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BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar
Amag

Madde 1 - Bu Yénetmeligin amaci, gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin
glvenliginin ve kalitesinin temini icin piyasa gozetimi, kontrol ve denetim hizmetleri ile
isyeri sorumluluklarina iliskin usul ve esaslari belirlemektir.

Kapsam

Madde 2 - Bu Ydnetmelik; gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin
glvenliginin ve kalitesinin temini icin tim piyasa gozetimi, kontrol ve denetim hizmetleri
ile izlenebilirlik, isyeri sorumlulugu ve itiraz hakkina iliskin usul ve esaslari kapsar.

Dayanak

Madde 3 - Bu Yénetmelik, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayil Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hikminde Kararnamenin Dedistirilerek Kabulli Hakkinda
Kanunun 16 nci, 17 nci, 18 inci, 23 Uncl, 25 inci, 29 uncu ve 30 uncu maddelerine
dayanilarak hazirlanmistir.

Tanimlar
Madde 4 - Bu Yonetmelikte gecen;

Akis semasi: Belirli bir gida maddesinin hazirlanmasi, islenmesi, imalati,
ambalajlanmasi, depolanmasi, nakliyesi, dagitimi, satisa sunulmasli veya arzinda
kullanilan asamalar ya da islemler dizisinin sistematik olarak gésterilmesini,

Ambalaj veya ambalaj materyali: Gida maddelerini dis etkenlerden koruyan ve igine
konan gida maddesini bir arada tutarak tasima, depolama, dagitim, tanitim ve reklam
gibi pazarlama islemlerini kolaylastiran veya gida maddeleri ile temasta bulunmak lzere
Uretilen plastik, cam, seramik, kagit, metal, ahsap ve/veya bunlarin karisimindan elde
edilen materyalleri, ambalaj veya kabin kendisini,

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

Bakanhk: Tarim ve Kdyisleri Bakanhdini,

Birincil liretim: Avlama, toplama, balikcilik, hasat, sagim ve kesim &6ncesi hayvanlarin
cGiftlikte yetistirilmesi dahil tretimi,



Biyosit: Herhangi bir zararli organizmay! ortadan kaldiran, faaliyetini 6énleyen, zararsiz
hale getiren, lireme ve godalmasini durduran ya da organizmanin etkisini kontrol altina
alan kimyasal ya da biyolojik kékenli maddeleri,

Bulasma: Bir tehlikenin bulunmasi veya ortaya ¢gikmasi durumunu,

Capraz bulasma: Mikroorganizmalarin bulunduklari ortamdan bulasma olmamis
tiketime hazir gidalara tasinmasi durumunu,

Denetim: Bakanhk tarafindan gida kontrol hizmetlerinin ylritilmesi ve/veya
dogrulanmasi igin yapilan islemleri,

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

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

Dezenfeksiyon: Gida maddelerine ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere
bulasmayi 6nlemek amaciyla, gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Ozelliklerini etkilemeden fiziksel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki
mikroorganizmalarin arindiriimasi islemini,

Dogrulama: Belirtilen sartlarin karsilandigina iliskin objektif kanitlarin incelenerek veya
gdz 6nunde bulundurularak yapilan kontrol ve denetimi,

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

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

Gegerli kilma: Ozel kullanim amacina veya uygulamasina yénelik gerekliliklerin
karsilandigina iliskin objektif kanitlar dogrultusunda yapilan kontrol(,

Gida/Gida maddesi: Tutlin ve sadece ilag olarak kullanilanlar hari¢ olmak Gzere; igkiler
ve sakizlar ile hazirlama ve isleme geredi kullanilan maddeler dahil, insanlar tarafindan
yenilen ve/veya icilen ham, yari mamul veya mamul her tirli maddeyi,

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler: Gida ile temasta bulunan veya
bulunmak lizere imal edilen her tiirli madde ve malzemeleri,

Gida maddesi etiketi: Gida maddesini tanitici her tirlG yazih 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 tirl( zararlarin
bertaraf edilmesi icin alinan tedbirler biatinind,

Gida katki maddesi: Tek basina gida olarak tliketilmeyen, gida ham maddesi ve/veya
gida islemeye yardimci madde olarak kullanilmayan, tek basina besleyici dederi olan veya
olmayan; secilen teknoloji geregi kullanilan islem sirasinda kalinti veya tirevieri mamul
maddelerde bulunabilen, gidalarin hazirlanmasi, tasnifi, islenmesi, ambalajlanmasi,
tasinmasi, depolanmasi ve dagitimi sirasinda gida maddelerinin tat, koku, goérints, yap!



ve diger niteliklerini korumak, dlzeltmek veya istenmeyen dedisikliklere engel olmak
amaciyla kullanimina izin verilen maddeleri,

Gida islemeye yardimci maddeler: Tek basina gida bileseni olarak kullaniimayan,
belirli teknolojik amaca yodnelik olarak hammadde, gida veya bilesenlerinin islenmesi veya
Uretimi sirasinda kullanilan; son Uriinde kendisi veya tirevlerinin kalintilarinin bulunmasi
kacinilmaz olan ancak, kalintisi saglik agisindan risk olusturmayan maddeleri,

Gida kodeksi: Tirk Gida Kodeksini,

Gida kontrolorii/Gida denetgisi: Gida kontrol ve gida denetim is ve islemlerini yerine
getirmek (zere ilgili konuda asgari lisans diizeyinde egitim almis, Bakanlk tarafindan
egitim verilerek yetkilendirilmis olan kisileri,

Gida kontrolor yardimcisi/Yardimci denetim elemani: Gida kontroléri/gida
denetcisine gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin kontrol ve denetim
islemlerinde yardimci olmak Uzere Kanunun vyururlige girdigi tarihten Once gida
kontrol6ériine yardimci eleman olarak Bakanlik tarafindan yetkilendirilmis kisiler ile Saglik
Bakanligindan Bakanliga atamalar yapilan ve Bakanlikga hizmet ici egitimi verilmis Cevre
Saglik Teknisyenlerini,

Gida maddeleri lireten isyeri: Gida maddelerinin ham maddeden baslayarak;
depolama, tasnif, isleme, dederlendirme, dayanikh hale getirme, ambalajlama islerinden
bir veya birkacinin yapildi§i ve gida maddeleri satis yerlerine godnderilmek (zere
depolandidi tesisler ile bu tesislerin tamamlayicisi sayilacak yerlerin tamamini,

Gida maddeleri iireten ve satan isyeri: Gida maddelerinin ham maddeden baslayarak
depolama, tasnif, isleme, dederlendirme, dayanikli hale getirme, ambalajlama
islemlerinden bir veya bir kacinin yapildigi ve her tirli ham, yarr mamul ve mamul gida
maddelerinin toptan veya perakende daditim ve satisinin yapildigi ve bunlarin satis igin
depolandidi yerleri,

Gida maddeleri satis yeri: Her tiarli ham, yart mamul ve mamul gida maddelerinin
toptan veya perakende dagitim ve satisinin yapildidi ve bunlarin satis igin depolandidi
yerleri,

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten, satan isyeri: Gidalari dis
etkilerden koruyan, tasima, depolama, daditim, tanitim islemlerinde kullanilan ve Tlrk
Gida Kodeksinde tanimlanan gida ile temasta bulunan madde malzemelerin teknigine
uygun ve hijyenik sekilde lGretim, isleme ve depolama ve/veya satis islemlerinin yapildigi
tesisler ile bu tesislerin tamamlayicisi sayilacak yerlerin tamamini,

Gida isi: Kar amacl olsun veya olmasin, 6zel ya da kamusal olarak, gidanin Uretimi,
islenmesi ve daditiminin herhangi bir asamasiyla ilgili herhangi bir faaliyetin
yuratilmesini,

Gida isletmecisi: Ithal ettikleri, Urettikleri, isledikleri, imal ettikleri, depoladiklari nakil
veya daditimini yaptiklar, satisa ve tuketime sunduklar gida maddelerinin Turk gida
mevzuati sartlarina uygunlugundan sorumlu olan gergek veya tizel kisileri,

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

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar olarak tanimlanan, gida glvenligi icin
onemli olan tehlikeleri tanimlayan, dedgerlendiren ve kontrol eden sistemi,



HACCP plani: llgili Griinin Uretim sirecinde gida glvenligi acisindan énemli olan
tehlikelerin kontrol altinda tutuldugundan emin olmak amaciyla HACCP ilkelerine uygun
olarak hazirlanmis dokimani,

HACCP sistemi: HACCP plani veya planlarini ylaritmek ve amacglarini yerine getirmek
icin gereken organizasyon yapisi, proseddirleri, siirecleri ve kaynaklari,

HACCP izleme: Kritik Kontrol Noktasinin kontrol altinda olup olmadiginin
degerlendiriimesi amaciyla kontrol parametrelerinin gozlem veya olciimlerinin planl bir
sirada yurdatilmesini,

HACCP tetkiki: HACCP plani ve buna iliskin sonuglar dahil, HACCP sisteminin planlanmis
dizenlemelere uyup uymadigini, etkili bicimde uygulanip uygulanmadigini ve amaglarinin
yerine getirilmesi igin uygun olup olmadigini saptamak tzere yapilan kontrol ve denetimi,

Ham madde: Gida maddelerinin Gretiminde kullanilan birincil Gretimden elde edilen
ardn, yari mamul veya mamul maddeleri elde etmek igin kullanilan maddelerden her
birini,

Hijyen: Tehlikelerin kontroli ve amaglanan kullanimini hesaba katarak, bir gida
maddesinin insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi igin gerekli énlemler ve kosullari,

Ilgili merci: Bakanlik/Tarim il Midarlaga, Valilik /il Ozel idaresi,

Imha etmek: Insan sagli§ina 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 igin yapilan incelemeyi,

Isleme: Isitma, titsiileme, tuzlama, olgunlastirma, yumusatma, ekstriizyon, kurutma,
salamura, pulp dretimi veya bunlarin kombinasyonunu kapsayan, baslangictaki Grind
onemli 6lclide dedistiren ve muhafaza eden her hangi bir faaliyeti,

Islenmemis gidalar: Béliinen, pargalanan, koparilan, dilimlenen, kemiklerinden ayrilan,
dodranan, kabudgu-zarindan ayrilan, kiyilan, kesilen, temizlenen, dis kabugundan ayrilan,
ogutulen, sogutulan, dondurulan, derin dondurulan veya ¢ézindurilen Urlnleri kapsayan,
islenmemis gida maddelerini,

islenmis gidalar: Ham maddelerin islenmesi sonucu elde edilen ve iretimleri igin
gerekli olan veya 6zeliklerini kazandiran bilesenleri icerebilen gida maddelerini,

Iyi uygulama rehberleri: Birincil tiretim dahil olmak lizere iriine ait Uretim, isleme ve
dagitim asamalarinda, bulasan kontroll, su, organik atiklar ve gubrelerin kullanimi, bitki
koruma drtnleri ve veteriner ilaglarin kullanimi, hasere kontroll, izlenebilirlik, geri
toplama, atik yonetimi, kayit tutma, iyi Gretim uygulamalari, iyi hijyen uygulamalari,
HACCP esaslarinin uygulanisi, gida isletmecisinin galisacadl idari sistemler, gidalarin
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik glivenligi gibi gida givenligini saglamaya yardimci
olan rehber niteligindeki yayinlari,

Izleme: Kanuna uygunluk durumu ile ilgili genel bir fikir elde etmek amaciyla, planli
olarak yuruttlen bir dizi gézlem veya oélgtimleri,



Izlenebilirlik: Uretim, isleme ve pazarlama ile ilgili siirecin her asamasinda, gida
maddesine karistirilmasi tasarlanan veya muhtemelen ortaya cikabilecek istenilmeyen
herhangi bir maddenin izlenmesini,

Kalinti: Gidada, tarim Urinlerinde veya bitkilerde, toprakta, suda veya dider cevresel
bilesenlerde, kullanimina izin verilen bir kimyasal Urindeki aktif bilesenlerin ve/veya
tlrevleriyle birlikte parcalanma Urinleri, metabolitleri ve kalintisini,

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

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

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

Kontrol plani: Uygulanan gida kontrol ve denetim sisteminin yapisi ve organizasyonu
konusunda genel bilgi iceren ve Bakanlk tarafindan hazirlanan plani,

