik maddeler;

1) Gida atig1 ve diger atiklar, biriktirilmeden gidanin bulundugu ortamdan uzaklastirilmalidir.

2) Yeterli say1 ve biiyiikliikte, agizlar1 kapali ve sizdirmaz, gerektiginde pedalli, madeni veya plastik
cop kovalar1 ve bunlarin i¢inde ¢Op torbalar1 bulundurulmalidir. Kullanilan ¢6p kovalart kolay

temizlenmeye ve gerektigine dezenfeksiyona uygun olmalidir.

3) Gida atig1 ve diger atiklarin depolanmasi ve atilmasi i¢in uygun diizenleme yapilmalidir. Sivi
atiklar kapal1 sistemler icerisinde tahliye edilmelidir.

h) Gida maddelerinin ambalajlanmasi1 ve paketlenmesine iligkin hiikiimler;
1) Ambalaj malzemeleri, bulasma riskine maruz kalmayacak bi¢imde depolanmalidir.

2) Ambalajlama ve paketleme islemleri gidalara bulagsmay1 Onleyecek sekilde yapilmali,
ambalajlama ve paketleme malzemeleri giivenli ve temiz olmalidir.

1) Tasima;

1) Gidalarin tasinmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin
verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi sartlarda
muhafaza edilmelidir.

2) Arag ve/veya konteynir igindeki kaplar, bulagsmaya sebep olabilecegi i¢in, gida disinda baska bir
maddenin tasinmasinda kullanilmamalidir.

3) Gidalar, ara¢ ve/veya konteynmir/kaplar icerisine bulagsma riskini en aza indirecek bicimde
yerlestirilmeli ve korunmalidir.
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4) Gida maddeleri ile birlikte bagka bir maddenin veya farkli gida maddelerinin ayn1 anda ve birlikte
tasinmas1 durumunda, gidalar birbirinden ve diger maddelerden tamamen ayrilmalidir.

5) Gida maddesi taginmasinda kullanilan kaplar ve/veya araglar, gida maddesi disinda veya farkl
gida maddelerinin taginmasinda kullanilmalar1 durumunda, bulagsma riskinden kaginmak i¢in farkli
yiliklemeler arasinda yeterince temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

6) Gerektiginde, gida maddelerinin tasinmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar gida maddelerini
uygun sicakliklarda muhafaza edebilecek ve soz konusu sicakliklari izlemeye imkan verecek
nitelikte olmalidir.

7) Sivi, graniil ve toz halindeki dokme gidalar, gida maddelerinin tasinmasinda kullanilan kap
ve/veya konteynir/tankerlerle tasinacaktir. Gidalarin tasinmasinda kullanilan konteynir/kaplarin
tizerinde agikca goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida maddesi i¢in” ibaresi
bulunmalidir.

1) Gida maddeleri ile ilgili diger hiikiimler;

1) Zararhlar, parazitler ve patojen mikroorganizmalarla bulasik, toksik, yabanci maddeler ile
bozulmus maddeler iiretimde kullanilmamalidir.

2) Gida maddeleri capraz bulagmaya yol agcmayacak sekilde hazirlanmali, islenmeli, depolanmali ve
satiga sunulmalidir.

3) Ham madde veya gida bilesenleri, bozulmalarini, zarar gormelerini ve kirlenmelerini onleyecek
sekilde depolanmalidir.

4) Zararhlarin ve evcil hayvanlarin, gidalarin hazirlandigi, islendigi veya depolandigi yerlere
girmemesi i¢in uygun tedbirler alinmalidir.

5) Patojen mikroorganizmalarin tiremesini veya toksinlerin olusumunu destekleme ihtimali olan ham
madde, bilesen, ara iiriin ve son iriinler iirlin 6zelligine uygun sicaklikta muhafaza edilmelidir.
Ancak, saglik i¢in bir risk olusturmamasi kaydiyla, gidanin hazirlama, tasima, depolama, sunum ve
servis agsamalarinda, belirli siirelerde gidalarin ortam sicakliginda bulundurulmasina miisaade edilir.
Islenmis gida maddelerini iireten, isleyen ve ambalajlayan gida isletmeleri, ham maddeleri islenmis
maddelerden ayr1 depolanmasini saglayan uygun genislikte depolara ve soguk hava depolarina sahip
olmalidur.

6) Sicak servise sunulacak gidalar, 1sil-islem asamasindan sonra risk olusturmayacak bir sicaklikta
servise sunulur. Isil igslem uygulanmayanlarda ise son hazirlama asamasinda saglik icin bir risk
olusturmayacak bir sicakliga kadar sogutulmalidir.

7) Gida maddelerinin ¢ozdiiriilmesi islemi, gidada patojen mikroorganizma iireme riskini ve toksin
olusumunu en aza indirecek bi¢cimde yapilmalidir. Gida, ¢6zdiirme islemi siiresince saglik i¢in risk
olusturmayacak sicakliklarda tutulmalidir. Cozdiirme islemi sirasinda, saglik icin risk
olusturabilecek sizint1 olmast durumunda, s1v1 uygun bir sekilde uzaklastirllmalidir. Gida, ¢6zdiirme
islemini takiben, patojen mikroorganizma gelisimi riski ve toksin olusumunu en aza indirecek
bicimde islenmelidir.

j) Egitim;

1) Gida satis yerleri ile toplu tiikketim yerlerinde, calisan personelin, yaptiklari isin niteligi
konusunda bilgilendirilmeleri ve gida hijyeni konularinda egitilmeleri saglanmalidir.
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2) HACCP uygulayan isyerlerinde, HACCP ve iyi uygulama rehberlerinin uygulanmasindan
sorumlu olanlarin, HACCP ilkelerinin uygulanmasi konusunda yeterli egitimi almalar
saglanmalidir.

3) Calisan personelin, ¢alisma konusu ile ilgili mevzuat ve uygulamasi hakkinda bilgilendirilmesi
saglanmalidir.

Cadir, biife ve hareketli araclar gibi tasinabilir ve/veya gecici tesislerin tasimasi gereken genel
ozellikler

Madde 11 - Cadir, biife ve hareketli araclar gibi tasinabilir ve/veya gegici tesislerde asagidaki
ozellikler aranir.

a) Tasmabilir ve/veya gegici tesisler, hayvanlar ve haserelerden kaynaklanan bulagma riskinin
onlenmesi amaciyla uygun bir yere yerlestirilmeli, insa edilmeli, temiz tutulmali ve en iyi sartlarda
korunmalidir.

b) Personel hijyeninin saglanmasi, ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi ve gerekli
hallerde giysi degistirme yerleri de dahil olmak iizere uygun mekanlar bulundurulmalidr.

¢) Gida ile temasta bulunan yiizeyler, saglam, temizlenebilir ve gerekli hallerde kolayca dezenfekte
edilebilir olmalidir. Kullanilan diger malzemeler, uygun, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik

olmayan maddelerden yapilmis olmalidir.

d) Gida maddelerinin temizlenmesi islemi, isyerinde yiiriitiillen faaliyetlerin bir parcasi olmasi
durumunda, bu islemin hijyenik olarak yapilmasi icin gerekli tedbirler alinmalidir.

e) Alet ve ekipmanlarin temizligi ve gerektiginde dezenfeksiyonu igin yeterli temizlik ve
dezenfeksiyon malzemesi bulunmalidir.

f) Tirk gida mevzuatina uygun ve i¢ilebilir nitelikte siirekli ve yeterli, sicak ve/veya soguk su
tedariki saglanmalidir.

g) Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya kati atiklarin hijyenik bir sekilde
depolanmasi ve atilmasi icin yeterli diizenleme ve/veya imkanlar bulundurulmalidir.

h) Gidanin uygun sicaklikta muhafaza edilmesi icin yeterli imkanlar ve/veya diizenlemeler
bulunmalidir.

1) Gida maddeleri ¢apraz bulagsmaya yol agmayacak sekilde hazirlanmali, depolanmali ve satisa
sunulmalidir.

BESINCi BOLUM

Kontrol ve Denetim
Kontrol ve denetim usul ve esaslari
Madde 12 - Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, Tiirk gida mevzuatina uygun
olmaksizin iiretilemez, miibadele konusu yapilamaz ve muameleye tibi tutulamaz, halk sagligina

zarar verecek muhteviyatta olamaz, icerisine zararli bir madde katilamaz, bdyle bir maddenin
kalintis1 bulundurulamaz ve gidada zararl 6zellige yol acacak herhangi bir islem uygulanamaz.
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Kontrol ve denetim usul ve esaslar1 asagidaki gibidir;

a) Bu Yonetmelik hiikiimleri cercevesinde, gida isletmelerinin kontrol ve denetimleri Bakanlik
ve/veya ilgili merci tarafindan gorevlendirilen ve adlarma kimlik karti diizenlenen personel
tarafindan yapilir.

b) Bakanligin goriisii dogrultusunda ilgili merci yillik kontrol programlarimi hazirlar. Hazirlanan
programlar her yil giincellestirilir. Kontrol ve denetimler uygun siklikta ve gida maddesinin tasidig:
riskle orantili olmalidir. Yillik olarak hazirlanan kontrol programlarinda, gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeler grubunun risk durumu, Onceki kontrollerden edinilen bilgi ve
deneyimler, gida isletmecilerinin uyguladiklari incelemelerin sonuglar1 g6z 6niinde bulundurulur.

c) Bakanlik, halk sagligini ilgilendiren gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzeme kaynakli
risklerin kontroliine yonelik acil eylem planlar1 ile ¢ok yillik ulusal kontrol planlarimi hazirlar.
Planlar gelismeler 15181nda diizenli olarak giincellestirilir.

d) Cok yillik ulusal kontrol planlari, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere dair
kontrol sisteminin yapis1 ve diizenlenmesi ile ilgili olarak asagidaki hususlara dair genel bilgileri

icermelidir;

1) Planin stratejik hedefleri, kontrollerin ve kaynaklarin bu hedeflere tahsis edilmesinin neden
oncelik arz ettigi,

2) 1lgili faaliyetlerin risk siniflandirmasi,

3) Yetkili kurumlarin merkezi, bolgesel veya yerel diizeyde gorevlerinin belirlenmesi ve bu
kurumlarin kullanimina a¢ik kaynaklar,

4) Isletmelerde yapilan kontrol ve denetimler dahil, ulusal, bolgesel veya yerel diizeyde kontrol ve
denetimlerin genel olarak diizenlenmesi ve idaresi,

5) Farkli sektorlere uygulanan kontrol sistemleri ile bu sektorlerde kontrol ve denetimden sorumlu
farkli birimler arasindaki koordinasyon,

6) Uygun olmas1 durumunda, yetkilendirilmis kuruluslara devredilen gorevler,
7) Kontrol ve denetimin kriterlerinin uygulanmasini saglamaya yonelik metotlar,

8) Kontrol ve denetimleri gerceklestiren gida kontrolorii/gida denetgisi, gida kontrolorii yardimcist
ve yardimci denetim elemanlarinin egitimi,

9) Kontrol ve denetimlere ait yazili prosediirler ile kontrol ve denetim formu ile raporu,

10) Hayvan ve gida kaynakli acil durumlar, yem ve gida bulagmasi olaylar1 veya insan sagligini
ilgilendiren riskler icin acil eylem planlarinin diizenlenmesi ve isleyisi,

11) Ilgili kurumlar arasinda isbirligi ve karsilikli yardimlasmanin saglanmas.

e) Cok yillik ulusal kontrol planlari asagidaki hususlar dikkate alinarak degistirilebilir ve
giincellestirilir.