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

Kritik Kontrol Noktasi (KKN): Bir gida guvenligi tehlikesini 6nlemek, ortadan
kaldirmak ya da riski kabul edilebilir bir dizeye indirgemek icin belirli bir kontrol
onleminin uygulanmasinin gerekli oldugu bir asamayi,

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

Muayene ve analiz: Numune alma iglemi ile baslayan ve o partinin istenilen 6zelliklere
uygunlugunu kontrol etmek igin yapilan islemlerin timanda,

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

Nihai tiiketici: Giday! herhangi bir ticari amacla kullanmayan en son gida maddesi
tiketicisini,

Numune alma: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Kanuna
uygunlugunun denetlenmesinde, cevreden toplanmasi da dahil, Gretim, isleme, dagitim
asamalarindan numune alinmasini,

Numune: imal tarihi, parti/kod/seri numarasi ayni ve alindigi kitleyi, partiyi her yéniyle
temsil edebilecek miktar ve nitelikte olan, muayene ve analiz amaciyla alinan gida veya
gida ile temasta bulunan madde ve malzemeyi,

Onleyici faaliyet: Olasi uygunsuzluk, hata yada diger istenmeyen durumlarin
nedenlerinin ortadan kaldirilmasi ve olusmasini dnlemek igin yapilan islemi,

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



Parti: Ayni kosullarda ve zamanda Uretilen, ambalaji, ambalaj blyUklagu, sinifi, tipi,
cesidi ve boyutu ayni olan Griin 6érnekleri veya ambalajlarn toplulugunu,

Piyasa gozetimi ve denetimi: Ilgili mercii tarafindan, riiniin piyasaya arzi veya
daditimi asamasinda veya Urin piyasada iken Tilrk gida mevzuatina uygun olarak uretilip
Uretilmediginin, glvenli olup olmadiginin kontrol ve denetimi,

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

Risk: Gida maddesinde sagliga zararl olabilecek siddetteki muhtemel tehlikeyi,

Sanitasyon: Halk saghgini korumak amac ile vyilzeylerden gida kalintilar,
mikroorganizmalar, yabanci maddeler ve temizlik maddeleri kalintilari gibi kirlerin
uzaklastirilmasi igin alinan énlemlerin timing,

Sapma: Kritik limite uygunsuzluk halini,

Sorumlu yonetici: Gida mevzuatina uygun uretim yapilmasinda, isveren ve/veya tlzel
kisilik yasal temsilcisi ile birlikte sorumlu olan ydneticiyi,

Sahit numune: Numunenin alindidi parti ve kitleden, numune ile birlikte alinan, itiraz ve
ihtilafli durumlar igin ayrilan numuneyi,

Tagsis: Gida maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin,
mevzuata veya izin verilen 6zelliklerine aykiri olarak Gretilmesi halini,

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

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

Tehlike analizi: Tehlike ve tehlikeye yol acan kosullarin, hangilerinin gida glvenligi
acisindan 6nemli olduguna karar verebilmek icin, bu tehlikeler ve kosullar konusunda bilgi
toplama ve dederlendirme slirecini,

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

Tetkik: Faaliyetlerin ve ilgili sonuglarinin planlanan dizenlemelere uygunlugunun, bu
dizenlemelerin etkili olarak uygulanip uygulanmadiginin ve amaclarn saglamaya yonelik
uygunlugunun, bir sistem dahilinde ve bagimsiz olarak incelenmesini,

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

Tirk gida mevzuati: Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeleri; 6zellikle gida glvenligini ve kalitesini diizenleyen, gida maddeleri ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin Uretimi, islenmesi, dagitimi ve satigi ile her
asamayi kapsayan tim mevzuati,

Uretim, isleme ve dagitim asamalari: Bir Grinin ithalati dahil, birincil Gretimden
baslayarak, islenmesi, depolanmasi, nakliyesi, nihai tiketiciye satisi veya arzini,



Yetkilendirilmis kurulus: Gida Ureten ve/veya satan isyerlerinde, Bakanhgin
yetkilendirecedgi kamu ve/veya 0Ozel kuruluslar tarafindan kalite ve Bakanligin uygun
gordugu benzeri diger konularda, kontrol ve sertifikasyon hizmetlerini ylriten kurulusu,

Zararh: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde bulasmaya yol acabilecek her
tarld canliyi,

ifade eder.

IKINCI BOLUM

Gida Giivenligi Sartlar ve Iyi Uygulama Rehberleri
Gida giivenligi sartlari

Madde 5 - Gida glivenligi sartlar asagidaki hususlari kapsar.

a) Piyasaya arz edilecek gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Tlrk
gida mevzuatina uygun olmasi zorunludur. Guvenli olmayan gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeler piyasaya arz edilemez.

b) Gida;

1) Saghda zararl olmasi,

2) Tuketime uygun olmamasi durumlarinda,

glvenli sayllmaz.

c) Herhangi bir gidanin gtivenli olup olmadiginin saptanmasinda;

1) Gidanin tiketici agisindan; Uretim, isleme, depolama, dagitim ve satis asamalarinin
her birinde normal kullanim kosullarina uygun olup olmadidina,

2) Etiket bilgilerine ve/veya gidanin iceriginin saghda zararli olabilecek etkilerine dair
tiketiciye verilen bilgiye,

bakilir.
d) Herhangi bir gidanin saghda zararh olup olmadiginin saptanmasinda;

1) Giday! tuketen tlketicinin sagliina hemen ve/veya kisa ve/veya uzun vadede
yapacadi olasi etkiler ile onu izleyecek nesiller tizerindeki etkilerine,

2) Olasi toplam toksik etkilerine,

3) Gidanin belirli bir kategorideki tiketici igin tretilmesi durumunda, tiketicinin o gidaya
karsi biyolojik duyarlihdina,

bakilir.
e) Herhangi bir gidanin insan tiketimi icin uygun olup olmadiginin belirlenmesinde;

gidanin, yabanci maddeler ile bulasmis veya kokusmus, bozulmus, cirimis olup
olmadigina, toksin icerip icermedigine bakilir.



f) Glvenli olmayan gida, ayni sinif veya nitelikte bir parti, yigin veya kiimenin pargasi
olmasi durumunda, ayrintih bir dederlendirme sonucunda parti, yidin veya kimenin
givenli olduguna dair hicbir kanit bulunmamasi durumunda, tim parti, yigin veya
kiimenin glvenli olmadigi varsayilir.

g) Gida guvenligi ile ilgili Tirk gida mevzuati hikimlerine uygun olan gida, mevzuat
hikimlerinin kapsadigi élgtide glivenli sayilir.

h) Bir gidanin mevzuat hikimlerine uygun oldugu halde, gidanin glivenli olmadidina dair
nedenlerin bulunmasi durumunda, Bakanlik ve ilgili merci, o gidanin piyasaya arzina
sinirlamalar getirecek uygun énlemleri alir veya piyasadan geri toplatir.

iyi uygulama rehberleri
Madde 6 - Iyi uygulama rehberleri asagidaki 6zellikleri tasir.

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

b) Hazirlanan iyi uygulama rehberleri, bilimsel ve teknolojik gelismeler g6z 6nlinde
bulundurularak gerektiginde gtncellestirilir ve ilgili sektor icin uygulanabilir olmasi goz
ondnde tutulur.

c) Iyi Uygulama Rehberleri ihtiyari nitelik tasir.

UGUNCU BOLUM

Isyeri Sorumluluklar

Birincil liretim

Madde 7 - Birincil Uretime dair isyeri sorumluluklar asagida yer almaktadir.

a) Birincil Gretim ve asagidaki faaliyetleri gergeklestiren igletmeler, Birincil Uretim ve Ilgili
Isletmeler icin Genel Hijyen Kurallari (Ek-1)'de belirtilen hikimleri yerine getirmekle
yukdmluddar.

1) Niteliklerini onemli Olgclide dedistirmemek kaydiyla, birincil Grlinlerin Uretim yerinde
tasinmasi, depolanmasi ve islenmesi.

2) 1izlenebilirligin saglanmasi amaciyla gerekli oldugu taktirde, canli hayvanlarin
tagsinmasi.

3) Bitkisel kékenli drinler, su urlnleri ve av hayvanlan igin, niteliklerinin énemli 6lglide
degistirilmemesi sartiyla, birincil Grtnlerin Uretim yerinden baska bir tesise tasinmasi.

b) Ek 1’de belirtilen genel hijyen hikimlerine dair kontrol ve denetimler ilgili kanunlar
kapsaminda belirtilen yetkili birimler tarafindan ytrGtalar.

Uretim, isleme, dagitim ve satis asamalarina dair isyeri sorumluluklari

Madde 8 - Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri Ureten ve/veya satan
isyerleri ile toplu tlketim yerleri asagida belirtilen sorumluluklari yerine getirir.



a) Ithal ettikleri, Urettikleri, isledikleri, imal ettikleri, depoladiklari, dagittiklar, sattiklari
tim gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerde gida givenliginin
saglanmasindan miteselsilen sorumludur.

b) Gida kontrol6rlerine kontrol ve denetim sirasinda yardimci olmakla ytkimladdr.

c) Sundudu bilgi, belge ve kayitlarin dogrulugundan sorumludur.

d) Iyi hijyen uygulamalarinin takip edilmesiyle birlikte, asagida 7 temel prensibi belirtilen
HACCEP ilkelerine dayanan prosedirleri uygulamak ve siirdirmekle ytikimladdar;

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

2) Bir tehlikenin 6nlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir dizeylere
disdrdlmesi icin kontroliin temelini olusturan asama veya asamalarda kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi,

3) Kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin dénlenmesi, elimine edilmesi veya
azaltilmasi igin, kabul edilebilir kritik limitlerin olusturulmasi,

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

5) Yapilan izlemede kritik kontrol noktasinin kontrol altinda olmadigini gosterdigi
durumlar icin dizeltici faaliyet prosedurlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

6) Bu bendin (1), (2), (3), (4) ve (5) numaral alt bentlerinde belirtilen tedbirlerin etkin
olarak uygulandiginin dodrulanmasi igin dlzenli olarak yuritilen prosedirlerin
olusturulmasi,

7) Bu bendin (1), (2), (3), (4), (5) ve (6) numarali alt bentlerinde belirtilen tedbirlerin
etkin olarak uygulandidinin kanitlanmasi igin isyerinin yapisi ve biyukligine uygun belge
ve kayitlarin olusturulmasi.

Uretilen gida veya gida ile temasta bulunan madde ve malzemede, isleme ydntemi veya
Uretimin herhangi bir asamasinda bir dedisiklik yapildigi zaman, prosedirin gézden
gecirilmesi, Uzerinde gerekli dedisikliklerin yapilmasi ve bu dedisikliklerin kayit altina
alinmasi zorunludur.

a) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri Ureten isyerleri, asadida
belirtilen hijyen tedbirlerini uygulamakla yukimlidur;

1) Gidalar igin ilgili mevzuatinda belirtilen mikrobiyolojik kriterlere uymak,

2) Bu Ydnetmelik gercevesinde ilgili prosedirleri uygulamak,

3) Gidalar igin sicaklik kontroli gerekliliklerine uymak,

4) Uriiniin ézelligine gdére gerekli olan soduk zinciri korumak ve kayit altina almak,
5) Yeterli siklikta numune almak ve analiz etmek/ettirmek.

f) 1yi hijyen uygulamalarinin takip edilmesiyle birlikte, HACCP ilkelerine dayanan
prosedurleri uygulamak ve sirdirmekle yakiamladar.



g) HACCEP ile ilgili belgeleri glincellestirmek, uygulamak, kayit ve dokimanlarn saklamak,
kontrol ve denetim sirasinda gida kontrolérlerine géstermekle yukiumladar.

h) Calisan personele yo6nelik hijyen kurallari ve teknik bilgileri iceren egitimler
dizenlemek ve personelin bu editimleri basarili bir sekilde uygulamasini saglamak ile
yukdmluddar.

1) Uygun numune alma ve analiz metotlari kullanarak aldigi numunelere ait kontrol,
denetim ve/veya analiz sonuglarini en az iki yil muhafaza etmek ile ytkimltddar.

i) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler igin geri toplama ve sikayet
dederlendirme proseddrlerini bulundurmakla ytktamladar.

j) Isyeri yetkilisi, okul, kres, kamu-6zel kurum ve kuruluslarn ile fabrika, hastane ve
benzeri yerlerde mahallinde Uretilerek toplu tiketime sunulan yemek partisinin her
cesidinden alinan bir 6rnedi 72 saat uygun kosullarda saklamakla yukamludur.