1) Yeni mevzuat,
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2) Yeni bir hastaligin ya da diger saglik risklerinin ortaya ¢ikmasi,

3) Yetkili kurumlarin yapisinda, idaresinde veya isleyisinde belirgin degisikliklerin olmasi,
4) Kontrol ve denetim sonuglari,

5) Avrupa Toplulugu tetkik raporlarinin sonuglari,

6) Cok yillik ulusal kontrol planlarinin hazirlanmasinda faydalanilan Avrupa Birligi Komisyonunca
hazirlanan rehberlerdeki degisiklikler,

7) Bilimsel bulgular,
8) Ulkede diger iilkeler tarafindan gerceklestirilen denetimlerin sonuclari.

f) Bakanlik, her tiirlii kontrol ve denetimin ilgili merci tarafindan uygulanmasini saglar. ilgili merci,
kontrol ve denetim ile ilgili gorevlerini Bakanligin belirleyecegi esaslara gore yapmakla
yiikiimludiir.

g) Ilgili merci tarafindan kontrol ve denetim sonuglar ile ilgili degerlendirmeler diizenli olarak bir
sonraki aym 10’una kadar ve talep edildigi zaman Bakanliga gonderilir. Kontrol ve denetim
sonuglar1 bir uygunsuzlugu ya da uygunsuzluk ihtimalini gosteriyorsa, ilgili merci durumu derhal
Bakanliga yazili olarak iletir.

h) Bakanlik birimleri ile ilgili merci arasinda etkin ve yeterli isbirligi ve koordinasyonun saglanmasi
zorunludur.

1) Kontrol ve denetimler; kontrol programlari ile ¢ok yillik ulusal kontrol planlarinin yani sira siiphe,
sikayet, inceleme, izlenebilirligin saglanmasi, izleme, go6zetim ve tetkik amaclarn ile de
gerceklestirilir. Kontrol ve denetimlerin uygulanmasinda yeknesakligi temin etmek amaciyla,
Bakanlik yazili olarak ilgili merciyi yonlendirir.

i) Ilgili merci tarafindan yiiriitiilen kontrol ve denetimler, gerektiginde numune alma ve analiz gibi
uygun kontrol ve denetim metotlar1 ve teknikler kullanilarak yiiriitiilir. Kontrol ve denetimlerde,
Tiirk gida mevzuati sartlarini karsilamak iizere gida isletmecisi tarafindan uygulanan HACCP gibi
kontrol programlar1 ve/veya gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin kalite
kontroliine yonelik sonuclar dikkate alinir ve tetkiki yapilir.

J) Gida ile ilgili kontrol ve denetimler asagidaki faaliyetleri ihtiva etmelidir;

1) Gida isletmecilerinin yiiriittiigii herhangi bir kontrol sistemi ve bu kontrol ve denetimlerin
neticelerinin incelenmesi.

2) Asagida yer alan hususlarin kontrol ve denetimlerinin yapilmasi;

Gida ile igyerinin cevresi, tesisler, ofisler, ekipman, donanim ve makineler, nakil ve gida maddeleri
ireten, satan igyerine ait temel donanimlar,

Ham madde, bilesen, ara iiriinler ve diger maddeler ile isletmede kullanilan alet ve ekipmanlar,

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler,
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Temizleme, bakim malzemeleri ve islemleri ile pestisitler,
Etiketleme,sunum, reklam.
3) Gida maddeleri iireten, satan isyerlerine ait hijyen kosullarinin kontrol ve denetimi.

4) Iyi Uretim Uygulamalar1 ve Iyi Hijyen Uygulamalarinin, hazirlanan rehberler dogrultusunda
degerlendirilmesi.

5) Tirk gida mevzuatina uygunlugun degerlendirilmesi i¢in yazili bilgi, belge ve diger kayitlarin
incelenmesi.

6) Gida isletmecisi ve ¢alisan personel ile yapilan goriismeler.
7) Gida isletmesinde bulunan 6l¢iim aletlerinin kayitlarinin okunmasi.

8) Gida isletmecisi tarafindan kayit edilen l¢iimlerin dogrulanmasi i¢in ilgili mercinin kendisine ait
Olclim araglar ile yiiriittiigii kontrol ve denetimler.

9) Bu yonetmelikle getirilen diger sartlara uyulup uyulmadiginin tespiti.

k) Yillik kontrol programlar1 ile ¢ok yillik olarak hazirlanan ulusal kontrol planlarinin ve diger
amaclarla yapilan tiim kontrol ve denetimlerin hazirlanacak raporlara esas teskil eden genel
degerlendirilmesi Bakanlik¢a yapilir. Bakanlik, ilgili merci tarafindan bildirilen kontrol ve denetim
sonuglarin1 degerlendirerek, yillik kontrol programlarina ve gerektiginde diger amaclarla yapilan
kontrol ve denetimlere dair raporunu/raporlarini hazirlar.

1) Kontrol, denetim ve tetkiklerin dogru bir sekilde uygulanmasi i¢in kontrol ve denetimleri yiiriiten
gida kontrolorii/gida denetgileri ile gida kontrolér yardimcisi/yardimer denetim elemanlarinin
egitimleri ilgili merci ile isbirligi i¢erisinde Bakanlikca yapilir.

m) Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten, satan isyerleri ile toplu tiiketim
yerlerinin kontrol ve denetimi ile numune alma islemi, gida kontrolorii/ gida denetgisinin
baskanliginda gida kontrolor yardimcisi/yardimci denetim elemanindan olusan en az iki kisilik ekip
tarafindan yapilir.

n) 8 inci maddenin (d) bendinde belirtilen esaslarin tetkiki, Bakanlik tarafindan bu konuda egitilmis
en az iki gida kontrolorii/ gida denetgisi tarafindan yapilir.

0) Kontrol ve denetimler, gida isletmecisine haber vermeksizin, 6zel durumlar hari¢ ¢alisma saatleri
icinde gerceklestirilir.

0) Kontrol ve denetim islemlerinin etkili ve verimli bir bi¢imde siirdiiriillmesini saglamak i¢in, ilgili
merci tarafindan bakimi yapilmis, uygun donanim ve ekipmanin temin edilmesi zorunludur.

p) Ilgili merci, analiz ve sahit numunelerinin uygun kosullarda Bakanlik¢a yetkilendirilmis
laboratuvarlara tasinmasi ile sahit numunenin geregi gibi muhafaza edilmesini saglamak i¢in uygun

kosullar1 temin etmek zorundadir.

r) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin 6zel mevzuatinda belirtilmesi
durumunda sahit numune laboratuvarda ayrilarak uygun kosullarda muhafaza edilir.
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s) Bakanlik, her tiirlii kontrol ve denetim sirasinda alinan numune ve sahit numunelerin analizini
yiiriitebilecek olan laboratuvar ve referans laboratuvarlart belirler, yetkilendirir ve ilgili merciye
bildirir.

s) Pazar yerleri, cadde ve sokaklarda, yas meyve ve sebze hari¢ her tiirlii gidanin agikta satis1 yasak
olup, kontrol ve denetiminden ilgili merci sorumludur.

t) Bakanlikca yapilan izleme, gozetim, inceleme, bildirim ve acil durumlarda birincil iiretime dair
kontrol ve denetimler gerektiginde gida kontrolorleri tarafindan yapilir.

u) Bakanlik, ilgili merci tarafindan yapilan kontrol ve denetim hizmetlerini siirekli kontrol
edebilecegi gibi, bu hizmetlerin yetersiz oldugunu tespit ettigi durumlarda ve gerekli gordiigii
hallerde hizmetin yiiriitiilmesini dogrudan iistlenir. Bakanlik, gida giivenligi acisindan halk sagligini
ilgilendiren durumlarda, kontrol, denetim ve isyeri sorumluluklarina dair her tiirlii idari tedbiri alir.

Kontrol ve Denetim islemleri

Madde 13 - Gida kontrolorii/gida denetgisi ve gida kontrolor yardimcisi/yardimer denetim elemani
tarafindan kontrol ve denetimler asagidaki esaslara gore yapilir. Gida kontrolorii/gida denetgisi ve
gida kontrolor yardimcisi/yardimci denetim elemant;

a) Bu Yonetmelik ekinde yer alan kontrol ve denetim formlarina ve Bakanlik¢a ilgili merciye
bildirilen formlara gore kontrol ve denetim yapmak zorundadir.

b) Gida iiretim, depolama, nakil, dagitim, satig ve tiiketim zincirinin tiim asamalarinda Y6netmelik
hiikiimlerine uyulup uyulmadiginin kontrol ve denetimini yapar, denetim sonuclarini isyeri denetim
defterine isler, kontrol ve denetim formu ile raporunu diizenler. Iki niisha halinde diizenlenen
formun bir niishasini igyerinde birakir, diger niishasin1 dosyasinda muhafaza eder.

¢) Gida iiretim, depolama, nakil, dagitim, satis ve tiikketim zincirinin tiim asamalar1 veya uygun
goriilen asamalar ile ilgili olarak isyerinde tutulan iiretim kontrolii ve denetimi ve/veya laboratuvar
kayitlarini inceler, gerektiginde ilgili mercide bulunan dosyasinda saklanmak iizere bunlarin birer
fotokopisini alir ve bunu kontrol ve denetim defterine isler.

d) Halk sagliginin korunmasi gerekliligi sakl kalmak kaydiyla, kontrol ve denetim islemlerini yerine
getirirken elde edecekleri bilgiler konusunda gizlilik kurallarina uymak zorundadir.

e) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerlerinin kontrol ve
denetimlerinde, kontrol ve denetim raporu ile Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve
Malzemeleri Ureten Igyerlerine Ait Kontrol ve Denetim Formu (EK-2)’yi diizenler.

f) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri satan isyerleri ile toplu tiiketim yerlerinin
kontrol ve denetimlerinde, kontrol ve denetim raporu ile Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerine Ait
Kontrol ve Denetim Formu (EK-3)’ii diizenler.

g) Gida maddeleri iireten ve satan isyerleri ile toplu tiiketim yerlerinin kontrol ve denetimlerinde;
tiretim yeri kontrollerini 13 iincli maddenin (e) bendine gore, iiretim yeri hari¢ toplu tiikketim ve satis
yeri kontrollerini ise ayn1 maddenin (f) bendine gore yapar.

h) HACCP sistemini uygulayan gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri

lireten ve/veya satan igyerleri ile toplu tiiketim yerlerinin HACCP sistemi tetkiklerinde, HACCP
Sistem Tetkikine Ait Resmi Formu (EK-4)’ii diizenler.
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1) Gerektiginde gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten igyerinin sorumlu
yoneticisi ve/veya calisanlariyla goriisiilmesi, isyerindeki Ol¢iim araglarinca kaydedilen degerlerin
okunmasi ve/veya bu degerleri kendi araglariyla dogrulanmasi ile kontrol ve denetimini destekler.

1) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzeme satis yerlerinin kontrol ve denetimlerinde,
Tiirk gida mevzuati sartlarin1 karsilamak {izere gida isletmecisi tarafindan uygulanan HACCP gibi
kontrol programlar1 ve/veya gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin kalite
kontroliine yonelik sonuclar1 dikkate alir ve tetkikini yapar.

j) Kontrol ve denetim sirasinda muayene ve analiz amaciyla, gerektiginde Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi veya 0zel mevzuatina uygun olarak, yeterli miktarda numune/numuneleri alir.
Bakanlik¢ca hazirlanacak “Numune Alma Tutanagr” ile “Numune Alma Etiketini” doldurarak,
numuneye ilistirir. Ozel mevzuati olan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler haric
olmak {izere, kontrol ve denetim sirasinda iki takim halinde alinan numunelerden bir takim sahit
numune olarak, numuneyi alan ilgili merci’de numunenin yapisin1 bozmayacak sekilde teknigine
uygun muhafaza eder, bir takim numuneyi ise muayene ve analiz yapilmak iizere usuliine uygun
olarak en kisa zamanda Bakanlik tarafindan yetkilendirilen kamu veya 06zel laboratuvara resmi
prosediir ile gonderir.

k) Diizenlenen “Muayene ve Analiz Raporu”, laboratuvar tarafindan ilgili merciye ulastirilir.

1) “Muayene ve Analiz Raporu” ile “Kontrol ve Denetim Raporu”nu, mevcut mevzuat dahilinde
ozellikle taklit, tagsis ve sagliga zararli hususlar1 da icerecek sekilde degerlendirir. Degerlendirme
sonuglarini, olumlu yada olumsuz her durumda isyerine bildirir.

m) Numuneye ait muayene ve analiz sonuglarinin olumlu olmasi halinde, sonu¢ raporunun
kendilerine bildirilme tarihinden itibaren raf omrii ile sinirli olmak kosulu ile en ge¢ yedi giin
icerisinde, isyeri sahibi ve/veya sorumlu yoneticisi tarafindan numune hazirlama yontemi ile
ozellikleri degismemis olmasi sartiyla sahit numune geri alinabilir. Siiresi icinde geri alinmayan
sahit numune ile ilgili olarak isyeri herhangi bir hak talebinde bulunamaz.

n) Kontrol ve denetim sirasinda herhangi bir engelleme ile karsilastiginda durumu bir tutanak ile
tespit ederek ve Kanunun ilgili maddesi uyarinca islem yapilmasini saglar. O yerin en biiyiik miilki
amiri tarafindan gorevlendirilen polis, jandarma, muhtar veya ihtiyar heyeti iiyelerinden en az
birinin katilimi ile kontrol ve denetim tekrarlanir.

0) Muayene ve Analiz Raporu/Kontrol ve Denetim Raporu/tetkik degerlendirme sonuglarmin
olumsuz bulunmas: halinde, Kanun geregince isyeri sahibi, yasal temsilcisi ve/veya sorumlu
yoneticisi hakkinda yasal islem uygulanir.

El konma ve imha
Madde 14 - El konma ve imha ile ilgili diizenlemeler asagidaki gibidir.

Kanunun 29 uncu maddesinin birinci fikrasinin (a), (d), (1) ve (n) bendleri geregi el konulan ve
toplatilan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler icin;

a) Izin ve tescil islemlerini yaptirmadan iiretime gecen ve/veya bu iiriinleri miibadele konusu yapan
igyerlerinde iiretilen ve/veya satilan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere el
konulur ve yedd-i emin tutanagi ile gida isletmecisine teslim edilir. Isyeri, o yerin en biiyiik miilki
amirinin onay1 ile ilgili merci tarafindan iiretimden ve satistan men edilir. Teknigine gore muhafaza
edilmis ve tretimde kullanilan her tiirli ham, yardimci madde ve katki maddelerinin mevzuata
uygun olmas: durumunda gida isletmecisine iade edilir. Bu isletmelerin, tescil ve izin islemleri
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tamamlandiktan sonra o yerin en biiyiik miilki amirinin onayi ile ilgili merci tarafindan iiretime ve el
konulan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Tiirk gida mevzuatina uygun
olmasi halinde satisina izin verilir ve Kanuna gore islem yapilir.

b) Kontrol ve denetim sonucu gida giivenligi ve halk sagligi acgisindan tiiketilmesinin uygun
olmadig1 tespit edilen ve/veya raf omriinii doldurmus gida maddeleri ile Tiirk gida mevzuatina
uygun olmayan gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, ilgili mercinin gdzetiminde usuliine
uygun olarak igyeri tarafindan imha edilir. Bu durum iki niisha halinde diizenlenen imha tutanagi ile
tespit edilir. Imha tutanaginin bir niishasi ilgili merci’de, diger niishasi da isyerinde saklanir. Isyeri
tarafindan imhas1 gerceklestirilmeyen gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
imhasi ilgili merci tarafindan usuliine uygun olarak gerceklestirilir. Ayrica, Kanuna gore islem
yapilir. imha ile ilgili tim masraflar isyeri tarafindan karsilanr.

Itiraz hakki
Madde 15 - Isyeri yetkilisi asagidaki esaslar dahilinde itiraz eder.

a) Isyeri sahibi ve/veya sorumlu yoneticisinin numuneye ait muayene ve analiz sonuglaria,
kendilerine tebligden itibaren 15 giin igerisinde itiraz hakki mevcuttur.

Raf omrii 15 giinden az olan gidalar icin, isyeri sahibi ve/veya sorumlu yoneticisinin kontrol ve
denetim raporunda belirtilen raf Oomrii siiresi igerisinde, numunenin laboratuvara gonderilme ve
analiz siireleri de goz oniinde bulundurularak itiraz hakki bulunmaktadir. Isyeri sahibi ve/veya
sorumlu yoneticisinin numune alimi sirasinda yazili bagvurusu olmast durumunda, birinci analiz
numunesi ile es zamanli olarak sahit numune de analiz yaptirmak iizere yetkili laboratuvara
gonderilir.

b) Numuneye ait muayene ve analiz sonuglarina itiraz edildiginde, sahit numunenin muayene ve
analizi, Bakanligin yetkilendirdigi laboratuvarda yaptirilir. Sahit numune muayene ve analizinde
birinci muayene ve analiz sonug¢larinda mevzuata uygun olmayanlarin analizi yaptirilir. Bu sonuclar
kesin olup, verilecek karara esas teskil eder. Itiraz durumunda, sahit numune ile ilgili tim masraflar
isyerince Odenir.

Kontrol ve denetim sonuclarinin degerlendirilmesi
Madde 16 - Kontrol ve denetim sonuglarinin degerlendirilmesi asagidaki gibidir.

a) Bu Yonetmeligin Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine
Ait Kontrol ve Denetim Formu (EK-2) ve Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerine Ait Kontrol ve
Denetim Formu (EK-3)’de yer alan kontrol ve denetim ile ilgili olarak her maddenin karsisinda
konunun onem derecesine gore 1, 2, 3 ve 4 puan olmak lizere agirhik puanlar tespit edilmistir.
Kontrol ve denetimi yapilan husus, kontrol ve denetim formundaki kosullara uymuyorsa verilen
puan (VP) hanesine agirlik puani eksi olarak isaretlenir. Agirlik puanlar sabittir, daha az veya daha
cok olarak isaretlenemez.

b) Bu Yonetmeligin EK-2’sinde yer alan kontrol ve denetim formlarinda;

1) Agirlik puaninin (4) veya agirlik puani (3) olarak tespit edilen hususlardan puan toplaminin 60
veya daha yukar1 olmasi durumunda, iiretilen gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelere el konulur ve yedd-i emin tutanagi ile gida isletmecisine teslim edilir. Isyeri, o yerin en
biiylik miilki amirinin onay1 ile ilgili merci tarafindan iiretimden men edilir ve Kanuna gore yasal
islem uygulanir. Yeniden yapilan kontrol ve denetim sonucunda mevcut durumlarini diizelttigi tespit
edilen gida isletmelerinin faaliyetlerinin devamina o yerin en biiyiik miilki amirinin onay1 ile ilgili
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merci tarafindan izin verilir. Raf 6mrii dikkate alinmak kaydiyla, el konulan gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin Tiirk gida mevzuatina uygunlugu denetlendikten sonra gida
isletmecisine iade edilir veya 14 iincii maddenin (b) bendi uyarinca imha edilir.

2) Agirlik puani (3) olarak tespit edilen hususlardan puan toplaminin 60’dan az olmasi veya agirlik
puani (2) ve (1) olarak tespit edilen hususlarda eksikligin giderilmesi i¢in is yerine en fazla 30 giin
siire taninir. Bu siireler sonunda, tespit edilen hususlar diizeltilmedigi takdirde kontrol ve denetimi
yapilan igyeri hakkinda Kanuna gore islem yapilir.

c) Bu Yonetmeligin EK-3’linde yer alan kontrol ve denetim formlarinda;

1) Agirlik puaninin (4) olarak tespit edilen hususlarda, tiiketime ve satisa sunulan gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelere el konulur, raf omrii dikkate alinarak yedd-i emin tutanagi
ile gida isletmecisine teslim edilir. Gida mevzuatina uygun olmayan iiriinler, 14 iincii maddenin (b)
bendi uyarica imha edilir. O yerin en biiyiikk miilki amirinin onayi ile ilgili merci tarafindan gida
mevzuatina uygun olmayan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin iiretimi, satigi
ve tiiketimi ile ilgili faaliyetinden men edilir ve Kanuna gore yasal islem uygulanir.

Yeniden yapilan kontrol ve denetim sonucunda mevcut durumlarini diizelttigi tespit edilen
isletmenin faaliyetinin devamina o yerin en biiyiik miilki amirinin onay1 ile ilgili merci tarafindan
izin verilir. El konulan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Tiirk gida
mevzuatina uygunlugu denetlendikten sonra gida isletmecisine iade edilir veya 14 iincii maddenin
(b) bendi uyarinca imha edilir.

2) Agirlik puani (3), (2) ve (1) olarak tespit edilen hususlarda eksikligin giderilmesi i¢in is yerine en
fazla 30 giin siire taninir. Bu siireler sonunda, tespit edilen hususlar diizeltilmedigi takdirde kontrol
ve denetimi yapilan isyeri hakkinda Kanuna gore islem yapilir.

d) HACCP sistemini uygulayan isletmelerde HACCP Sistem Tetkikine Ait Resmi Form (EK-4)’e
gore yapilan HACCP tetkik islemleri sonucunda belirlenen tiim sapma, eksiklik ve uygunsuzluklarin
giderilmesi ve durumun diizeltilmesi i¢in, Bakanligin veya ilgili mercinin uygun gordiigii diizeltici
ve Onleyici faaliyetlerin uygulama zamani kadar siire taninir. Asgari teknik ve hijyenik sartlara dair
eksikliklerin tespit edilmesi durumunda ise eksikligin giderilmesi i¢in is yerine en fazla 30 giin siire
taninir. Bu siireler sonunda, tespit edilen hususlar diizeltilmedigi takdirde isyeri hakkinda Kanuna
gore islem yapilir.