DORDUNCU BOLUM
Isyerlerinin Tasimasi Gereken Ozellikler
Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri lireten isyerleri

Madde 9 - Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri Greten 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
Islemleri ile Sorumlu Yonetici Istihdami Hakkinda Yénetmelikte éngdriilen asgari teknik
ve hijyenik sartlar tasimak, gida isyeri calisma izni ve gida sicil numarasi, Uretim izni
almak ve ayni Yonetmelikte belirtilen kosullari devam ettirmek zorundadir.

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

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

Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin satis yerleri ile toplu tiketim
yerlerinde asadidaki 6zellikler aranir.

a) Isyeri genel 6zellikleri;

1) Isyeri cevresinde bulasmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin
yerlesmesine yol agacak ortamlar bulunmamalhdir.

2) Yapilan isin 6zelligine gore depo, muhafaza yeri, ylkama, muayene ve kontrol yeri,
hazirlama vyeri bulunmalidir. Idare bdélimi, personel soyunma ve giyinme vyerleri,
yemekhane, banyo, tuvalet gibi bélimler ayri olmalidir.

3) Gida isyerleri yerlesim, tasarim, insa, oturum ve blyuklik bakimindan;

Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin verecek, havadan kaynaklanan
bulasmayi dnleyecek veya en aza indirecek ve bltldn islemler igin hijyenik performansa
uygun yeterli calisma alani saglamalidir.



Kir birikimini, toksik maddelerle temasi, gidanin igine parcaciklarin dismesini ve
yodgunlasma veya ylzeyde istenmeyen kiflerin olusmasini ve bulasmasini 6nleyecek
bicimde olmalidir.

Bulasmaya karsi ve o6zellikle zararli kontroli dahil, iyi hijyen uygulamalarina uygun
olmaldir.

Gerekli hallerde, gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafaza edilmesi icin yeterli
kapasitede uygun sicakhk kontrolli isleme ve depolama sartlari saglamal ve bu
sicakhklarin kalibre edilmis cihazlarla izlenmesi ve kayit edilmesini mimkin kilacak
sekilde tasarlanmalidir.

4) Yapilan isin 6zelligine gore bina ici, zemin, duvar, tavan, kap! ve pencereler temizlik ve
dezenfeksiyona uygun, kolay temizlenebilir 6zellikte, diz vylzeyli, plrizsiz, catlak
olmayan, su gegirmez, vyikanabilir, gecgirgen olmayan, koku yapmayan, hasere
yerlesmesine izin vermeyen, sagligi olumsuz yonde etkilemeyen malzemelerden yapilmis
olmalidir.

5) Isyerinin temizlik ve bakimi diizenli olarak saglanmahdir.

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

7) Isyerinde ruhsatli ilaglarla zararli miicadelesi yapilmalidir.

8) Isyerinde temizlik malzemeleri, zararlilarla miicadele ilaclari ve gida maddelerini
etkileyebilecek diger kokulu maddeler ayri bolimlerde muhafaza edilmelidir.

9) Gida maddelerinin Uretildigi alanlarda bulunan pencere camlari; kirilmaya karsi
korunmali olmal veya cam disinda uygun bir malzemeden yapilmahdir.

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

11) Uygun bir sekilde yerlestiriimis ve el temizlidi icin tasarlanmis, yeterli sayida lavabo,
strekli ve yeterli su, gerektiginde sicak su, el temizleme ve hijyenik kurulama maddeleri
bulunmalidir.

12) Gida yikama bélimleri el yikama bélimlerinden ayri olmahdir.

13) Gida satis yerleri ile toplu tiketim vyerlerinde, akvaryum canlilari disinda hayvan
bulundurulmamalidir.

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

1) Turk gida mevzuatina uygun ve igilebilir nitelikte sirekli ve yeterli, sicak ve/veya
soguk su tedariki saglanmahdir.

2) Yangin kontroll, buhar UGretimi, sogutma ve benzeri diger amaclar icin kullanilan su,
igilen su sisteminden ayr olmahdir.

3) Gida ile temasta bulunan buz, buhar ve sogutma suyu, Tilrk gida mevzuatina uygun
ve igilebilir nitelikte sudan Uretilmis olmahdir.



c) Gida ile temasta bulunan alet ve ekipman;

1) Geri dénlsimli olmayan konteynirlar ve paketleme maddeleri harig kullanilan tim
alet ve ekipman, gida ile temasta bulunan ylzeyler, saghda uygun, bulasma riskini en
aza indirmeyi mimkin kilacak sekilde tasarlanmis olmali, kolay ve iyi temizlenebilir,
korozyona dayanikli ve toksik olmayan ve kalinti birakmayan madde ve malzemelerden
yapilmis olmahdir. Tim bu alet ve ekipmanlar, daima temiz bulundurulmali, iyi sartlarda
tutulmalh ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

2) Gida maddesinin tasinmasinda, muhafazasinda kullanilan kaplar baska amaclar igin
kullaniilmamalidir.

3) Kirli, kirik, pasl, catlak, lekeli, kéta kokulu, yirtik, sirn dékidlmis 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 usuline uygun sekilde ve gerekli yerlerde eldiven kullanilarak
yapilmahdir.

5) Sivi gida maddeleri, hijyenik 0zellikte ve icindeki gida maddesinin niteligini
bozmayacak kaplarda bulundurulmalidir.

6) Gida ve gida ile temas eden ambalaj malzemelerinin UGretiminde kullanilan alet-
ekipmanda yagdlama amagli 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 tiketim vyerlerinde gida ile temasta bulunan personelin resmi bir
kurumdan alinmis sadlik raporu olmalidir. Calisanlarin periyodik saglik kontrolleri, ilgili
mevzuatina gore yapilarak sadlik karnelerine islenmelidir. Bu uygulamalardan isyeri
sahibi veya tiizel kisiligin yasal temsilcisi sorumludur.

3) Gidalarla tasinmasi ihtimali olan bir hastaligi bulunan veya bu hastaliklar tasiyan veya
yara, deri enfeksiyonlari ya da ishali olan kisilerin, gida ile temasi engellenmeli veya
herhangi bir sekilde dogrudan ya da dolaylh bulasma ihtimalinin olmasi durumunda,
gidalarin hazirlandidi alanlara girmesine izin verilmemelidir. Gida ile temasi olan veya
temasi olma ihtimali bulunan personel, hastaligini veya belirtilerini ve mimkiinse
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 temasini engelleyecek sekilde, palet ylksekliginde,
uygun bir sekilde muhafazasi saglanmalidir.

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

3) Gida maddelerinin uygun sicakliklarda saklanmasinin gerekli oldugu durumlarda,
yeterli kapasitede, sicaklik kontrolli depolama sartlari olusturulmal ve bu sicakhklar
izlenmelidir.



4) Depolanan, sergilenen ve satisa sunulan her tirli gida maddesinin ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin (zerinde niteligini ve varsa 06zel saklama kosullarini
belirten Tirk Gida Kodeksine uygun etiket bulunmahdir.

5) Son kullanma tarihi gecen, imalat hatasi bulunan veya iade edilecek olan gida
maddeleri, satis boliminden ayr bir yerde bulundurulmali, uygun isaretleme yapilmali,
kayit tutulmali, ayrica satisa sunulmasini engelleyecek diger tedbirler alinmahdir.

6) Turk gida mevzuatina uygun olmayan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerden kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve gérinimui bozulmus, bombaj
yapmis, kurtlu, kifli olmasi gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal
ya da mikrobiyolojik bozulmaya udgramis, ambalaji yirtilmis, kirlmis, hasar gérmds,
paslanmis, etiketsiz ve son kullanma tarihi bulunmayan, son kullanma tarihi gecmis
ve/veya etiketi Gzerinde ithalat veya Uretim izin tarih ve sayisi bulunmayanlar tiketime
ve satisa sunulamaz.

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

e) Aydinlatma; Isyeri giin i1sigina esdegder bir sekilde aydinlatiimalidir. Aydinlatma gida
maddesinin dodal rengini dedistirmeyecek 6zellikte olmalidir. Aydinlatma cihazlan kirilma
ve bulasmaya karsi muhafazal olmahdir.

f) Havalandirma;Yapilan isin 6zelligine gére sicakhdin asiri oranda ylikselmesini, buhar
yogunlasmasini, toz olusumunu Onlemek ve kirli havay! degistirmek icin mekanik veya
dodal havalandirma sistemi bulundurulmali, hava akimi capraz bulasmaya neden
olmayacak ve bunu 6nleyecek nitelikte olmalidir.

g) Atik maddeler;

1) Gida atigi ve dider atiklar, biriktiriimeden gidanin bulundudu ortamdan
uzaklastinimalidir.

2) Yeterli sayi ve buylklikte, agizlan kapali ve sizdirmaz, gerektiginde pedalli, madeni
veya plastik ¢cop kovalari ve bunlarin iginde ¢dp torbalari bulundurulmalidir. Kullanilan ¢ép
kovalari kolay temizlenmeye ve gerektigine dezenfeksiyona uygun olmalidir.

3) Gida atigi ve diger atiklarin depolanmasi ve atilmasi igin uygun dlzenleme
yapilmalidir. Sivi atiklar kapal sistemler igerisinde tahliye edilmelidir.

h) Gida maddelerinin ambalajlanmasi ve paketlenmesine iliskin hikimler;
1) Ambalaj malzemeleri, bulasma riskine maruz kalmayacak bigcimde depolanmalidir.

2) Ambalajlama ve paketleme islemleri gidalara bulasmayi 6nleyecek sekilde yapilmali,
ambalajlama ve paketleme malzemeleri glvenli ve temiz olmahdir.

1) Tasima;

1) Gidalarin tasinmasi icin kullanilan arag ve/veya kaplar, vyeterli temizlik ve
dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde bakimi
yapilmali ve iyi sartlarda muhafaza edilmelidir.



2) Arac ve/veya konteynir igindeki kaplar, bulasmaya sebep olabilecedi icin, gida disinda
baska bir maddenin tasinmasinda kullanilmamahdir.

3) Gidalar, ara¢c ve/veya konteynir/kaplar igerisine bulasma riskini en aza indirecek
bicimde yerlestirilmeli ve korunmalidir.

4) Gida maddeleri ile birlikte baska bir maddenin veya farkli gida maddelerinin ayni anda
ve birlikte tasinmasi durumunda, gidalar birbirinden ve diger maddelerden tamamen
ayrilmahdir.

5) Gida maddesi tasinmasinda kullanilan kaplar ve/veya araclar, gida maddesi disinda
veya farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullanilmalan durumunda, bulasma riskinden
kacinmak icin farkli yuUklemeler arasinda yeterince temizlenmeli ve gerektiginde
dezenfekte edilmelidir.

6) Gerektiginde, gida maddelerinin tasinmasi igin kullanilan ara¢ ve/veya kaplar gida
maddelerini uygun sicakliklarda muhafaza edebilecek ve s6z konusu sicakliklari izlemeye
imkan verecek nitelikte olmalidir.

7) Sivi, granil ve toz halindeki dékme gidalar, gida maddelerinin tasinmasinda kullanilan
kap ve/veya konteynir/tankerlerle tasinacaktir. Gidalarin tasinmasinda kullanilan
konteynir/kaplarin Gzerinde agikga goérilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida
maddesi icin” ibaresi bulunmalidir.

i) Gida maddeleri ile ilgili diger htukimler;

1) Zararhlar, parazitler ve patojen mikroorganizmalarla bulasik, toksik, yabanci maddeler
ile bozulmus maddeler Uretimde kullaniimamalidir.

2) Gida maddeleri gapraz bulasmaya yol acmayacak sekilde hazirlanmali, islenmeli,
depolanmali ve satisa sunulmalidir.

3) Ham madde veya gida bilesenleri, bozulmalarini, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini
Onleyecek sekilde depolanmalidir.

4) Zararhlarin ve evcil hayvanlarin, gidalarin hazirlandidi, islendigi veya depolandidi
yerlere girmemesi icin uygun tedbirler alinmahdir.