Gida kontrolorii/ gida denetcisi ve gida kontrolor yardimcisi/yardimel denetim elemani egitimi
Madde 17 - Kontrol ve denetim hizmetlerinde gorevlendirilen personel, Bakanlik tarafindan asagida
belirtilen konularda hizmet ici egitime alinir, egitim tamamlandiktan sonra adlarina gida kontrolorii/
gi1da denetcisi ve gida kontrolor yardimceisi/yardimci denetim elemant kimlik kartlar: diizenlenir.

a) Egitim ile ilgili hususlar asagidaki gibidir;

1) Kontrol ve denetim, izleme, gozetim, tetkik ve numune alma, dogrulama gibi ¢esitli kontrol ve
denetim teknikleri,

2) Kontrol ve denetim prosediirleri,
3) Tiirk gida mevzuati,

4) Uretim, isleme, dagitim, depolama ve satisin ¢esitli asamalari ile gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin, insan saglig1 acisindan ve gerekli goriildiigii taktirde hayvan ve bitki sagligi
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ile cevre acgisindan tastyabilecegi riskler,
5) Tiirk gida mevzuatina uyumsuzlugun degerlendirilmesi,
6) Gida iiretimindeki tehlikeler,

7) Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi (HACCP) prosediirleri ve HACCP uygulamasinin
degerlendirilmesi,

8) Gida sektoriinde uygulanan kalite kontrol programlar1 gibi yonetim sistemleri ve bunlarin Tiirk
gida mevzuati gereklerine uygunlugunun degerlendirilmesi,

9) Sertifikasyon sistemleri,
10) Acil durumlar i¢in beklenmedik durum diizenlemeleri,
11) Kanunda yer alan yasal islemler ile ilgili konular,

12) Tirk gida mevzuatina uygunlugun degerlendirilmesi bakimindan gerekli olabilecek yeterlilik
testi, akreditasyon ve risk degerlendirmesi belgeleri de dahil olmak {izere yazili belgelerin ve mali ve
ticari konular1 da icerebilen diger kayitlarin incelenmesi,

13) Kontrol ve denetimlerin bu yonetmelige gore yapilmasin saglamak icin gerekli goriilen, hayvan
saglig1 ve hayvan refahi da dahil olmak iizere diger alanlar.

b) Gida kontrolorii/gida denetcisi ve gida kontrolor yardimcisi/yardimci denetim elemanina
Bakanlik tarafindan teknik bilgi ve becerilerinin gelistirilmesi ve giincellestirilmesi amaclariyla
diger hizmet i¢i egitimler diizenlenir.

c) Gida kontrolorii/gida denetgisi ve gida kontroldr yardimcisi/yardimel denetim elemanina egitim
vermek {izere uzman bakanlik personelinden, gerekli goriildiigii durumlarda ise yurt i¢i ve yurt
disindaki kurum/ kurulus ve iiniversitelerin uzmanlarindan yararlanilir.

d) Bakanlik, gida giivenligi kontrol sisteminin etkinligini ve giivenilirligini arttirmak amaciyla gida
kontrolorii/ gida denetcisine uluslararas: statii kazandirmak amaciyla belgelendirme g¢aligmalarini

yapar.

e) Bakanlik, gerekli gordiigii hallerde, gida kontrolii ve denetimi konusunda personel yetkilendirme
islemini, gida bilimi konusunda en az lisans diizeyinde egitim almis, kamu, 6zel kurum ve
kuruluslarda ¢alisan elemanlara yonelik olarak da yapabilir. S6z konusu yetkilendirme, kontrol ve
denetim raporu diizenlenmesi ile sinirli olup, numune alma ve Kanun geregince isyeri sahibi, yasal
temsilcisi ve/veya sorumlu yoneticisi hakkinda yasal islem uygulama yetkilerini kapsamaz.

izlenebilirlik

Madde 18 - Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten ve/veya satan igyerleri ile
toplu tiiketim yerlert;

a) Gida, gidanin elde edildigi hayvan, bitki ya da gida maddesinde ongoriilen veya ortaya ¢ikmasi

beklenen herhangi bir maddenin tespit edilmesi i¢in hammadde temini, iiretim, isleme, depolama,
dagitim, satis ve tiiketim ile ilgili tim asamalarda izlenebilirligi tesis etmek,
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b) Gida, gidanin elde edildigi hayvan, bitki ya da gidanin igeriginde bulunabilecek herhangi bir
madde ile gida ile temasta bulunan madde ve malzemeyi temin ettigi kaynagi, dagitim ve satigini
yaptig1 yerleri belirleyebilecek ve takibini yapabilecek sisteme sahip olmak, konu ile ilgili tiim
bilgileri kayit altina almak ve bu bilgileri talep {izerine ilgili mercilere vermek,

¢) En az yilda bir kez izlenebilirlik sistemini gozden gecirerek, sistemin ¢alistigin1 dogrulamak ve
kayit altina almak,

d) Piyasaya arz ettigi gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin izlenebilirligini
kolaylastirmak amaciyla, Tiirk gida mevzuatina uygun olmak kosulu ile, parti no ve/veya seri no
ve/veyal/iiretim no ve/veya kod no ve diger bilgileri icerecek sekilde etiketlemek ve tanimlamak,
ile yiikiimludiir.
ALTINCI BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler

Diger diizenleyici islemler

Madde 19 - Bu Yonetmeligin uygulanmasiyla ilgili diger hususlar Bakanlik tarafindan hazirlanacak
esaslar ¢ercevesinde yliriitiiliir.

Yiiriirliikten kaldirilan hiikiimler

Madde 20 - 25/11/1994 tarih ve 22122 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Sofralik Zeytinlerin
Nitelikleri ile Zeytin Salamurahanelerinin ve Yar1 Mamul Zeytin Muhafaza Unitelerinin Teknik
Sartlar1, Teknolojik Kontrol ve Muayeneleri ile Ilgili Yonetmelik ve 9/6/1998 tarihli ve 23367 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmeligin 8
inci, 9 uncu, 10 uncu, 11 inci, 17 nci ve 18 inci maddeleri ile gegici 1 inci ve 2 nci maddeleri
yiiriirlikkten kaldirilmistir.

Gecici madde 1 - Et, siit ve su iriinleri, hazir yemek fabrikalari, diisiik asitli konserve gidalari
ireten isyerleri;

a) 60 Beygir Giicii ve lizerinde motor giicii bulunan veya en az on is¢i calistiran isyerleri bu
yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren en geg bir yil icerisinde,

b) 60 Beygir Giicii altinda motor giicii bulunan isyerleri veya en ¢ok dokuz is¢i ¢alistiran isyerleri bu
yonetmeligin yayimu tarihinden itibaren en geg iki yil igcerisinde,

Yukarida bahsedilen isyerleri disindaki tiim igyerleri;

a) 60 Beygir Giicii ve iizerinde motor giicii bulunan veya en az on is¢i calistiran isyerleri bu
yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren en geg iki y1l icerisinde,

b) 60 Beygir Giicii altinda motor giicii bulunan isyerleri veya en ¢ok dokuz is¢i ¢alistiran isyerleri bu
yonetmeligin yayim tarihinden itibaren en geg ii¢ yil igerisinde,

hijyen kodlarini olusturarak, tiretim kosullarin1 bu yonetmeligin 8 inci maddesinin (d) bendinde

belirtilen esas ve usullere uydurmak zorundadirlar. Bakanlik, gerekli gordiigii takdirde yukaridaki
tarihleri dikkate almaksizin gerekli her tiirlii idari tedbiri alir.
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Gecici madde 2 - Halen faaliyet gosteren tiim is yerleri, gegici birinci madde disinda kalan bu
Yonetmelik ile getirilen yeni yiikiimliiliiklere, Yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren bir yil i¢inde
uyum saglamak zorundadir. Yonetmeligin hiikiimlerine uymayanlar hakkinda 5179 sayili Kanunun
29 uncu maddesine gore islem yapilir.

Yiiriuirlik

Madde 21 - Bu Yonetmelik yayimi tarihinde yiiriirlige girer.

Yiiriitme

Madde 22 - Bu Yonetmelik hiikiimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yiiriitiir

EK-1

Birincil Uretim ve ilgili isletmeler icin Genel Hijyen Kurallari
I. Hijyen kurallar
Birincil iiretimden sorumlu iiretici;

a) Birincil iriinlerin sonradan herhangi bir islemeye tabi tutulacagini géz oniinde bulundurarak,
birincil irtinlerin miimkiin oldugu kadar bulagsmaya kars1 korunmasini saglamak ile yiikiimliidiir.

b) Birincil iirlinler ve ilgili isletmelerde tehlike kontroliine iliskin, asagidaki kapsam c¢ercevesinde
ilgili mevzuatinda belirtilen hiikiimlere uymak;

1) Hava, su, toprak, yem, giibre, veteriner ilaglari, bitki koruma iiriinleri ve biyositler, depolama,
isleme ve atiklardan kaynaklanan bulagsmanin kontroliine iligkin tedbirler,

2) Zoonozlarin ve zoonotik bulasma kaynaklarinin izlenmesi ve kontroliine dair programlar dahil,
halk sagligina etkisi olan, hayvan saglig1 ve refahi ile bitki sagligina iliskin tedbirler,

ile ylikiimliidiir.
c¢) Hayvan yetistiren, avlayan veya hayvansal kokenli birincil iiriinleri iireten iiretici;

1) Birincil iiretim ile ilgili isletmeler ve baglantili biitiin tesislerin temiz tutulmasi ve gerekli hallerde
dezenfekte edilmesi,

2) Ekipman, kap, sandik, arac¢ ve teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli hallerde temizlendikten sonra
uygun bir bicimde dezenfekte edilmesi,

3) Kesimevine giden hayvanlarin ve gerektiginde diger hayvanlarin temizliginin miimkiin olan en iyi
bicimde saglanmasi,

4) Bulasmanin 6nlenmesi i¢in gerektiginde i¢me suyu veya temiz su kullanilmasi,

5) Gida ile temas eden personelin saglikli olmasinin ve saglik riskleri konusunda egitime
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katilmasinin saglanmasi,
6) Hayvanlarin ve haserelerin bulagmaya sebep olmalarinin miimkiin oldugunca 6nlenmesi,

7) Atiklarin ve zararli maddelerin bulagsmay1 6nleyecek bicimde ele alinmasi ve mevzuatina uygun
olarak uzaklastirilmasi,

8) Gidalardan insanlara gecen hastaliklarin ortaya ¢ikmasi ve yayilmasinin dnlenmesi amaciyla, yeni
hayvanlar getirildiginde hastaliklara kars1 onleyici tedbirlerin alinmasi ve salgin siiphesi durumunda

ilgili makamlara bildirilmesi,

9) Hayvanlardan alinan veya diger numunelerde yapilan analiz sonuc¢larinin halk sagligini
ilgilendirmesi durumunda gerekli tedbirlerin alinmasi,

10) Yem katki maddelerinin ve veteriner ilaclarinin, ilgili mevzuatinda belirtildigi sekilde
kullanilmasi,

ile yiikiimluidiir.
d) Bitkisel iiriinleri iireten veya hasat eden iiretici;

1) Ekipman, kap, sandik, ara¢ ve teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli hallerde temizlendikten sonra
uygun bir bicimde dezenfekte edilmesi,

2) Bitkisel iiriinler icin, gerekli hallerde, bitkisel iiriinlerin temizligi ile iiretim, tasima ve depolama
sartlarinin hijyenik olmasinin saglanmasi,

3) Bulagsmanin onlenmesi i¢in gerektiginde icme suyu veya temiz su kullanilmasi,

4) Gida ile temasta bulunan personelin saglikli olmasinin ve saglik riskleri konusunda egitime
katilmasinin saglanmast,

5) Hayvanlarin ve haserelerin bulagsmaya sebep olmalarinin miimkiin oldugunca 6nlenmesi,
6) Atiklarin ve zararli maddelerin bulagsmay1 6nleyecek bicimde ele alinmasi ve muhafaza edilmesi,

7) Bitkilerden alinan veya diger numunelerde yapilan analiz sonuglarmin halk saghigini
ilgilendirmesi durumunda gerekli tedbirlerin alinmasi,

8) Bitki koruma {iiriinlerinin ve biyositlerin, ilgili mevzuatinda belirtildigi sekilde kullanilmasi,
ile yiikiimliidiir.

e) Resmi kontrol ve denetimler sirasinda tespit edilen problemlere yonelik diizeltici faaliyetleri
uygulamak ile yiikiimliidiir.