5) Patojen mikroorganizmalarin Uremesini veya toksinlerin olusumunu destekleme
ihtimali olan ham madde, bilesen, ara Uurin ve son Urunler Urin Ozelligine uygun
sicaklikta muhafaza edilmelidir. Ancak, saglik igin bir risk olusturmamasi kaydiyla,
gidanin hazirlama, tasima, depolama, sunum ve servis asamalarinda, belirli slirelerde
gidalarin ortam sicakliinda bulundurulmasina miisaade edilir. islenmis gida maddelerini
Ureten, isleyen ve ambalajlayan gida isletmeleri, ham maddeleri islenmis maddelerden
ayri depolanmasini saglayan uygun genigslikte depolara ve soguk hava depolarina sahip
olmalidir.

6) Sicak servise sunulacak gidalar, 1sil-islem asamasindan sonra risk olusturmayacak bir
sicakhkta servise sunulur. Isil islem uygulanmayanlarda ise son hazirlama asamasinda
saglik igin bir risk olusturmayacak bir sicakliga kadar sogutulmahdir.

7) Gida maddelerinin ¢dézduridlmesi islemi, gidada patojen mikroorganizma Ureme riskini
ve toksin olusumunu en aza indirecek bigcimde yapilmalidir. Gida, ¢6zdirme islemi
stiresince saglik icin risk olusturmayacak sicakliklarda tutulmalidir. Cézdirme islemi
sirasinda, sadlik icin risk olusturabilecek sizinti olmasi durumunda, sivi uygun bir sekilde



uzaklastiriilmalhdir. Gida, ¢ézdlirme islemini takiben, patojen mikroorganizma gelisimi riski
ve toksin olusumunu en aza indirecek bigimde islenmelidir.

j) Egitim;

1) Gida satis yerleri ile toplu tiketim yerlerinde, galisan personelin, yaptiklari isin niteligi
konusunda bilgilendirilmeleri ve gida hijyeni konularinda egitilmeleri saglanmalidir.

2) HACCP uygulayan isyerlerinde, HACCP ve iyi uygulama rehberlerinin uygulanmasindan
sorumlu olanlarin, HACCP ilkelerinin uygulanmasi konusunda vyeterli editimi almalan
saglanmalidir.

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

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

Madde 11 - Cadir, bife ve hareketli araglar gibi tasinabilir ve/veya gecici tesislerde
asadidaki ozellikler aranir.

a) Tasinabilir ve/veya gecici tesisler, hayvanlar ve haserelerden kaynaklanan bulasma
riskinin dnlenmesi amaciyla uygun bir yere yerlestirilmeli, insa edilmeli, temiz tutulmal
ve en iyi sartlarda korunmalidir.

b) Personel hijyeninin saglanmasi, ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi ve
gerekli hallerde giysi dedistirme yerleri de dahil olmak {zere uygun mekanlar
bulundurulmahdir.

c) Gida ile temasta bulunan ylzeyler, saglam, temizlenebilir ve gerekli hallerde kolayca
dezenfekte edilebilir olmalidir. Kullanilan diger malzemeler, uygun, yikanabilir, korozyona
dayanikli ve toksik olmayan maddelerden yapilmis olmahdir.

d) Gida maddelerinin temizlenmesi islemi, isyerinde yilritlilen faaliyetlerin bir pargasi
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) Turk gida mevzuatina uygun ve igilebilir nitelikte sirekli 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 igin yeterli dizenleme ve/veya imkanlar bulundurulmalidir.

h) Gidanin uygun sicaklikta muhafaza edilmesi igin yeterli imkanlar ve/veya diizenlemeler
bulunmaldir.

1) Gida maddeleri capraz bulasmaya yol agmayacak sekilde hazirlanmali, depolanmali ve
satisa sunulmalidir.

BESINCI BOLUM

Kontrol ve Denetim



Kontrol ve denetim usul ve esaslarn

Madde 12 - Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, Tirk gida
mevzuatina uygun olmaksizin Uretilemez, miibadele konusu yapilamaz ve muameleye
tabi tutulamaz, halk saghdina zarar verecek muhteviyatta olamaz, icerisine zararl bir
madde katilamaz, boyle bir maddenin kalintisi bulundurulamaz ve gidada zararh 6zellige
yol acacak herhangi bir islem uygulanamaz.

Kontrol ve denetim usul ve esaslari asagidaki gibidir;

a) Bu Yonetmelik hikUmleri cercevesinde, gida isletmelerinin kontrol ve denetimleri
Bakanlhik ve/veya ilgili merci tarafindan goérevlendirilen ve adlarina kimlik karti
dizenlenen personel tarafindan yapilir.

b) Bakanlidin gortst dodrultusunda ilgili merci yilik kontrol programlarini hazirlar.
Hazirlanan programlar her yil gincellestirilir. Kontrol ve denetimler uygun siklikta ve gida
maddesinin  tasidigi  riskle orantihi  olmahdir. Yilhk olarak hazirlanan kontrol
programlarinda, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler grubunun risk
durumu, onceki kontrollerden edinilen bilgi ve deneyimler, gida isletmecilerinin
uyguladiklar incelemelerin sonuglar g6z éninde bulundurulur.

c) Bakanlik, halk saghdini ilgilendiren gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzeme kaynakh risklerin kontroliine yonelik acil eylem planlan ile ¢ok yillik ulusal
kontrol planlarini hazirlar. Planlar gelismeler isiginda diizenli olarak giincellestirilir.

d) Cok vyillik ulusal kontrol planlarn, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelere dair kontrol sisteminin yapisi ve diizenlenmesi ile ilgili olarak asagidaki
hususlara dair genel bilgileri igermelidir;

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

2) Ilgili faaliyetlerin risk siniflandirmasi,

3) Yetkili kurumlarin merkezi, bélgesel veya yerel dizeyde gdrevlerinin belirlenmesi ve
bu kurumlarin kullanimina acik kaynaklar,

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

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

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

8) Kontrol ve denetimleri gergeklestiren gida kontrolérii/gida denetgisi, gida kontrolori
yardimcisi ve yardimci denetim elemanlarinin egitimi,

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

10) Hayvan ve gida kaynakh acil durumlar, yem ve gida bulasmasi olaylari veya insan
saghdini ilgilendiren riskler igin acil eylem planlarinin diizenlenmesi ve isleyisi,



11) ilgili kurumlar arasinda isbirligi ve karsilikli yardimlasmanin saglanmasi.

e) Cok yillik ulusal kontrol planlar asadidaki hususlar dikkate alinarak dedistirilebilir ve
gincellestirilir.

1) Yeni mevzuat,

2) Yeni bir hastaligin ya da diger saglik risklerinin ortaya cikmasi,

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

5) Avrupa Toplulugu tetkik raporlarinin sonuglari,

6) Cok vyillik 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 tlrlu kontrol ve denetimin ilgili merci tarafindan uygulanmasini sadlar.
Ilgili merci, kontrol ve denetim ile ilgili gorevlerini Bakanligin belirleyecegi esaslara gére
yapmakla yakimluduir.

g) Ilgili merci tarafindan kontrol ve denetim sonuclari ile ilgili degerlendirmeler diizenli
olarak bir sonraki ayin 10'una kadar ve talep edildigi zaman Bakanliga gonderilir. Kontrol
ve denetim sonuglan bir uygunsuzlugu ya da uygunsuzluk ihtimalini gosteriyorsa, ilgili
merci durumu derhal Bakanhda 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 gok yillik ulusal kontrol planlarinin yani
sira slUphe, sikayet, inceleme, izlenebilirligin saglanmasi, izleme, goézetim ve tetkik
amaglari ile de gergeklestirilir. Kontrol ve denetimlerin uygulanmasinda yeknesakligi
temin etmek amaciyla, Bakanlk yazili olarak ilgili merciyi yénlendirir.

i) 1lgili merci tarafindan yuritilen kontrol ve denetimler, gerektiginde numune alma ve
analiz gibi uygun kontrol ve denetim metotlari ve teknikler kullanilarak yGrGtdltr. Kontrol
ve denetimlerde, Turk gida mevzuati sartlarini karsilamak Uzere gida isletmecisi
tarafindan uygulanan HACCP gibi kontrol programlari ve/veya gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin kalite kontroline ydnelik sonuglar dikkate alinir ve
tetkiki yapilir.

j) Gida ile ilgili kontrol ve denetimler asadidaki faaliyetleri ihtiva etmelidir;

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

2) Asadida yer alan hususlarin kontrol ve denetimlerinin yapilmasi;



Gida ile isyerinin gevresi, tesisler, ofisler, ekipman, donanim ve makineler, nakil ve gida
maddeleri treten, satan isyerine ait temel donanimlar,

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

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler,

Temizleme, bakim malzemeleri ve islemleri ile pestisitler,

Etiketleme,sunum, reklam.

3) Gida maddeleri Greten, satan isyerlerine ait hijyen kosullarinin kontrol ve denetimi.

4) 1yi Uretim Uygulamalari ve Iyi Hijyen Uygulamalarinin, hazirlanan rehberler
dogrultusunda dederlendirilmesi.

5) Turk gida mevzuatina uygunlugun dederlendirilmesi igin yazili bilgi, belge ve diger
kayitlarin incelenmesi.

6) Gida isletmecisi ve calisan personel ile yapilan gérismeler.
7) Gida isletmesinde bulunan 6lgim aletlerinin kayitlarinin okunmasi.

8) Gida isletmecisi tarafindan kayit edilen 6lgimlerin dogrulanmasi icin ilgili mercinin
kendisine ait 6lgim araglan ile yurattigd kontrol ve denetimler.

9) Bu yonetmelikle getirilen diger sartlara uyulup uyulmadiginin tespiti.

k) Yilhk kontrol programlar ile gok yillik olarak hazirlanan ulusal kontrol planlarinin ve
diger amacglarla yapilan tim kontrol ve denetimlerin hazirlanacak raporlara esas teskil
eden genel dederlendirilmesi Bakanlikga yapilir. Bakanlik, ilgili merci tarafindan bildirilen
kontrol ve denetim sonuglarini dederlendirerek, yillik kontrol programlarina ve
gerektiginde diger amaclarla yapilan kontrol ve denetimlere dair raporunu/raporlarini
hazirlar.

I) Kontrol, denetim ve tetkiklerin dodru bir sekilde uygulanmasi igin kontrol ve
denetimleri ylrtten gida kontrolérii/gida denetgileri ile gida kontrolér yardimcisi/yardimci
denetim elemanlarinin egitimleri ilgili merci ile isbirligi icerisinde Bakanlikga yapilir.

m) Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri Ureten, satan isyerleri ile toplu
tiketim yerlerinin kontrol ve denetimi ile nhumune alma islemi, gida kontroléri/ gida
denetgisinin baskanhdinda gida kontrol6r 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 yapilr.

0) Kontrol ve denetimler, gida isletmecisine haber vermeksizin, 6zel durumlar harig
calisma saatleri icinde gergeklestirilir.

0) Kontrol ve denetim islemlerinin etkili ve verimli bir bicimde slrdirilmesini saglamak
igin, ilgili merci tarafindan bakimi yapilmis, uygun donanim ve ekipmanin temin edilmesi
zorunludur.



p) Ilgili merci, analiz ve sahit numunelerinin uygun kosullarda Bakanlikga yetkilendirilmis
laboratuvarlara tasinmasi ile sahit numunenin geredi gibi muhafaza edilmesini saglamak
igin uygun kosullari 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.

s) Bakanlik, her tlrlG kontrol ve denetim sirasinda alinan numune ve sahit numunelerin
analizini yuritebilecek olan laboratuvar ve referans laboratuvarlan belirler, yetkilendirir
ve ilgili merciye bildirir.

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

t) Bakanlikca yapilan izleme, goézetim, inceleme, bildirim ve acil durumlarda birincil
Uretime dair kontrol ve denetimler gerektiginde gida kontrolérleri tarafindan yapilir.

u) Bakanlik, ilgili merci tarafindan yapilan kontrol ve denetim hizmetlerini strekli kontrol
edebilecedi gibi, bu hizmetlerin yetersiz oldugunu tespit ettigi durumlarda ve gerekli
gordugla hallerde hizmetin ylrtttilmesini dogrudan Ustlenir. Bakanlk, gida guvenligi
acisindan halk saghgini ilgilendiren durumlarda, kontrol, denetim ve isyeri
sorumluluklarina dair her tarla idari tedbiri alir.

Kontrol ve Denetim Islemleri

Madde 13 - Gida kontroldrii/gida denetgisi ve gida kontroldr yardimcisi/yardimci denetim
elemani tarafindan kontrol ve denetimler asadidaki esaslara gore vyapilir. Gida
kontroléri/gida denetgisi ve gida kontrolér yardimcisi/yardimcr denetim elemani;

a) Bu Yonetmelik ekinde yer alan kontrol ve denetim formlarina ve Bakanlikca ilgili
merciye bildirilen formlara gére kontrol ve denetim yapmak zorundadir.

b) Gida uretim, depolama, nakil, dagitim, satis ve tuketim zincirinin tim asamalarinda
Yonetmelik hikimlerine uyulup uyulmadiginin kontrol ve denetimini yapar, denetim
sonuglarini isyeri denetim defterine isler, kontrol ve denetim formu ile raporunu dizenler.
iki nisha halinde dizenlenen formun bir niishasini igsyerinde birakir, diger nishasini
dosyasinda muhafaza eder.

c) Gida Uretim, depolama, nakil, dagitim, satis ve tliketim zincirinin tim asamalari veya
uygun gorllen asamalar ile ilgili olarak isyerinde tutulan Uretim kontroli ve denetimi
ve/veya laboratuvar kayitlarini inceler, gerektiginde ilgili mercide bulunan dosyasinda
saklanmak (zere bunlarin birer fotokopisini alir ve bunu kontrol ve denetim defterine
isler.

d) Halk saghidginin 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 UGreten isyerlerinin kontrol ve
denetimlerinde, kontrol ve denetim raporu ile Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde
ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait Kontrol ve Denetim Formu (EK-2)'yi dizenler.

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



g) Gida maddeleri lreten ve satan isyerleri ile toplu tiketim vyerlerinin kontrol ve
denetimlerinde; Uretim yeri kontrollerini 13 incli maddenin (e) bendine goére, lretim yeri
harig toplu tiketim ve satis yeri kontrollerini ise ayni maddenin (f) bendine gore yapar.

h) HACCP sistemini uygulayan gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeleri Ureten ve/veya satan isyerleri ile toplu tiketim yerlerinin HACCP sistemi
tetkiklerinde, HACCP Sistem Tetkikine Ait Resmi Formu (EK-4)G dlzenler.

1) Gerektiginde gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri Ureten isyerinin
sorumlu yoneticisi ve/veya calisanlariyla goérisulmesi, isyerindeki 6lcim araglarinca
kaydedilen dederlerin okunmasi ve/veya bu dederleri kendi araclariyla dogrulanmasi ile
kontrol ve denetimini destekler.

i) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzeme satis yerlerinin kontrol ve
denetimlerinde, Tlrk gida mevzuati sartlarini karsilamak Uzere gida isletmecisi tarafindan
uygulanan HACCP gibi kontrol programlari ve/veya gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin kalite kontroliine ydnelik sonuglar dikkate alir ve tetkikini yapar.

j) Kontrol ve denetim sirasinda muayene ve analiz amaciyla, gerektiginde Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi veya 06zel mevzuatina uygun olarak, vyeterli miktarda
numune/numuneleri alir. Bakanlikca hazirlanacak “Numune Alma Tutanadgi” ile *“Numune
Alma Etiketini” doldurarak, numuneye ilistirir. Ozel mevzuati olan gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemeler hari¢ olmak lzere, kontrol ve denetim sirasinda
iki takim halinde alinan numunelerden bir takim sahit numune olarak, numuneyi alan ilgili
merci‘de numunenin yapisini bozmayacak sekilde teknigine uygun muhafaza eder, bir
takim numuneyi ise muayene ve analiz yapilmak Uzere usuline uygun olarak en kisa
zamanda Bakanlik tarafindan yetkilendirilen kamu veya 6zel laboratuvara resmi prosedur
ile gdnderir.

k) Dulzenlenen “Muayene ve Analiz Raporu”, laboratuvar tarafindan ilgili merciye
ulastirlir.

[) “Muayene ve Analiz Raporu” ile “Kontrol ve Denetim Raporu”nu, mevcut mevzuat
dahilinde ozellikle taklit, tadsis ve sadlia =zararlh hususlari da icerecek sekilde
dederlendirir. Degerlendirme sonuclarini, olumlu yada olumsuz her durumda isyerine
bildirir.

m) Numuneye ait muayene ve analiz sonuglarinin olumlu olmasi halinde, sonug
raporunun kendilerine bildirilme tarihinden itibaren raf émru ile sinirli olmak kosulu ile en
gec yedi glin icerisinde, isyeri sahibi ve/veya sorumlu yo6neticisi tarafindan numune
hazirlama yontemi ile 6zellikleri degismemis olmasi sartiyla sahit numune geri alinabilir.
Siresi 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 baytk miulki amiri tarafindan gorevlendirilen polis, jandarma, muhtar veya
ihtiyar heyeti Uyelerinden en az birinin katilimi ile kontrol ve denetim tekrarlanir.

0) Muayene ve Analiz Raporu/Kontrol ve Denetim Raporu/tetkik degerlendirme
sonuglarinin olumsuz bulunmasi halinde, Kanun geredince isyeri sahibi, yasal temsilcisi
ve/veya sorumlu yoneticisi hakkinda yasal islem uygulanir.

El konma ve imha



Madde 14 - El konma ve imha ile ilgili dizenlemeler 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 igin;

a) Izin ve tescil islemlerini yaptirmadan lretime gecen ve/veya bu iriinleri mibadele
konusu yapan isyerlerinde Uretilen ve/veya satilan gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelere el konulur ve yedd-i emin tutanadi ile gida isletmecisine teslim
edilir. Isyeri, o yerin en bliyiik milki amirinin onayi ile ilgili merci tarafindan Gretimden ve
satistan men edilir. Teknigine gére muhafaza edilmis ve Uretimde kullanilan her tirlQ
ham, yardimci madde ve katki maddelerinin mevzuata uygun olmasi durumunda gida
isletmecisine iade edilir. Bu isletmelerin, tescil ve izin islemleri tamamlandiktan sonra o
yerin en blyutk milki amirinin onayi ile ilgili merci tarafindan Gretime ve el konulan gida
ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Tirk gida mevzuatina uygun olmasi
halinde satisina izin verilir ve Kanuna gore islem yapilir.

b) Kontrol ve denetim sonucu gida givenligi ve halk saghd: acisindan tiketilmesinin
uygun olmadidi tespit edilen ve/veya raf omrini doldurmus gida maddeleri ile Tlrk gida
mevzuatina uygun olmayan gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, ilgili
mercinin gozetiminde usuliine uygun olarak isyeri tarafindan imha edilir. Bu durum iki
nisha halinde diizenlenen imha tutanadi ile tespit edilir. Imha tutanaginin bir nishasi
ilgili merci’de, diger nishasi da isyerinde saklanir. Isyeri tarafindan imhasi
gerceklestiriimeyen gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin imhasi ilgili
merci tarafindan usulliine uygun olarak gergeklestirilir. Ayrica, Kanuna gére islem yapilir.
imha ile ilgili tim masraflar isyeri tarafindan karsilanir.

itiraz hakki
Madde 15 - isyeri yetkilisi asagidaki esaslar dahilinde itiraz eder.

a) Isyeri sahibi ve/veya sorumlu ydneticisinin numuneye ait muayene ve analiz
sonuclarina, kendilerine tebligden itibaren 15 glin icerisinde itiraz hakki mevcuttur.

Raf émri 15 ginden az olan gidalar igin, isyeri sahibi ve/veya sorumlu ydneticisinin
kontrol ve denetim raporunda belirtilen raf omri sliresi igerisinde, numunenin
laboratuvara goénderilme ve analiz slreleri de géz 6nlinde bulundurularak itiraz hakki
bulunmaktadir. Isyeri sahibi ve/veya sorumlu ydneticisinin numune alimi sirasinda yazili
basvurusu olmasi durumunda, birinci analiz numunesi ile es zamanl olarak sahit numune
de analiz yaptirmak Uzere yetkili laboratuvara gdnderilir.

b) Numuneye ait muayene ve analiz sonuclarina itiraz edildiginde, sahit numunenin
muayene ve analizi, Bakanhdin yetkilendirdigi laboratuvarda yaptirlir. Sahit numune
muayene ve analizinde birinci muayene ve analiz sonuglarinda mevzuata uygun
olmayanlarin analizi yaptirlir. Bu sonuglar kesin olup, verilecek karara esas tegkil eder.
Itiraz durumunda, sahit numune ile ilgili tim masraflar isyerince édenir.

Kontrol ve denetim sonuglarinin degerlendirilmesi
Madde 16 - Kontrol ve denetim sonuglarinin dederlendirilmesi asadidaki gibidir.

a) Bu Yénetmeligin 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 6nem derecesine goére 1, 2, 3 ve 4 puan olmak Ulizere
agirlik puanlar tespit edilmistir. Kontrol ve denetimi yapilan husus, kontrol ve denetim



formundaki kosullara uymuyorsa verilen puan (VP) hanesine adirlik puani eksi olarak
isaretlenir. Agirlik puanlan sabittir, daha az veya daha cok olarak isaretlenemez.

b) Bu Yénetmeligin EK-2'sinde yer alan kontrol ve denetim formlarinda;

1) Adirlik puaninin (4) veya adirlik puani (3) olarak tespit edilen hususlardan puan
toplaminin 60 veya daha yukan olmasi durumunda, Uretilen gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelere el konulur ve yedd-i emin tutanadi ile gida isletmecisine
teslim edilir. Isyeri, o yerin en bliyiik mulki amirinin onay ile ilgili merci tarafindan
dretimden men edilir ve Kanuna gére yasal islem uygulanir. Yeniden yapilan kontrol ve
denetim sonucunda mevcut durumlarini dizelttigi tespit edilen gida isletmelerinin
faaliyetlerinin devamina o yerin en buylk mdlki amirinin onayi ile ilgili merci tarafindan
izin verilir. Raf omri dikkate alinmak kaydiyla, el konulan gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin Tiurk gida mevzuatina uygunlugu denetlendikten sonra
gida isletmecisine iade edilir veya 14 (ncl maddenin (b) bendi uyarinca imha edilir.

2) Agirik puani (3) olarak tespit edilen hususlardan puan toplaminin 60’dan az olmasi
veya agirlik puani (2) ve (1) olarak tespit edilen hususlarda eksikligin giderilmesi igin is
yerine en fazla 30 gln slre taninir. Bu slreler sonunda, tespit edilen hususlar
dizeltilmedigi takdirde kontrol ve denetimi yapilan isyeri hakkinda Kanuna gore islem

yapilir.

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

1) Adirlik puaninin (4) olarak tespit edilen hususlarda, tiketime ve satisa sunulan gida ve
gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere el konulur, raf émri dikkate alinarak
yedd-i emin tutanadi ile gida isletmecisine teslim edilir. Gida mevzuatina uygun olmayan
drtnler, 14 Gncli maddenin (b) bendi uyarica imha edilir. O yerin en biyuk milki amirinin
onayi ile ilgili merci tarafindan gida mevzuatina uygun olmayan gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin Uretimi, satisi ve tlketimi ile ilgili faaliyetinden men
edilir ve Kanuna goére yasal islem uygulanir.

Yeniden yapilan kontrol ve denetim sonucunda mevcut durumlarini dizelttigi tespit edilen
isletmenin faaliyetinin devamina o yerin en biylk milki amirinin onayi ile ilgili merci
tarafindan izin verilir. El konulan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Tirk gida mevzuatina uygunlugu denetlendikten sonra gida isletmecisine
iade edilir veya 14 Gncl maddenin (b) bendi uyarinca imha edilir.

2) Adirhik puani (3), (2) ve (1) olarak tespit edilen hususlarda eksikligin giderilmesi icin is
yerine en fazla 30 gun sldre taninir. Bu sureler sonunda, tespit edilen hususlar
dizeltilmedigi 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 tim sapma, eksiklik ve
uygunsuzluklarin giderilmesi ve durumun dlzeltilmesi icin, Bakanligin veya ilgili mercinin
uygun gordugia duzeltici ve o6nleyici faaliyetlerin uygulama zamani kadar sire taninir.
Asgari teknik ve hijyenik sartlara dair eksikliklerin tespit edilmesi durumunda ise
eksikligin giderilmesi icin is yerine en fazla 30 glin sire taninir. Bu slreler sonunda,
tespit edilen hususlar dizeltiimedigi takdirde isyeri hakkinda Kanuna gore islem yapillir.