II. Kayit tutulmasi
Birincil iiretimden sorumlu iiretici;

a) Tehlikelerin kontroliine yonelik, iiretim yeri ve biiyiikliigiine bagli olarak alinan tedbirlere iliskin
kayitlar1 tutmak ve talep edildiginde bu bilgileri kontrolii yapan ilgili merci ve aliciya ibraz etmek ile
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yiiktimludiir.
b) Hayvanlar yetistiren veya hayvansal kokenli birincil iriinleri iireten iiretici;
1) Hayvan yeminin niteligi ve orijini,

2) Veteriner ilaclarin veya hayvanlara uygulanan diger tedavilerin uygulanis ve bitis donemlerinin
tarihleri,

3) Hayvansal kokenli gidalarin giivenligini etkileyebilecek nitelikteki ortaya cikan hastaliklara ait
kayaitlar,

4) Hayvanlardan tan1 amaciyla alinmis ve halk saglig1 icin 6nemli olan analiz sonuglari,

5) Hayvanlar ve hayvansal kokenli iiriinlere uygulanan kontrollere iligkin ilgili tiim raporlar,

ile ilgili konularda kayit tutmak ile yiikiimliidiir.

c) Bitkisel iiriinleri lireten veya hasat eden iiretici;

1) Bitki koruma iiriinleri ve biyositlerin her tiirlii kullanima,

2) Bitkisel kokenli gidalarin giivenligini etkileyebilecek zararli veya hastaliklarin ortaya ¢ikmasi,
3) Bitkilerden tan1 amaciyla alinmis ve halk sagligi icin onemli olan analiz sonuglari,

ile ilgili konularda kayit tutmak ile yiikiimliidiir.

d) Yukarida belirtilen kayitlarin tutulmasi konusunda, veteriner, agronomist, ziraat miihendisi,
veteriner saglik teknisyeni ve ziraat teknisyeni gibi konu ile ilgili egitim almis kisilerden yardim
alabilir.

EK-2

Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten isyerlerine Ait Kontrol ve
Denetim Formu

GIDA MADDELERI URETEN ISYERLERINE AIT KONTROL VE DENETIM FORMU

ISYERI HAKKINDA BILGILER SEKTORU:
CALISMA 1ZNi VE GIDA SICILi NO’SU:
ISYERININ UNVANI:

ADRESI:

TELEFON:

ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI:
SORUMLU YONETICI ADI SOYADI:

KONTROL VE DENETIM TARIHI:
KONTROL VE DENETIMIN AMACT:
CALISMA iZNi VE GIDA SICIiLi

URETIM izZNi

UTIN KONTROL VE DENETIM

[HBAR VE SIKAYET

ILDIRIM KONTROLU VE DENETIMI
IZLENEBILIRLIK KONTROLU VE
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Puan

A) ISLETME CEVRESI

1. Bulagsmaya yol agacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin
erlesmesine yol acacak ortamlar bulunmamali

B) ISLETME ICI

1. Tuvaletler gidalarin islendigi yerlerden ayri olmali ve liretim alaninal
direk acilmamali

2. Isletme giris kapisi direk iiretim alanina acilmayacak sekilde diizenlenmis
olmal1

3. Duvarlar diiz yiizeyli, su gecirmez, yikanabilir, hasere yerlesmesine izin|
vermeyen, piiriizsiiz ve ac¢ik renkli malzemelerden yapilmis olmali, c¢atlak]
olmamali, kolay temizlenebilir ve liretime uygun olmali

4. Tavan yogunlasma, damlama, kir birikmesi ve kiif olusmasina izin|
vermeyecek sekilde diizenlenmis olmali

5. Zemin su gecirmez, kirik, catlak ve kaygan olmayan, yikanabilir, temizlik|
ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmis, sivilarin giderlere kolaycal
akabilecegi bir egimde olmali

6. Duvar ve zeminin birlesim yerleri yuvarlatilmis veya hijyeni saglayacak
benzeri yapida ve toz birikmesini 6nleyecek tarzda yapilmis olmali

7. Drenaj sistemi istenilen amaca uygun, bulasma riskini ortadan kaldiracak]
bicimde tasarlanmig, drenaj kanallarinin tamamen veya kismen acik olmasi|
halinde, atiklarin bulagik alandan temiz alana akmasi saglayacak sekilde
olmal1

8. Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bigimde|
yapilmali, pencere esikleri raf olarak kullanilmamali, {iretim alanindaki cam|
encereler kirillma sonucu olugacak bulagmalara karsi korumali olmali,

9. Kap1 ve pencereler sinek, hasere ve diger zararhilarin girisini engelleyecek
sekilde olmali, kafes kullanimi halinde kafesler ince gozenekli, kolay
temizlenebilir, sokiiliip takilabilir ozellikte olmali ve diizenli bakimlary
apilmali,

10. Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimeci
apilar gidalarin kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmali (*)

11. Kapilar, diizgiin ylizeyli, sivi emmeyen malzemeden, gerektiginde kendi
|kendine kapanabilir olmali

12. Yakit depolar1 uygun yerlerde, iiretim yerine dogrudan acilmayan|
sekilde yerlesik ve mevzuatina uygun olmali

13. Tesisin temiz ve kirli boliimleri arasinda is akisini engellemeyecek
yapida uygun ayirma yapilmali ve bu gecis yerinde uygun bir dezenfeksiyon|
sistemi bulundurulmali

14. Isyeri icerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmali

15. Sicaklik kontroliine dair giincel kayit tutulmali (*)

16. Isletmede laboratuvar var ise, hijyenik kosullara uygun ve diger|
iinitelerden tam bodlme ile ayrilmis olmali, iiretim boliimlerine dogrudan
acilmamali

17. Mikrobiyolojik olarak hassas tiretim bolgelerinde gerektigi hallerde
ozitif hava basinci saglanmis olmal1 (*)

18. Isyeri yemekhanesi iiretim ortamindan ayr ve hijyenik kosullara uygun
olmal1

19. Tuvalet, dus odalar1 ve soyunma odalar1 iiretim ortamindan ayri, temiz
ve yeterli sayida olmali ve bu alanlarda hijyen kurallarimi hatirlatic1 uyari
|levhalar1 bulundurulmali

20. Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmis
lavabolarda ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi i¢in yeterli
imkanlar saglanmali

21. Isyerinde ilkyardim malzemeleri ve dolabi bulunmali

C) TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON

1. Makina,ekipman temizligi giiclestirecek sekilde direk zemine
oturtulmamali

2. Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon program dahilinde diizenli olarak]
yapilmali, hijyen kontrol programlari igyerinin ilgili boliimlerine asilarak]
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3. Kurulus icinde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmali

4. Gida isletmelerinde, yetkili merci tarafindan kullanimina izin verilmig|
gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veyal
bunlarin etken hammaddeleri kullanilmali

5. Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarin cozeltileri araciligiylal
isletmenin, malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte
edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesi ve bulagsmasin1 engelleyecek
Oonlemler alinmali (%)

6. Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin oldugu
kadar cabuk kurutulmali, temizlikte kullanilan ara¢ ve geregler yipranmis ve
ijrli olmamali, zemin ve alet ekipman temizliginde kullanilan malzemelerin
ayrimi yapilmali

7. Uretim alam giris ve cikislarinda dezenfektanli paspas bulunmali ve/veyal
calos, terlik, Ozel ayakkabi ile iiretim alanlarina girilmeli veyal
dezenfeksiyon iglevi bulunan tertibat bulunmali

8. Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerlerinde
iretim hattinda calisan personel galos, terlik, 6zel ayakkabi ile iiretim|
alanlarina girmeli

0. Uretim alanlar1 ve gida ile temasta bulunan tiim makina , alet ve ekipman
icin temizlik talimatlar1 olmali ,bu talimatlarda deterjan tipi,
|konsantrasyonu, sicaklik, siire, siklik ayri1 olarak belirtilmeli, temizligin|
etkinligi isletme tarafindan belirlenen periyotlarda analizlenerek olgiilmeli
ve kayitlar1 tutulmali (*)

10. Temizlik ve dezenfeksiyon iiriinleri etiketlenerek acikca tanimlanmali ve
iretim alanlarindan bulagmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmals,

11. Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten igyerlerinde sivi
ve kat1 atiklar teknigine uygun olarak uzaklagtirilmali

12. Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar|
bulunmali, ¢6p posetleri kullanilmali

D) ZARARLI MUCADELESI

1. Isyerinde zararli miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak yapilmali,

tim yemleme ve fiziksel onlem noktalari icin isletme ici yerlesim plani

olmal1 ve siirekli kontrol altinda tutulmali, kullanilan kapan, elektrikli sinek]

tutucu ve fiziksel Onlemler icin diizenli temizlik ve bakim faaliyetleri
iiriitiilmeli ve tiim bu faaliyetler kayit altina alinmali

2. Zararli miicadele ilaclar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger
maddeler, tizerlerinde toksik etkileri ve kullanimlar1 agisindan uyarilar
bulunan uygun etiketler tasimali, sadece bu amag¢ icin kullanilan
|[kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmali, egitilmis personel
tarafindan nakledilmeli ve kullanilmali

3. Kurulus icinde zararli miicadelesi programindan sorumlu bir kisi olmali

4. Zararhilarla miicadelede, ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar, amacinal
ve genel halk sagligina uygun olarak kullanilmali, zehirli ilaglardan sadece
isletme diginda yararlanilmali

5. Giivenlikle ilgili boliimlerin disinda, isyerinde gida maddeleri ve
insanlarla temas edebilecek hayvan bulundurulmamali

|[E) HAM MADDE, YARDIMCI MADDE, KATKI MADDELERI

1. Tirk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya
o1da ile temas eden madde ve malzemeler iiretimde kullanilmamali ve satigal
sunulmamali

2. Ham maddenin tozlanmaya kirlenmeye, bozulmaya, ¢apraz bulasmaya
ol agmayacak sekilde igletmeye kabulii saglanmali

3. Katki maddeleri ve aromalar orijinal ambalajlarinda muhafaza edilmeli

)

4. Isyerinde iiretilen iirinle ilgisi olmayan (taklit ve tagsis amaciyla
kullanilabilecek) maddeler bulunmamali

5. Isletmeye kabul edilen ham, yardimci madde ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler ya da katki maddeleri, isletmenin veya tedarikcinin
belirledigi parti/seri no’su ile tamimlanmali ve isleme siirecinde
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6. Uretim alaninda iiretimin gerektirdiginden fazla miktarlarda ham,
yardimc1 madde, ambalaj materyali ya da katki maddeleri muhafazal
ledilmemeli, iiretim alan1 depo olarak kullanilmamali (*)

|F) ISYERINDE KULLANILACAK SU, BUZ VE BUHAR

1. Isletmede kullanilan su igilebilir nitelikte, Tiirk gida mevzuatina uygun,
siirekli ve yeterli olmali

2. Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk gida mevzuatina]
uygun, igilebilir nitelikte sudan iiretilmis olmali ve isletme icinde hijyen
|kurallarina gore depolanmali ve taginmali (*)

3. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan
temasta bulunan yiizeylerde kullanilan buhar, Tiirk gida mevzuatina uygun,
icilebilir nitelikteki sudan elde edilmeli

4. Buhar iiretiminde, sogutmada, yangin sondiirmede ve benzeri islerde]
|kullanilan su gidalar ile temas etmemeli, tamamen ayr1 hatlarda taginmali,
bu hatlar belirlenmis standartlara gore degisik renklerle belirtilmeli ve igme]
suyu tastyan sisteme geri doniis yapmamali

G) TEKNIK DONANIM, ALET-EKIPMAN

1. Isyeri gerekli asgari teknik donanima sahip olmali ve teknigine gore ilgili
boliimlerinde basing, sicaklik akis gostergeleri bulunmali ve gerektiginde|
[kaydetme islemi yapilmali ve kayitlar saklanmali

2. Isletmede kullanilan tim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, 1si,

buhar, asit, alkali, tuz ve benzerlerine karsi dayanikli ve gidaya bulagsmayy

Onleyecek sekilde olmali, koruyucu ve onleyici bakimlar1 diizenli olarak]
apilmali ve kayit altina alinmali (*)

3. Alet-ekipmanin tasarimi ve yerlesimi isleme uygun olmali, giivenlik
acisindan korumali olmali

4. Olciim ekipmani ve techizatlarinin kalibrasyonu yapiliyor ve kayitlari
tutuluyor olmali

5. Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden
yvapilmali, temizlik ve dezenfeksiyona uygun ve bulagsmaya yol agmayacak]
6zellikte olmali, kaynak yerleri parlatilmis olmali

6. Kullanim1 zorunlu olmayan durumlar disinda islenmis tahta gibi yeterince
temizlenemeyen ve dezenfekte edilemeyen materyaller kullanilmamali

7. Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel
bulagsma risklerine sebep olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, iiriin|
girislerinin ve son tiriinleri iizerinde ge¢cmemeli (*)

8. Arizali ekipmanlar iizerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali,
tamir edilmeli veya iiretim ortamindan uzaklastirilmali

9. Kullanilmiyor durumdaki tiim boru ve baglant1 parcalar: yerden yiiksekte
ve agz1 kapatilmis olarak tutulmali

10. Sicaklik 6lciimlerinde civali termometre kullanilmamali

H) SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE
UZAKLASTIRILMASI

1. Isyerine ait sivi atik sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve|
bakimlar1 kolayca yapilabilecek sekilde diizenlenmeli, kapakli ve sivi atiK]
miktarini karsilayabilecek kapasitede olmali

2. Isyerinin ozelligine gore, kat1 ve sivi atiklar, iiriinde basta koku olmak]
lizere bulagsmaya sebep olmayacak sekilde depolanmali ve mevzuating
uygun olarak uzaklagtirilmali, kat1 atik depolama ve naklinde kullanilan
malzeme, alet ve ekipman tek kullanimlik veya kolayca yikanabilir,
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmali, iizerleri
isaretlenerek iiretimi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve gida]
maddeleri tiretimi ile ilgili islerde kullanilmamali (*)

3. Sosyal tesise ait siv1 atiklar kapali sistemde kanalizasyona, kanalizasyon
bulunmayan yerlerde uygun yapilmis foseptiklere baglanmali

) PERSONEL HIJYENI

1. Isyerinde calisan personelin saghk raporlar1 olmali ve kontrolleri
eriyodik olarak yapilmali

2. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik,
ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, buruda veya gozde veya kulakta akinty
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3. Kisisel temizlik kurallarina uyulmali

4. Uretim alaninda ve depolarda sigara icilmemeli, yiyecek ve icecek
tilketilmemeli

5. Personel; kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli; baglik, ¢cizme
veya Ozel ayakkabi, cepsiz ve diigmesiz ¢alisma kiyafetleri veya gorevinin
gerektirdigi koruyucu kiyafetler giymeli, kiyafetlerin temizligi siirekli
olarak saglanmali

6. Uretim ve depolama alaninda ¢alisan personel saat ve taki takmamali ve|
aninda bulundurmamali

7. Uriinle direk temas halindeki tim calisanlarin sag, biyik, sakal ve kollari,
bulagmaya sebep olmayacak sekilde ortiilii olmali, tiretim alanina girmeden|
once eller temizlenerek, dezenfekte edilmeli

8. Disaridan tiretim alanina girecek ziyaretgiler icin koruyucu kiyafet (galos,
bone, 6nliik, vb.) bulundurulmali

9. Isletmede personel hijyeninden sorumlu, gorevli bir eleman bulunmali

10. Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin iretildigi alanlara
|konulmamali

[) AMBALAJLAMA/PAKETLEME VE ETIKETLEME

1. Gida ambalajlanmas1 ve paketlenmesinde kullanilacak madde ve
malzemeler Tiirk gida mevzuatina uygun olmali

2. Yeniden islenmis plastikler ve capaklar tekrar gida ambalaji olarak]
|kullanilmamali

3. Ambalaj ve paketleme malzemelerinin ambalajlama ve paketleme alanina
setirilmesinde hijyenik kosullar saglanmal1 (¥)

4. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve
tasima sirasinda dig etkenlerden zarar gormeyecek, bozulmayacak sekilde
[korunmus olmali

5. Ambalajlama ve paketleme islemleri gidaya bulagsmay1 6nleyecek sekilde
olmal1 (*)

6. Gidalar icin bir defadan fazla kullanilmak amaciyla iiretilmis olan
ambalajlama malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte
edilebilir olmal1 ve temizlik ve dezenfeksiyon islemleri i¢in uygun tesise|
sahip olmal1 (*)

1) AYDINLATMA VE HAVALANDIRMA

1. Aydinlatma yeterli miktarda ve giin 1s181na esdeger olmal

2. Ampuller kirllmadan kaynaklanacak cam bulagmalarina karsi korunakly
olmal1

3. Uriin ve islem ihtiyacina gore sicakhigin kontrolii, nem kontrolii ,toz
olusumunu 6nlemek ve kirli havay1 degistirmek i¢in mekanik ve/veya dogal
havalandirma sistemi saglanmali, havalandirma acikliklarinin iizerinde bir]
1zgara veya asinmayan malzemeden yapilmis koruyucu diizenek bulunmals,
1zgaralar kolayca sokiilebilir nitelikte olmali

4. Isletme alanindaki sicaklik iiretilen iiriine gore uygun olmali (¥)

5. Isletmede buhar ve nemden olusabilecek bulasmay1 onleyecek olciide]
havalandirma yapilmali

6. Gida ile temasta bulunan materyal iireten isyerlerinden -ekstriider,
enjeksiyon, baski makinesinde olusan zararli havayir emecek havalandirmal
sistemi bulunmal

7. Havalandirma girisleri filtreli veya korumali olmali

K) NAKLIYE VE DEPOLAMA

1. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlart her tiirlii zararlinin girisini
Onleyecek uygun donanima sahip olmali

2. Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir|
nitelikte, sivasi dokiilmemis, {riinlere olumsuz etkide bulunmayacak
nitelikte olmali
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3. Depo iistii tavan ve catilar akmayi, sizmayir Onlemeli, sicaklik 3
degisimlerinden etkilenmeyi Onleyecek sekilde yaliimli olmali

4. Depolarda ve tasima ara¢ ve gerecglerinde kullanilan alet, ekipman ve] 3
malzemeler temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun olmali

5. Ham madde, diger iiretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve 3
ekipmanlar, temizlik ve dezenfektan malzemeleri ayr yerlerde depolanmali

6. Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulagsmaya yol agmayacak] 3

sekilde ambalajl1 ve etiketli olarak depolanmali

7. Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler, bozulmalarini, zarar gormelerini ve kirlenmelerini Onleyecek, 3
duvar ve zeminle temas etmeyecek sekilde, palet yiiksekliginde ve rutubet]
oecirmeyen uygun malzeme iizerinde muhafaza edilmeli

8. Depolar igletme kapasitesine uygun biiyiikliikte ve temiz olmali 3
9. Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmali (*) 3
10. Gidalarin tasinmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, yeterli temizlik|

ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, 3

oerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmeli

11. Depolar ve tasima araglarinda havalandirma, sicaklik ve rutubet diizeyi,
hammadde, yardimci madde, aroma ve katki maddesi iiriin 6zelliklerine 3
uygun olmali, depolar ve tasima araglarinda sicaklik ve gerekli hallerde
rutubet olcer cihazlar bulundurulmali, bilgiler siirekli kaydedilmeli (*)

12. Arag ve/veya konteynir icindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin 3
tasinmasinda kullanilmamali (*)
13. Gidalar, ara¢ ve/veya konteynir/ kaplar icerisine bulagma riskini en aza
indirecek, c¢apraz bulagmay1 engelleyecek bicimde yerlestirilmeli, 3
lambalajlanmali/paketlenmeli ve korunmali
14. Gida maddeleri ile birlikte baska bir maddenin veya farkli gidal
maddelerinin ayn1 anda birlikte taginmasi durumunda, iiriinler birbirinden| 3
tamamen ayrilmig olmali (*)
15. Farkl1 gida maddelerinin taginmasinda kullanilan konteynir/kaplar, farkli
yiiklemeler arasinda capraz bulagmayi engelleyecek bicimde temizlenmeli 3
ve gerektiginde dezenfekte edilmeli (*)
16. Tagimada kullanilan araglar, gida maddelerinin uygun sicakliklardal
muhafaza edilmesine ve s6z konusu sicakliklarin izlenmesine imkan
verecek nitelikte olmali, konteynir/kaplarin iizerinde acgik¢a goriilebilecek] 3
ve silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida maddesi i¢in” ibaresinin bulunmasi
saglanmali (*)
IL) EGITIM

1. Hijyen kurallarina uygun iiretim ve kisisel hijyen konularinda diizenli 3
legitim saglanmali
2. HACCP uygulayan isletmelerde, HACCP ve iyi uygulama rehberlerinin|

uygulanmasindan sorumlu kisilerin, HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile| 3
ilgili yeterli egitimi almalar1 saglanmali
3. Calisan personelin, calisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda 3

bilgilendirilmesi saglanmali

(*) Bu hiikiimler gida maddeleri ile temas eden madde ve malzemeleri iireten igyerlerinde zorunlu
degildir.