Gida kontroldrii/ gida denetgisi ve gida kontrolor yardimcisi/yardimci denetim
elemani egitimi

Madde 17 - Kontrol ve denetim hizmetlerinde gdreviendirilen personel, Bakanlk
tarafindan asadida belirtilen konularda hizmet igi egitime alinir, egitim tamamlandiktan



sonra adlarina gida kontrol6érii/ gida denetgisi ve gida kontroldr yardimcisi/yardimci
denetim elemani kimlik kartlari dizenlenir.

a) Egitim ile ilgili hususlar asagidaki gibidir;

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

2) Kontrol ve denetim prosedlrleri,
3) Tiark gida mevzuati,

4) Uretim, isleme, dagitim, depolama ve satisin cesitli asamalan ile gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin, insan sagld: acisindan ve gerekli goruldigu
taktirde hayvan ve bitki saglidi ile cevre acisindan tasiyabilecedi riskler,

5) Turk gida mevzuatina uyumsuzlugun degerlendirilmesi,
6) Gida uretimindeki tehlikeler,

7) Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi (HACCP) prosedirleri ve HACCP uygulamasinin
dederlendirilmesi,

8) Gida sektdérinde uygulanan kalite kontrol programlari gibi yonetim sistemleri ve
bunlarin Turk gida mevzuati gereklerine uygunlugunun dederlendirilmesi,

9) Sertifikasyon sistemleri,
10) Acil durumlar igin beklenmedik durum dizenlemeleri,
11) Kanunda yer alan yasal islemler ile ilgili konular,

12) Turk gida mevzuatina uygunlugun dederlendiriimesi bakimindan gerekli olabilecek
yeterlilik testi, akreditasyon ve risk dederlendirmesi belgeleri de dahil olmak lzere yazili
belgelerin ve mali ve ticari konulari da icerebilen diger kayitlarin incelenmesi,

13) Kontrol ve denetimlerin bu yénetmelige goére yapilmasini saglamak igin gerekli
gorulen, hayvan saghdi ve hayvan refahi da dahil olmak Gzere diger alanlar.

b) Gida kontroléri/gida denetcisi ve gida kontrolér yardimcisi/yardimct denetim
elemanina Bakanlhk tarafindan teknik bilgi ve becerilerinin gelistirilmesi ve
glncellestirilmesi amaclariyla diger hizmet ici egitimler diizenlenir.

c) Gida kontroléri/gida denetgisi ve gida kontroldr yardimcisi/yardimci denetim
elemanina editim vermek Uzere uzman bakanlik personelinden, gerekli goruldagu
durumlarda ise yurt ici ve yurt disindaki kurum/ kurulus ve Universitelerin uzmanlarindan
yararlanilr.

d) Bakanlik, gida givenligi kontrol sisteminin etkinligini ve guvenilirligini arttirmak
amaciyla gida kontrolérli/ gida denetgisine uluslararasi stati kazandirmak amaciyla
belgelendirme galismalarini yapar.

e) Bakanlik, gerekli gordigu hallerde, gida kontrolii ve denetimi konusunda personel
yetkilendirme islemini, gida bilimi konusunda en az lisans dlizeyinde egitim almis, kamu,



6zel kurum ve kuruluslarda calisan elemanlara yonelik olarak da yapabilir. S6z konusu
yetkilendirme, kontrol ve denetim raporu diizenlenmesi ile sinirli olup, humune 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 Ureten ve/veya satan
isyerleri ile toplu tiketim yerleri;

a) Gida, gidanin elde edildigi hayvan, bitki ya da gida maddesinde 6ngériilen veya ortaya
ctkmasi beklenen herhangi bir maddenin tespit edilmesi icin hammadde temini, Gretim,
isleme, depolama, dagitim, satis ve tiketim ile ilgili tim asamalarda izlenebilirligi tesis
etmek,

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
kaynadi, dagitim ve satisini yaptigi yerleri belirleyebilecek ve takibini yapabilecek sisteme
sahip olmak, konu ile ilgili tim bilgileri kayit altina almak ve bu bilgileri talep tGzerine ilgili
mercilere vermek,

c) En az yilda bir kez izlenebilirlik sistemini gbzden gegirerek, sistemin cgalistigini
dogrulamak ve kayit altina almak,

d) Piyasaya arz ettigi gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
izlenebilirligini kolaylastirmak amaciyla, Tirk gida mevzuatina uygun olmak kosulu ile,
parti no ve/veya seri no ve/veya/lretim no ve/veya kod no ve diger bilgileri igerecek
sekilde etiketlemek ve tanimlamak,

ile yaktmladar.

ALTINCI BOLUM

Cesitli ve Son Hiikiimler
Diger diizenleyici islemler

Madde 19 - Bu Yonetmeligin uygulanmasiyla ilgili diger hususlar Bakanlik tarafindan
hazirlanacak esaslar cercevesinde yuratalar.

Yiiriirlitkten kaldirilan hitkiimler

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

Gegcici madde 1 - Et, sit ve su drdnleri, hazir yemek fabrikalar, distk asitli konserve
gidalar Greten isyerleri;

a) 60 Beygir Glcu ve uzerinde motor gliici bulunan veya en az on isci calistiran isyerleri
bu yénetmeligin yayimi tarihinden itibaren en geg bir yil icerisinde,



b) 60 Beygir Gucl altinda motor gici bulunan isyerleri veya en gok dokuz isgi galistiran
isyerleri bu yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren en gecg iki yil icerisinde,

Yukarida bahsedilen isyerleri disindaki tim isyerleri;

a) 60 Beygir Glcl ve Uzerinde motor glici bulunan veya en az on isci calistiran isyerleri
bu yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren en gec iki yil igerisinde,

b) 60 Beygir GlUcl altinda motor glici bulunan isyerleri veya en ¢ok dokuz isci calistiran
isyerleri bu yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren en geg Ucg yil icerisinde,

hijyen kodlarini olusturarak, Uretim kosullarini bu yonetmeligin 8 inci maddesinin (d)
bendinde belirtilen esas ve usullere uydurmak zorundadirlar. Bakanlik, gerekli gordiigi
takdirde yukaridaki tarihleri dikkate almaksizin gerekli her turlQ idari tedbiri alir.

Gecici madde 2 - Halen faaliyet gosteren tim is yerleri, gecici birinci madde disinda
kalan bu Yonetmelik ile getirilen yeni yukumliliklere, Yonetmeligin yayimi tarihinden
itibaren bir yil icinde uyum saglamak zorundadir. Yonetmeligin hikimlerine uymayanlar
hakkinda 5179 sayili Kanunun 29 uncu maddesine goére islem yaplilir.

Yiiriarliak
Madde 21 - Bu Yonetmelik yayimi tarihinde ylrirltige girer.
Yiritme

Madde 22 - Bu Yonetmelik hiikimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yuritar

EK-1

Birincil Uretim ve Ilgili isletmeler icin Genel Hijyen Kurallar
I. Hijyen kurallarn
Birincil liiretimden sorumlu iiretici;

a) Birincil Urinlerin sonradan herhangi bir islemeye tabi tutulacadini géz oOninde
bulundurarak, birincil Grinlerin mimkin oldugu kadar bulasmaya karsi korunmasini
saglamak ile yuktumludur.

b) Birincil GrlGnler ve ilgili isletmelerde tehlike kontrolline iliskin, asadidaki kapsam
gergevesinde ilgili mevzuatinda belirtilen hikimlere uymak;

1) Hava, su, toprak, yem, glibre, veteriner ilaglari, bitki koruma Urinleri ve biyositler,
depolama, isleme ve atiklardan kaynaklanan bulagsmanin kontroline iliskin tedbirler,

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

ile yikamladar.



¢) Hayvan yetistiren, avlayan veya hayvansal kékenli birincil Grinleri tGreten Uretici;

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

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

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

4) Bulasmanin énlenmesi igin gerektiginde icme suyu veya temiz su kullaniimasi,

5) Gida ile temas eden personelin saglikli olmasinin ve saglik riskleri konusunda egitime
katilmasinin saglanmasi,

6) Hayvanlarin ve haserelerin bulasmaya sebep olmalarinin mimkin oldugunca
onlenmesi,

7) Atiklarin ve zararli maddelerin bulagsmayi &nleyecek bicimde ele alinmasi ve
mevzuatina uygun olarak uzaklastiriimasi,

8) Gidalardan insanlara gegen hastaliklarin ortaya g¢ikmasi ve yayilmasinin énlenmesi
amaciyla, yeni hayvanlar getirildiginde hastaliklara karsi 6nleyici tedbirlerin alinmasi ve
salgin siphesi durumunda ilgili makamlara bildirilmesi,

9) Hayvanlardan alinan veya diger numunelerde yapilan analiz sonugclarinin halk saghigini
ilgilendirmesi durumunda gerekli tedbirlerin alinmasi,

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

ile yUkamladar.
d) Bitkisel Grinleri Greten veya hasat eden Uretici;

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

2) Bitkisel Grunler igin, gerekli hallerde, bitkisel Grinlerin temizligi ile Gretim, tasima ve
depolama sartlarinin hijyenik olmasinin saglanmasi,

3) Bulasmanin 6nlenmesi igin gerektiginde icgme suyu veya temiz su kullaniimasi,

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

5) Hayvanlarin ve haserelerin bulasmaya sebep olmalarinin mumkidn oldugunca
6nlenmesi,

6) Atiklarin ve zararl maddelerin bulasmayi! dnleyecek bicimde ele alinmasi ve muhafaza
edilmesi,



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

8) Bitki koruma drtnlerinin ve biyositlerin, ilgili mevzuatinda belirtildigi sekilde
kullanilmasi,

ile yaktmladar.

e) Resmi kontrol ve denetimler sirasinda tespit edilen problemlere ydnelik diizeltici
faaliyetleri uygulamak ile yakamludur.

I1I. Kayit tutulmasi
Birincil iiretimden sorumlu iiretici;

a) Tehlikelerin kontrolline yonelik, Uretim yeri ve buyukligline badli olarak alinan
tedbirlere iliskin kayitlari tutmak ve talep edildiginde bu bilgileri kontroli yapan ilgili
merci ve aliciya ibraz etmek ile yakimladar.

b) Hayvanlarn yetistiren veya hayvansal kékenli birincil Grinleri treten Uretici;
1) Hayvan yeminin niteligi ve orijini,

2) Veteriner ilaglarin veya hayvanlara uygulanan dider tedavilerin uygulanis ve bitis
doénemlerinin tarihleri,

3) Hayvansal kokenli gidalarin glvenligini etkileyebilecek nitelikteki ortaya cikan
hastaliklara ait kayitlar,

4) Hayvanlardan tani amaciyla alinmis ve halk sagligi icin 6nemli olan analiz sonuglari,

5) Hayvanlar ve hayvansal kodkenli Grinlere uygulanan kontrollere iliskin ilgili tim
raporlar,

ile ilgili konularda kayit tutmak ile yakimladar.
c) Bitkisel Urinleri Greten veya hasat eden Uretici;
1) Bitki koruma urinleri ve biyositlerin her tarla kullanimi,

2) Bitkisel kokenli gidalarin givenligini etkileyebilecek zararli veya hastaliklarin ortaya
ctkmasi,

3) Bitkilerden tani amaciyla alinmis ve halk saghdi icin 6nemli olan analiz sonuglari,
ile ilgili konularda kayit tutmak ile ytukamludar.

d) Yukanida belirtilen kayitlarin tutulmasi konusunda, veteriner, agronomist, ziraat
mihendisi, 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: KONTROL VE DENETIM TARIHI:
CALISMA iZNI VE GIDA SICILI NO’SU: KONTROL VE DENETIMIN AMACI:
ISYERININ UNVANI: CALISMA IZNI VE GIDA SiCiLi
ADRESI: URETIM 1zNi
TELEFON: RUTIN KONTROL VE DENETIM
ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI: IHBAR VE SIKAYET
SORUMLU YONETICI ADI SOYADI: BiLDIRIM KONTROLU VE DENETiIMIi
IZLENEBILIRLIK KONTROLU VE DENETIMI
DIGER
o Verilen
Agirlik Puani Puan