Isyeri Yetkilisi ve/veya Sorumlu

Kontrol ve Denetim Ekibinin Yoneticinin
Adi1 Soyad: : Adi1 Soyad: : Ad1 Soyadr :
Meslegi : Meslegi : Gorevi

Imza : Imza : Imza

EK-3
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Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerine Ait Kontrol ve Denetim Formu

GIDA SATIS VE TOPLU TUKETIM VE SATIS YERLERINE AIT KONTROL VE DENETIM FORMU

ISYERI HAKKINDA BIiLGILER KONTROL  VE  DENETIM|
Gida satis () Toplu titketim () TARIHI:
ISYERININ UNVANI: KONTROL VE DENETIMIN|
SEKTORU: AMACI
ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI: RUTIN KONTROL VE DENETIM
ADRESI: SIKAYET
TELEFON: TAKIP
|IRUHSAT NO’SU: DIGER

Agirlikhi Verilen Puan

A) GIDA GUVENLIGI
Puan

1. Tirk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya;
gida ile temas eden madde ve malzemeler iiretimde kullanilmamali ve 4
satisa sunulmamali

2. Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler,
depolama, hazirlama, sergileme ve tasima sirasinda teknigine uygun 4
olarak korunmali

3. Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus,
bombaj yapmis, kurtlu, kiiflii olmas1 gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt]
edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugramis, 3
ambalaj1 yirtilmis, kirilmis, paslanmig ve son kullanma tarihi ge¢cmis gida
imaddeleri satisa sunulmamali

4. Depolanan, sergilenen ve tiiketime sunulan her tiirlii gida maddesinin|
ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin {izerinde, niteligini ve
varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat veya iiretim izninin tarih ve sayisini
oosteren, Tiirk gida mevzuatina uygun etiket bulunmali

5. Gida maddeleri, hayvan yemleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri
ve iade {iriinler, uygun etiketleme yapilarak ayri yerlerde muhafazal 3
edilmeli

6. Gida atig1 ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin
bulundugu mekanlardan uzaklastirilmali, dogrudan veya dolayli bulagma 3
|[kaynagi olusturmalar1 engellenmeli

7. Ambalajlama ve paketleme islemleri gidada bulasiy1 onleyecek sekilde
yapilmali, ambalajlama ve paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz 3
olmasi saglanmali

B) PERSONEL HIJYENI

1. Isyerinde gida ile temasta bulunan tiim personelin saglik raporlari
olmali ve kontrolleri periyodik olarak yapilmali

2. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik,
ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, buruda veya gozde veya kulaktal
akint1 vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan siiphelenilen veyal
tasiyicisi olan personelin gida depolama ve iiretim alanlarina girmesine 4
izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde
|kapatilmali, gida ile direk ve dolayli temasin1 engelleyecek sekilde onlem|
alinmali

3. Gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay temizlenebilir,
temiz ve tercihen acik renkli, baslik, ¢cizme veya 6zel ayakkabi, ¢alismal 3
[kiyafetleri, eldiven ve koruyucu kiyafetler giymeli
4. 11k yardim malzemesi bulunmali 1
C) ALET EKiPMAN HIJYENI

1. Kirli, kirik, pasli, catlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirr1 dokiilmiis ve
uygun olmayan madde ve malzemelerle gida satig ve servisi yapilmamali
ve gida maddesinin tasinmasinda veya muhafazasinda kullanilan kaplar]
bagka amaclar icin kullanilmamali

2. Kullanilan tiim alet ve ekipman, gida ile temasta bulunan yiizeyler,
sagliga uygun, bulagma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak sekilde 3
tasarlanmali, kolay ve iyi temizlenebilir, korozyona dayanikli ve toksik
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olmayan maddelerden yapilmis olmali, daima temiz bulundurulmali ve
gerektiginde dezenfekte edilmeli
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3. Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satig ve servisi|
uygun malzeme, alet, ekipman ve gerektiginde eldiven kullanilarak
apilmali

4. S1v1 gida maddeleri, icindeki gidanin niteligini bozmayacak 6zellikteki|
|kaplarda bulundurulmali ve kaplardan musluk aracigiliyla alinmali

5. Tek kullanimlik kaplar tekrar kullanilmamali

[D) ISYERT HUUYENI

1. Tuvaletler, gida maddesinin satildigi, sergilendigi ve depolandigi
erlere dogrudan a¢ilmamali

2. Gida ile temas eden su ve buz Tiirk gida mevzuatina uygun, siirekli ve
eterli olmali

3. Zararhilarla miicadelede, ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaclar,
amacina ve genel halk sagligina uygun olarak kullanilmali, zehirlif
ilaclardan sadece isletme diginda yararlanilmal

4. Isyeri yakin cevresinde bulasmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari, sul
birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol acacak ortamlar bulunmamali

5. Yapilan igin ve satis1 yapilan gida maddesinin 6zelligi ve niteligine
gore depo, muhafaza yeri, yikama yeri, muayene ve kontrol yeri ile
hazirlama yeri ayr1 olmali

6. Bina ici, zemin, duvar, tavan, kapt ve pencereler, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun, kolay temizlenebilir o6zellikte, diiz yiizeyli,
pliriizsiiz, catlak olmayan, su gecirmez, yikanabilir, gecirgen olmayan,
lkoku yapmayan, hagere yerlesmesine izin vermeyen, sagligt olumsuz
yonde etkilemeyen ve acik renkli malzemelerden yapilmis olmali ve
stirekli temiz tutulmal

7. Isyerinin temizlik ve bakimi diizenli olarak saglanmali

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

9. Cop ve her tiirlii atiklarin konulacag, yeterli say1 ve biiyiikliikte, agz1
|kapali, sizdirmaz, gerektiginde pedalli, yikanabilir ve ¢cop torbasi iceren|
cop kovalar1 bulundurulmal

10. Isyerinde akvaryum canlilari diginda gida maddeleri ve insanlarlal
temas edebilecek hayvan bulundurulmamali

11. Kapi, pencere ve igyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun
donanimlarla, sinek-bocek, hasere, kemirgen ve benzeri zararlinin girisini|
engelleyecek onlem alinmali

12. Yapilan isin o6zelligine gore sicakligin asir1 oranda yiikselmesini,
buhar yogunlagsmasini, toz olusumunu Onlemek ve kirli havayi
degistirmek ve capraz bulagsmay1 onleyecek nitelikte mekanik veya dogal|
havalandirma sistemi olmali

13. Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmis, yeterli|
sayida lavabo bulunmali ve lavabolarda temizlik saglanmali, ellerin
hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi igin yeterli imkanlar
saglanmali

14. Giin 15181a esdeger ve yeterli aydinlatma saglanmali, aydinlatmal
icerde satilan gidanin rengini degistirmemeli

15. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlar: her tiirlii zararlinin girisini|
Onleyecek uygun donanima sahip olmali

16. Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir
nitelikte, sivasi dokiilmemis, iriinlere olumsuz etkide bulunmayacak]
nitelikte olmali

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

18. Gida servisi ve toplu tiikketim yapilan yerlerde bulasik yikama diizeni|
saglanmali

19. Yikama sular1 ve diger sivi atiklarin tahliyesini saglayacak uygun
drenaj sistemi olmal
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[E) TASIMA

Sayfa 35/39

1. Arag ve/veya konteynir igindeki kaplar, gida disinda bagka bir
imaddenin tasinmasinda kullanilmamali

2. Gida maddeleri ile birlikte bagka bir maddenin veya farkli gidaj
maddelerinin ayn1 anda birlikte tasinmasi durumunda, iiriinler birbirinden|
tamamen ayrilmis olmali

3. Gidalar ara¢ ve/veya konteynir/ kaplar icerisine bulagma riskini en azal
indirecek, capraz bulagmayr engelleyecek bicimde yerlestirilmeli,
lambalajlanmali/paketlenmeli ve korunmali

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

) EGiTiM

1. Calisan personel, yaptiklar1 isin niteligi konusunda bilgilendirilmeli ve
o1da hijyeni konularinda egitilmesi saglanmali

2. HACCP uygulayan isyerlerinde, HACCP ve iyi uygulama rehberlerinin
uygulanmasindan sorumlu kisilerin, HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile
ilgili yeterli egitimi almalar1 saglanmali

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

G) CADIR, BUFE VE HAREKETLI SATIS ARACLARI GiBI
TASINABILIR VE/VEYA GECICI TESISLER ICIN HUKUMLER

1. Tasmabilir ve/veya gegici tesisler, uygun bir yere yerlestirilmeli,
|kurulmali, temiz tutulmali ve en iyi sartlarda korunmali

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

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

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

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

6. Isyerinde gida ile temasta bulunan tiim personelin saglik raporlary
olmal1 ve kontrolleri periyodik olarak yapilmali

7. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik,
ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, buruda veya gozde veya kulaktal
akint1 vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan siiphelenilen veya
tasiyicisi olan personelin, gida depolama ve iiretim alanlarina girmesine
izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde
|kapatilmali, gida ile direk ve dolayl temasini engelleyecek sekilde dnlem|
alimmal1

8. Alet ve ekipmanlarin temizlii ve gerektiginde dezenfeksiyonu i¢in
eterli temizlik ve dezenfeksiyon malzemesi bulunmali

9. Gidanin uygun sicaklikta muhafaza edilmesi i¢in yeterli imkanlar
ve/veya diizenlemeler bulunmali

10. Gida maddeleri capraz bulagsmaya yol agmayacak sekilde hazirlanmali,
depolanmali ve satiga sunulmali

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

12. 11k yardim malzemesi bulunmali

* Bu hiikiimler bakkal, market, kuruyemis¢i, kuru kahveci, baharatci, gibi isyerlerinde zorunlu

Isyeri Yetkilisi ve/veya Sorumlu

degildir.
Kontrol ve Denetim Ekibinin Yoneticinin
Adi1 Soyadi : Ad1 Soyadr : Adi1 Soyadr :
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Meslegi : Meslegi : Gorevi
Imza : Imza : Imza
EK-4

HACCEP Sistem Tetkikine Ait Resmi Form

. IMEVCUTJUYGULANIYOR DIGER
INCELENECEK HUSUSLAR Evelfayn] Bvet | Hayr JACIKLAMALAR
A) GENEL

1. Isyeri teknik ve hijyenik acidan bu yonetmelikte belirtilen
lkosullara sahip mi?

2. El kitab1 6n gereksinim programini kapsiyor mu?

3. On gereksinim programlari Tiirk gida mevzuatindal
belirtilen hususlara uygun mu?
4. HACCP yonetim sisteminin siirdiiriilmekte olan amacal
uygunlugunu ve etkinligini gézden gegirmek i¢in bir prosediir]
bulunuyor mu?

5. Bir HACCP el kitab1 hazirlanmig m1?

El kitabinda isyeri/sirketin tanimi ve oOzellikleri tam olarak]
bulunuyor mu?

[Firma politikas: bulunuyor mu?
|Uriin bilgisi bulunuyor mu?
Islem bilgisi var mi1?

[HACCP planinin kapsami, ilgili mevzuatin gerektirdigi iriin|
ve iiretim agamalarini iceriyor mu, istisnalar belirtilmis mi?
[Tehlike analizi ve Onleyici tedbirler yer aliyor mu?

Kritik kontrol noktalar1 yer aliyor mu?

Normlar, hedef seviyeler ve kritik limitler ve kontrol sikligi
var m1?

Kritik limitlerin izlenmesi yer aliyor mu?

Gozlemlenen sapmalarin kaydi veya sapmalar1 bildiren
dokiiman 6rnegi var m1?

|Diizeltici faaliyetler yer aliyor mu?

IDogruluma faaliyetleri yer aliyor mu?

[Destekleyici genel bilgiler, dokiimantasyon ve kayit sistemini
iceriyor mu?

Is/gorev tanimlar1 var mi ?

B) HACCP EKIBININ OLUSTURULMASI

1. Bir HACCP ekibi olusturulmus mu?

2. Ekibin 0grenim ve deneyim diizeyi isletmede yiiriitiilen
|faaliyetlerin tiimiinii kapsayacak nitelikte mi?

3. Bir HACCP koordinatorii atanmis mi?

4. HACCP ekip elemanlar1 ve koordinatoriin adlar1 el

|kitabinda acgik¢a belirtilmis mi, gorev tanimlari yapilmis,
etkiler ve sorumluluklar belirlenmis mi?

5. HACCP ekibi toplantilarinin giindemi ve zamani giincel
tutulmus mu?

6. Her iiriin tipi veya iiriin grubu icin bir HACCP plam
gelistirilmis mi?

7. HACCP planinin kapsami tanimlanmis mi1?

8. Kapsam, gida zincirinin hangi béliimiiniin dahil edilmesi
gerektigini ve ele alinmasi gereken tehlike siniflaring
tanimlamis mi?

C) URUNUN TANIMLANMASI

1. Uriiniin ilgili giivenlik bilgilerini kapsayan eksiksiz bir]
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tanimi1 yapilmis mi?
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2. Biitiin kriterler {iriin 6zelliklerinde belirtilmis mi?

3. Satin alma prosediirii, girdi kontrol plani, tedarikci
degerlendirme kriterleri, varsa tedarikcilerle sozlesmeler ve
ilgili kayitlar var mi ve etkin mi?

4. Hammadde ve son iiriin spesifikasyonu var mi1?

5. Son iiriin kontrol planlar1 ve/veya kayitlart var mi1?

ID) HEDEFLENEN KULLANIMIN TANIMLANMASI

1. Uriin ozelliklerinde amaglanan kullanim tarzi anlatilmus|
m1?

2. Hedef tiiketici grubu (genel, o6zel) ve tiikketim sekli
belirlenmis mi?

3. Duyarl tiiketici gruplari (yaslilar, bebekler, diyabetikler vb)
ve diger uyarilar yer aliyor mu?

|IE) AKIS SEMASININ OLUSTURULMASI

1. Her iirin ve islem i¢in, tiim iiretim asamalarini kapsayan
ana islem semasi ve ayrintili bir akis semasi hazirlanmis mi?

2. Akis semalarinda tekrar kullanim, atik ve ambalaj
malzemesi belirtilmis mi?

3. Isyeri/fabrika cevresinin, miilklerin, tiim boliimlerin|
erlesim plani var mi1?

4. Herhangi bir capraz bulagi kaynagi tanimlanmis veyal
belirtilmis mi?

5. Her bir iglem basamaginin amacini agikg¢a belirten kisa birf
tanimi1 var mi1?

|F) AKIS SEMASININ YERINDE DOGRULANMASI

1. HACCP ekibi, akis semalarmin yerinde dogrulanmasini
serceklestirmis mi?

2. Dogrulamalarin siklig1 prosediirde belirtilmis mi?

3. Akis semasinin yerinde dogrulanmasi sirasinda bir farklilik]
tespit edilmis mi?

G) TEHLIKE ANALIZININ YAPILMASI

1. Her iiriin tipi veya {iriin grubu icin tehlike analizi
gerceklestirilmis ve kayit altina alinmis m1?

2. Potansiyel tehlikelerin listesi var m1?

3. Belirlenen potansiyel tehlikeler yeterli mi?

4. Kontrol onlemleri tanimlanmis mi1?

5. Risk degerlendirmesi yapilmig mi1?

6. Uretim, dagitim ve satisin tim asamalarinda biyolojik,
|kimyasal ve fiziksel tehlikeler belirtilmis mi?

7. HACCP ekibi plan1 hazirlarken kendi bilgi vel
|kaynaklarimin  disinda  yardim aliyor mu? Kaynaklar
dokiimante edilmis mi?

8. Her bir tehlikeyi kontrol altina alacak onleyici faaliyetler
belirlenmis mi? Onleyici faaliyetler tehlikeleri Onlemekte,
gidermekte veya kabul edilebilir diizeye indirmekte mi?

0. Tehlikelerin Onlenmesi, giderilmesi veya kabul edilebilir]
bir diizeye indirilmesi i¢in uygun yontem yok ise; isleme
yontemi, {irlin  veya 1iyi {retim uygulama Onlemleri
degistirilmis mi?

10. Hammadde, iiriin formiilii, isleme metotlar1, dagitim, satis,
hedeflenmis kullanim alani1 veya hedef tiiketici degisti ise
tehlike analizi yeniden degerlendirilmis mi?

11. Onaylamalar yapilmig ve kaydedilmis mi?

|[H) KRITIK KONTROL NOKTALARININ (KKN) TESPITI

1. Her tehlike icin KKN belirlenmis mi?

2. KKN’lar1 belirlenirken, bir yada daha fazla karar agaci
kullanilmig mi1?

3. KKN’lar1 gercekten de tehlikeyi kontrol altina alabilecek
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dogru noktalar olarak mi1 se¢ilmis?

Sayfa 38 / 39

4. KKN’lar1, tanimlanmis gida giivenligi tehlikelerinin kontrol
altina alinabilmesi icin yeterli mi?

5. KKN’lar1 bilimsel verilerle desteklenmis mi?

) KRITIK LIMITLERIN BELIRLENMESI

1. Her KKN i¢in kritik limitler belirlenmis mi?

2. Bu limitler nasil belirlenmis?

-literatiir kaynaklarindan ise dokiimante edilmis mi?

-Bizzat denemeyle ve/veya istatistiksel bir metot kullanilarak
ise kayitlar1 var mi1?

3. Belirlenen kritik limitler bir tehlikenin Onlenmesini,
giderilmesini ve azaltilmasini saglamak i¢in yeterli mi?

4. Kritik limitler dogrulanmis m1?

) IZLEME SISTEMININ UYGULANMASI

1. KKN’larinin etkili ve verimli bir sekilde kontrol edilmesini
saglayacak bir izleme sistemi var m1?

D. izleme prosediirleri, kimin, neyi, ne zaman ve ne siklikla,
nerede ve hangi yontemle izleyecegini acikg¢a belirtiyor mu?

3. Belirlenmis olan izleme siklig1 tehlikeyi kontrol altindal
tutmak icin yeterli mi?

4. Mevcut cihazlar ve kullanilan yontemler belirlenen kritik
|limitleri izlemek i¢in yeterli mi?

5. Olgiimlerin  ve/veya ekipmanlarm  giivenilirliginin|
belirlenmesine (kalibrasyon programi vb.) yonelik prosediirler
ve uygulama kayitlar1 var m1?

6. izleme sisteminde diizeltici faaliyetler belirtilmis mi?

7. izleme kayitlar1 ve dokiimanlari siirekli olarak sorumlu kisi
tarafindan imzalanmig mi1?

8. Izleme kayitlar belirli bir siklikla dogrulanmis mi?

) DUZELTICI FAALIYETLERIN UYGULANMASI

1. Uygunsuzluk prosediirii ve kayitlar1 var m1?

2. Diizeltici faaliyet prosediirii var m1?

3. Her KKN icin gerekli diizeltici faaliyet ve siiresi
belirlenmis mi?

4. Kayitlarda KKN’da kritik limitlerinin disina ¢ikildigi olmus
mu?

5. Gozlenen sapmalar ic¢in uygulanan diizeltici faaliyetler]
eterli mi ve uygulama kayitlar1 var m1?

6. Diizeltici faaliyetlerin gecikmeden yerine getirilmesini
saglayacak yetkilendirme ve sorumluluk hiyerarsisi
rosediirde acikca belirtilmis mi?

7. Belirlenen diizeltici faaliyetler siireci, kontrolden c¢ikan
[KKN’n1 tekrar kontrol altina alabilecek nitelikte mi?

8. Belirlenen diizeltici faaliyetler stipheli tirtin/uygun olmayan|
liriin partisinin tiimiinii tespit etme ve diizeltebilme 6zelligine
sahip mi?

9. Belirlenen diizeltici faaliyetler, istenmeyen durumun tekrar
olugmasini Onleyecek nitelikte mi?

10. Uygun olmayan iiriinler i¢in, iiriin geri ¢cagirma prosediirii
ve uygulama kayitlar1 var mi?

11. Uygun olmayan iiriin imha prosediirii ve uygulamal
|kayitlar1 var m1?

12. Izlenebilirlik prosediirii var mi1?

13. Acil durumlar prosediirii var m1?

14. Miisteri sikayetleri prosediirii var m1?

K) DOGRULAMA VE GECERLI KILMA

1. Tarafsizlhign saglayacak sekilde bir dogrulama ekibi
olusturulmus mu?

2. Dogrulama ve gecerli kilma prosediirii var m1?
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3. Dogrulama Prosediirii; uygunsuzluk raporlari, sanitasyon
sonuclar1 ve kritik limitlerin gecerli kilinmasi, i¢ ve dis tetkik
sonuclarinin  gozden gecirilmesi, miisteri sikayetleri, acil
durum uygulamalar1 ve piyasadan geri cekme uygulamalari
|konularini i¢eriyor mu?

Sayfa 39 /39

4. Dogrulama ve gecerli kilma prosediirleri, tehlikelerin|
eksiksiz ve dogru olarak saptanmasini ve Onerilen plan
|Jkapsaminda etkin bi¢imde kontrol edilmesini sagliyor mu?

5. Dogrulama faaliyeti, HACCP sistemi ve kayitlarinin
incelenmesini i¢eriyor mu?

6. Dogrulama faaliyetleri, sapmalarin ve iriin imhalarinin
incelenmesini i¢eriyor mu?

7. Dogrulama faaliyetleri KKN’lerin kontrol altinda
tutuldugunu teyit ediyor mu?

8. Dogrulama faaliyetleri, HACCP planinin tiim unsurlarinin|
ararlarini teyit edecek onaylama faaliyetlerini i¢eriyor mu?

9. Her dogrulama faaliyeti i¢in kayit tutulmus mu?

10. Dogrulama sikligi, HACCP sisteminin etkin bir sekilde
calisip calismadiginin teyidi i¢in yeterli seviyede mi?

11. Dogrulama, HACCP planinin bilimsel ve teknik]
girdilerinin degerlendirilmesini hedefliyor mu ve HACCP
lanini destekleyen bilgilerin dogru oldugunu gosteriyor mu?

12. HACCP ekibi yonetim sisteminin siirmekte olan amacal
uygunlugunu ve etkinligini gozden gecirmekte mi?

13. G6zden gecirme sonuclarinin kayitlar: tutulmakta mi?

14. HACCP plan: giincellestirme yada revizyonlarin kaydina
esas teskil edecek bir sistem var mi?

15. HACCP plan1 dogrulama faaliyetleri sonucu hi¢ revize
edilmis mi, sayet Oyleyse, bu konuda kayitlar ve dokiimanlar
var m1?

16. Isletmede tiim gahisanlar HACCP konusunda egitim|
almislar m1 ve egitim kayitlar1 var mi?

|L) DOKUMANTASYON VE KAYIT TUTMA SISTEMI

1. HACCP dokiiman ve kayitlarin yonetimi i¢in bir prosediir
var m1?

2. HACCP sisteminin uygulanmasinda etkin ve dogru
dokiimantasyon ve kayit tutma sistemi var mi1?

3. Dokiimantasyon ve kayit tutma, operasyonun ozelliklerine
ve biiyiikliigiine uygun mu?

4. Dokiiman ve kayitlar onayli mi1?

5. HACCP dokumani ve kayitlar kolay elde edilebilir mi?

6. HACCP el kitabinin icerigi bir indekste 6zetlenmis mi?

7. Her KKN i¢in kayitlar muntazam olarak tutulmakta m1?

8. Personel egitim programlarinin kayitlari var mi1?

9. Tetkik icin tiim HACCP kayitlar1 ve dokiimanlar1 mevcut]
mu?

10. Tiim dokiiman ve kayitlar en az iki yil siire ile saklaniyor

mu?

HACCEP Tetkik Ekibinin

Adi Soyadr : Adi Soyadr :
Meslegi : Meslegi
Imza : Imza

http://www.kkgm.gov.tr/yonetmelik/gida_piyasa.html

Isyeri Yetkilisi ve/veya Sorumlu

Yoneticinin
Adi1 Soyadr :
Gorevi

Imza
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