A) ISLETME CEVRESI
1. Bulasmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri,

zararlilarin yerlesmesine yol acacak ortamlar bulunmamal 3
B) ISLETME iCi

1. Tuvaletler gidalarin islendigi yerlerden ayri olmali ve tretim alanina 4
direk acilmamali

2. Isletme giris kapisi direk (iretim alanina agilmayacak sekilde 3

dizenlenmis olmali
3. Duvarlar diz ylzeyli, su gegirmez, yikanabilir, hasere yerlesmesine
izin vermeyen, plrlizsiz ve acik renkli malzemelerden yapilmis olmali, 3
catlak olmamali, kolay temizlenebilir ve lretime uygun olmali
4. Tavan yogunlasma, damlama, kir birikmesi ve kif olusmasina izin
vermeyecek sekilde dliizenlenmis olmali

5. Zemin su gegirmez, kirik, catlak ve kaygan olmayan, yikanabilir,

temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmis, sivilarin 3
giderlere kolayca akabilecegi bir egimde olmal
6. Duvar ve zeminin birlesim yerleri yuvarlatiimis veya hijyeni
saglayacak benzeri yapida ve toz birikmesini 6nleyecek tarzda yapilmis 3
olmal

7. Drenaj sistemi istenilen amaca uygun, bulasma riskini ortadan
kaldiracak bigimde tasarlanmig, drenaj kanallarinin tamamen veya

kismen acgik olmasi halinde, atiklarin bulasik alandan temiz alana

akmasi saglayacak sekilde olmal

8. Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek
bigimde yapilmali, pencere esikleri raf olarak kullaniimamali, Gretim
alanindaki cam pencereler kirilma sonucu olusacak bulagsmalara karsi

korumal olmal,

9. Kapi ve pencereler sinek, hasere ve diger zararllarin girisini
engelleyecek sekilde olmali, kafes kullanimi halinde kafesler ince
g6zenekli, kolay temizlenebilir, sékullp takilabilir 6zellikte olmali ve
dizenli bakimlar yapilmali,

10. Merdivenler, asansoér kabinleri ve bosaltma oluklari gibi yardimci
yapilar gidalarin kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmali 3
(*)

11. Kapllar, dizgin yuzeyli, sivi emmeyen malzemeden, gerektiginde
kendi kendine kapanabilir olmali
12. Yakit depolari uygun yerlerde, tretim yerine dogrudan agiimayan
sekilde yerlesik ve mevzuatina uygun olmal
13. Tesisin temiz ve kirli bélimleri arasinda is akisini engellemeyecek
yapida uygun ayirma yapilmali ve bu gegis yerinde uygun bir 3

dezenfeksiyon sistemi bulundurulmali
14, Isyeri icerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmali 3
15. Sicaklik kontroliine dair gliincel kayit tutulmali (*) 3



16. Isletmede laboratuvar var ise, hijyenik kosullara uygun ve diger
Unitelerden tam bdlme ile ayrilmis olmal, tretim bélimlerine
dogrudan agilmamal
17. Mikrobiyolojik olarak hassas uretim bdlgelerinde gerektigi hallerde
pozitif hava basinci saglanmis olmali (*)

18. Isyeri yemekhanesi lretim ortamindan ayri ve hijyenik kosullara
uygun olmal
19. Tuvalet, dus odalari ve soyunma odalari tretim ortamindan ayri,
temiz ve yeterli sayida olmali ve bu alanlarda hijyen kurallarini
hatirlatici uyari levhalari bulundurulmali
20. Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi igin tasarlanmis
lavabolarda ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi igin
yeterli imkanlar saglanmal
21. Isyerinde ilkyardim malzemeleri ve dolabi bulunmal
C) TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON
1. Makina,ekipman temizligi giglestirecek sekilde direk zemine
oturtulmamalh
2. Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon program dahilinde diizenli
olarak yapilmali, hijyen kontrol programlari isyerinin ilgili bolimlerine
asilarak veya dosyada bulundurularak yapilan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri kaydedilmeli
3. Kurulus iginde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmal
4. Gida isletmelerinde, yetkili merci tarafindan kullanimina izin verilmis
gida endustrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar
veya bunlarin etken hammaddeleri kullaniimali
5. Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarin gézeltileri araciligiyla
isletmenin, malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte
edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesi ve bulasmasini
engelleyecek onlemler alinmah (*)

6. Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra mimkin oldugu
kadar cabuk kurutulmali, temizlikte kullanilan arag ve geregler
yipranmis ve kirli olmamali, zemin ve alet ekipman temizliginde
kullanilan malzemelerin ayrimi yapiimali
7. Uretim alani giris ve cikislarinda dezenfektanli paspas bulunmali
ve/veya galos, terlik, 6zel ayakkabi ile Gretim alanlarina girilmeli veya
dezenfeksiyon islevi bulunan tertibat bulunmalh
8. Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri lGreten isyerlerinde
Uretim hattinda calisan personel galos, terlik, 6zel ayakkabi ile Gretim
alanlarina girmeli
9. Uretim alanlarn ve gida ile temasta bulunan tiim makina , alet ve
ekipman igin temizlik talimatlari olmal ,bu talimatlarda deterjan tipi,
konsantrasyonu, sicaklik, stire, siklik ayri olarak belirtilmeli, temizligin
etkinligi isletme tarafindan belirlenen periyotlarda analizlenerek
Olgtilmeli ve kayitlarn tutulmal (*)

10. Temizlik ve dezenfeksiyon Urlnleri etiketlenerek agikga
tanimlanmali ve Uretim alanlarindan bulasmaya sebep olmayacak
uzakhkta tutulmal,

11. Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri Ureten
isyerlerinde sivi ve kati atiklar teknigine uygun olarak uzaklastiriimali
12. Cop ve atiklar igin uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir
kaplar bulunmali, ¢ép posetleri kullaniimali
D) ZARARLI MUCADELESI
1. Isyerinde zararli miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak
yapilmali, tim yemleme ve fiziksel 6énlem noktalari igin isletme igi
yerlesim plani olmal ve sirekli kontrol altinda tutulmali, kullanilan
kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel 6nlemler igin diizenli temizlik
ve bakim faaliyetleri ylritilmeli ve tim bu faaliyetler kayit altina
alinmal
2. Zararl mucadele ilaglari veya saglidi tehlikeye sokabilecek diger
maddeler, Uzerlerinde toksik etkileri ve kullanimlar agisindan uyarilar
bulunan uygun etiketler tasimali, sadece bu amag igin kullanilan
kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmali, egitilmis personel
tarafindan nakledilmeli ve kullaniimal
3. Kurulus iginde zararli miicadelesi programindan sorumlu bir kisi



olmal
4. Zararlilarla micadelede, ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar,
amacina ve genel halk saghdina uygun olarak kullanilmali, zehirli
ilaglardan sadece igletme disinda yararlaniimal
5. Glvenlikle ilgili bélimlerin 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 gida ile temas eden madde ve malzemeler lretimde
kullanilmamali ve satisa sunulmamal
2. Ham maddenin tozlanmaya kirlenmeye, bozulmaya, gapraz
bulasmaya yol agmayacak sekilde isletmeye kabullt saglanmal
3. Katki maddeleri ve aromalar orijinal ambalajlarinda muhafaza
edilmeli (*)
4. Isyerinde Uretilen Grinle 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
tedarikginin belirledigi parti/seri no’su ile tanimlanmali ve isleme
slirecinde izlenebilirligi saglanmali
6. Uretim alaninda tretimin gerektirdiginden fazla miktarlarda ham,
yardimci madde, ambalaj materyali ya da katki maddeleri muhafaza
edilmemeli, Gretim alani depo olarak kullanilmamah (*)
F) ISYERINDE KULLANILACAK SU, BUZ VE BUHAR
1. Isletmede kullanilan su icilebilir nitelikte, Tiirk gida mevzuatina
uygun, surekli ve yeterli olmali
2. Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tirk gida mevzuatina
uygun, icilebilir nitelikte sudan Uretilmis olmali ve isletme iginde hijyen
kurallarina goére depolanmali ve tasinmali (*)

3. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan
temasta bulunan yizeylerde kullanilan buhar, Tlirk gida mevzuatina
uygun, icilebilir nitelikteki sudan elde edilmeli
4. Buhar Uretiminde, sogutmada, yangin séndiirmede ve benzeri
islerde kullanilan su gidalar ile temas etmemeli, tamamen ayri
hatlarda tasinmali, bu hatlar belirlenmis standartlara gore degisik
renklerle belirtilmeli ve igme suyu tasiyan sisteme geri donts
yapmamal
G) TEKNIK DONANIM, ALET-EKIPMAN
1. Isyeri gerekli asgari teknik donanima sahip olmali ve teknigine gére
ilgili boélimlerinde basing, sicaklk akis géstergeleri bulunmali ve
gerektiginde kaydetme islemi yapilmali ve kayitlar saklanmah
2. Isletmede kullanilan tim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, isi,
buhar, asit, alkali, tuz ve benzerlerine karsi dayanikli ve gidaya
bulagsmayi 6nleyecek sekilde olmali, koruyucu ve dnleyici bakimlari
dizenli olarak yapilmali ve kayit altina alinmah (*)

3. Alet-ekipmanin tasarimi ve yerlesimi isleme uygun olmal, givenlik
agisindan korumali olmali
4. Olciim ekipmani ve techizatlaninin kalibrasyonu yapiliyor ve kayitlari
tutuluyor olmali
5. Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden
yapilmali, temizlik ve dezenfeksiyona uygun ve bulagmaya yol
acmayacak ozellikte olmal, kaynak yerleri parlatiimis olmal
6. Kullanimi zorunlu olmayan durumlar disinda islenmis tahta gibi
yeterince temizlenemeyen ve dezenfekte edilemeyen materyaller
kullaniimamali
7. Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel
bulasma risklerine sebep olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin,
Urdn girislerinin ve son urlnleri Gzerinde gegmemeli (*)

8. Arizali ekipmanlar lGzerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmal,
tamir edilmeli veya Uretim ortamindan uzaklastiriimali
9. Kullaniimiyor durumdaki tim boru ve baglanti pargalari yerden
ylksekte ve agzi kapatiimis olarak tutulmah
10. Sicaklik élcimlerinde civali termometre kullaniimamali



H) SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE
UZAKLASTIRILMASI
1. Isyerine ait sivi atik sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve
bakimlari kolayca yapilabilecek sekilde diizenlenmeli, kapakli ve sivi
atik miktarini karsilayabilecek kapasitede olmali
2. Igyerinin 6zelligine gére, kati ve sivi atiklar, Griinde basta koku
olmak lzere bulasmaya sebep olmayacak sekilde depolanmali ve
mevzuatina uygun olarak uzaklastiriimali, kati atik depolama ve
naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek kullanimlik veya
kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden
olmali, Uzerleri isaretlenerek Uretimi etkilemeyecek yerlerde
bulundurulmali ve gida maddeleri Gretimi ile ilgili islerde
kullanilmamal (*)

3. Sosyal tesise ait sivi atiklar kapali sistemde kanalizasyona,
kanalizasyon bulunmayan yerlerde uygun yapilmis foseptiklere
baglanmali
I) PERSONEL HIJYENI
1. Isyerinde galisan personelin saglik raporlari olmal ve kontrolleri
periyodik olarak yapilmali
2. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine
(sarilik, ishal, kusma, ates, atesli bodaz agrisi, buruda veya gézde
veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan
stiphelenilen veya tasiyicisi olan personelin gida depolama ve lretim
alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, giban gibi cilt
problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk veya
dolayh temasini engelleyecek sekilde 6nlem alinmali
3. Kisisel temizlik kurallarina uyulmali
4. Uretim alaninda ve depolarda sigara icilmemeli, yiyecek ve icecek
tiketilmemeli
5. Personel; kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen acik renkli; baslik,
cizme veya 6zel ayakkabi, cepsiz ve digmesiz calisma kiyafetleri veya
gorevinin gerektirdigi koruyucu kiyafetler giymeli, kiyafetlerin temizligi
stirekli olarak saglanmali
6. Uretim ve depolama alaninda galisan personel saat ve taki
takmamali ve yaninda bulundurmamal
7. Uriinle direk temas halindeki tiim calisanlarin sag, biyik, sakal ve
kollari, bulasmaya sebep olmayacak sekilde 6rtili olmali, Uretim
alanina girmeden 6nce eller temizlenerek, dezenfekte edilmeli
8. Disaridan Uretim alanina girecek ziyaretgiler igin koruyucu kiyafet
(galos, bone, 6nlik, vb.) bulundurulmali
9. Isletmede personel hijyeninden sorumlu, gérevli bir eleman
bulunmali
10. Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin Uretildigi alanlara
konulmamali
1) AMBALAILAMA/PAKETLEME VE ETIKETLEME
1. Gida ambalajlanmasi ve paketlenmesinde kullanilacak madde ve
malzemeler Turk gida mevzuatina uygun olmal
2. Yeniden islenmis plastikler ve gapaklar tekrar gida ambalaji olarak
kullaniimamali
3. Ambalaj ve paketleme malzemelerinin ambalajlama ve paketleme
alanina getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmali (*)

4. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama
ve tagima sirasinda dis etkenlerden zarar gérmeyecek, bozulmayacak
sekilde korunmus olmali
5. Ambalajlama ve paketleme islemleri gidaya bulagsmayi énleyecek
sekilde olmali (*)

6. Gidalar igin bir defadan fazla kullaniimak amaciyla tretilmis olan
ambalajlama malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte
edilebilir olmali ve temizlik ve dezenfeksiyon islemleri igin uygun tesise
sahip olmali (*)

J) AYDINLATMA VE HAVALANDIRMA
1. Aydinlatma yeterli miktarda ve gln i1sigina esdeger olmal
2. Ampuller kinlmadan kaynaklanacak cam bulagsmalarina karsi
korunakli olmali



3. Uriin ve islem ihtiyacina gére sicakligin kontrolii, nem kontroli ,toz
olusumunu 6nlemek ve kirli havayi degistirmek igin mekanik ve/veya
dogal havalandirma sistemi saglanmali, havalandirma acikliklarinin
Uzerinde bir 1zgara veya asinmayan malzemeden yapilmis koruyucu
dizenek bulunmali, 1zgaralar kolayca sdkdtlebilir nitelikte olmali
4. Isletme alanindaki sicaklik tretilen (riine gére uygun olmali (*)
5. isletmede buhar ve nemden olusabilecek bulasmayi dnleyecek
6lcude havalandirma yapilmali
6. Gida ile temasta bulunan materyal Ureten isyerlerinden ekstrider,
enjeksiyon, baski makinesinde olusan zararl havayl emecek
havalandirma sistemi bulunmal
7. Havalandirma girisleri filtreli veya korumali olmali
K) NAKLIYE VE DEPOLAMA
1. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari her trll zararlinin girigini
o6nleyecek uygun donanima sahip olmal
2. Depolarda zemin purlizsiiz, duvarlar diizglin, kolay temizlenebilir
nitelikte, sivasi dékilmemis, Urtinlere olumsuz etkide bulunmayacak
nitelikte olmal
3. Depo Ustl tavan ve gatilar akmayi, sizmayi 6nlemeli, sicakhk
degisimlerinden etkilenmeyi 6nleyecek sekilde yalitimli olmali
4. Depolarda ve tasima arag ve gereglerinde kullanilan alet, ekipman
ve malzemeler temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun olmal
5. Ham madde, dider Uretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve
ekipmanlar, temizlik ve dezenfektan malzemeleri ayr yerlerde
depolanmali
6. Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulasmaya yol
acmayacak sekilde ambalajli ve etiketli olarak depolanmali
7. Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler, bozulmalarini, zarar gérmelerini ve
kirlenmelerini dnleyecek, duvar ve zeminle temas etmeyecek sekilde,
palet yliksekliginde ve rutubet gecirmeyen uygun malzeme lzerinde
muhafaza edilmeli
8. Depolar isletme kapasitesine uygun blyuklikte ve temiz olmal
9. Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmali
*)

10. Gidalarin taginmasi igin kullanilan arag ve/veya kaplar, yeterli
temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz
tutulmali, gerektiginde bakimi yapilmal ve iyi muhafaza edilmeli
11. Depolar ve tagima araglarinda havalandirma, sicaklik ve rutubet
dizeyi, hammadde, yardimc madde, aroma ve katki maddesi Urin
Ozelliklerine uygun olmali, depolar ve tasima araglarinda sicaklk ve
gerekli hallerde rutubet élger cihazlar bulundurulmali, bilgiler strekli
kaydedilmeli (*)

12. Arag ve/veya konteynir igindeki kaplar, gida disinda baska bir
maddenin tasinmasinda kullanilmamali (*)

13. Gidalar, arag ve/veya konteynir/ kaplar igerisine bulasma riskini en
aza indirecek, gapraz bulasmayi engelleyecek bigimde yerlestirilmeli,
ambalajlanmali/paketlenmeli ve korunmali
14. Gida maddeleri ile birlikte baska bir maddenin veya farkl gida
maddelerinin ayni anda birlikte tagsinmasi durumunda, Grinler
birbirinden tamamen ayrilmis olmal (*)

15. Farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullanilan konteynir/kaplar,
farkh yiklemeler arasinda gapraz bulasmayi engelleyecek bigimde
temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmeli (*)

16. Tasimada kullanilan araglar, gida maddelerinin uygun sicakhklarda
muhafaza edilmesine ve s6z konusu sicakliklarin izlenmesine imkan
verecek nitelikte olmali, konteynir/kaplarin tzerinde agikga
gorulebilecek ve silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida maddesi igin”
ibaresinin bulunmasi saglanmah (*)

L) EGITIM
1. Hijyen kurallarina uygun Uretim ve kisisel hijyen konularinda
dizenli editim saglanmal
2. HACCP uygulayan isletmelerde, HACCP ve iyi uygulama
rehberlerinin uygulanmasindan sorumlu kisilerin, HACCP ilkelerinin



uygulanmasi ile ilgili yeterli egitimi almalari saglanmal
3. Galisan personelin, galisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda
bilgilendirilmesi saglanmal

(*) Bu hiukimler gida maddeleri ile temas eden madde ve malzemeleri lreten
isyerlerinde zorunlu degildir.

Isyeri Yetkilisi ve/veya Sorumlu

Kontrol ve Denetim Ekibinin Yoneticinin

Adi Soyadi : Adi Soyadi : Adi Soyadi :
Mesledi : Mesledi : Gorevi
Iimza : Imza : Imza

EK-3

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 BILGILER KONTROL VE DENETIM TARIHI:
Gida satis () Toplu tiiketim () KONTROL VE DENETIMIN AMACI
ISYERININ UNVANI: RUTIN KONTROL VE DENETIM
SEKTORU: SIKAYET
ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI: TAKIP
ADRESI: DiGER
TELEFON:

RUHSAT NO’SU:
A) GIDA GUVENLIGi Agirlikh Verilen

Puan Puan

1. Tirk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile 4

temas eden madde ve malzemeler Uretimde kullaniimamali ve satisa sunulmamali
2. Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama,
hazirlama, sergileme ve tasima sirasinda teknigine uygun olarak korunmali
3. Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goériiniimi bozulmus, bombaj yapmis,
kurtlu, kifl olmasi gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da
mikrobiyolojik bozulmaya ugramis, ambalaji yirtilmig, kirilmis, paslanmis ve son
kullanma tarihi gegmis gida maddeleri satisa sunulmamali
4. Depolanan, sergilenen ve tiiketime sunulan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin Uizerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama
kosullarini, ithalat veya Uretim izninin tarih ve sayisini gésteren, Tlrk gida mevzuatina
uygun etiket bulunmal
5. Gida maddeleri, hayvan yemleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade
Urdnler, uygun etiketleme yapilarak ayr yerlerde muhafaza edilmeli
6. Gida atigi ve dider atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu
mekanlardan uzaklastiriimali, dogrudan veya dolayl bulasma kaynadi olusturmalari 3
engellenmeli
7. Ambalajlama ve paketleme islemleri gidada bulasiy! 6nleyecek sekilde yapilmali,
ambalajlama ve paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz olmasi saglanmali
B) PERSONEL HIJYENI
1. isyerinde gida ile temasta bulunan tiim personelin saglik raporlari olmali ve
kontrolleri periyodik olarak yapilmal
2. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma,
ates, atesli bogaz adrisi, buruda veya gozde veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu
bilinen veya sahip olmasindan sliphelenilen veya tasiyicisi olan personelin gida
depolama ve Uretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, giban gibi cilt
problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk ve dolayli temasini
engelleyecek sekilde 6nlem alinmali
3. Gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay temizlenebilir, temiz ve 3
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tercihen acik renkli, baslik, cizme veya 6zel ayakkabi, calisma kiyafetleri, eldiven ve
koruyucu kiyafetler giymeli
4. 1k yardim malzemesi bulunmal
C) ALET EKIPMAN HIJYENI
1. Kirli, kirik, pash, catlak, lekeli, kéta kokulu, yirtik, sirri dékilmuis ve uygun olmayan
madde ve malzemelerle gida satis ve servisi yapilmamali ve gida maddesinin
tasinmasinda veya muhafazasinda kullanilan kaplar baska amaglar icin kullaniimamal
2. Kullanilan tum alet ve ekipman, gida ile temasta bulunan yUlizeyler, sagliga uygun,
bulasma riskini en aza indirmeyi mimkun kilacak sekilde tasarlanmali, kolay ve iyi
temizlenebilir, korozyona dayanikh ve toksik olmayan maddelerden yapilmis olmali,
daima temiz bulundurulmal ve gerektiginde dezenfekte edilmeli
3. Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satis ve servisi uygun malzeme,
alet, ekipman ve gerektiginde eldiven kullanilarak yapilmali
4. Sivi gida maddeleri, icindeki gidanin niteligini bozmayacak 6zellikteki kaplarda
bulundurulmali ve kaplardan musluk aracigihyla ahinmah
5. Tek kullanimhk kaplar tekrar kullanilmamal
D) ISYERI HIJYENI
1. Tuvaletler, gida maddesinin satildidi, sergilendigi ve depolandidi yerlere dogrudan
aciimamali
2. Gida ile temas eden su ve buz Tirk gida mevzuatina uygun, stirekli ve yeterli olmal
3. Zararhlarla miicadelede, ilgili Bakanlklarca izin verilen ilaglar, amacina ve genel
halk saghgina uygun olarak kullaniimali, zehirli ilaglardan sadece isletme disinda
yararlaniimali
4. Isyeri yakin gevresinde bulasmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri,
zararhlarin yerlesmesine yol acacak ortamlar bulunmamali
5. Yapilan isin ve satisi yapilan gida maddesinin 6zelligi ve niteligine gére depo,
muhafaza yeri, yilkama yeri, muayene ve kontrol yeri ile hazirlama yeri ayri olmali
6. Bina ici, zemin, duvar, tavan, kapi ve pencereler, temizlik ve dezenfeksiyona uygun,
kolay temizlenebilir 6zellikte, diiz ylzeyli, plrlzsiiz, gatlak olmayan, su gegirmez,
yikanabilir, gegirgen olmayan, koku yapmayan, hasere yerlesmesine izin vermeyen,
saghdi olumsuz yonde etkilemeyen ve agik renkli malzemelerden yapilmis olmali ve
surekli temiz tutulmal
7. Isyerinin temizlik ve bakimi diizenli olarak saglanmali
8. Yapilan is ve isyerinin niteligine uygun akar sicak su bulunmali (*)

9. C6p ve her tirll atiklarin konulacadi, yeterli sayi ve blyuklukte, agzi kapali,
sizdirmaz, gerektiginde pedalli, yikanabilir ve ¢6p torbasi iceren ¢op kovalari
bulundurulmal
10. Isyerinde akvaryum canlilari disinda gida maddeleri ve insanlarla temas edebilecek
hayvan bulundurulmamali
11. Kapi, pencere ve isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla, sinek-
bocek, hasere, kemirgen ve benzeri zararlinin girisini engelleyecek énlem alinmal
12. Yaplilan isin 6zelligine gore sicakligin asiri oranda ylikselmesini, buhar
yogunlasmasini, toz olusumunu 6nlemek ve kirli havayi degistirmek ve capraz
bulasmay 6nleyecek nitelikte mekanik veya dogal havalandirma sistemi olmali
13. Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi icin tasarlanmis, yeterli sayida
lavabo bulunmali ve lavabolarda temizlik saglanmali, ellerin hijyenik bir sekilde
yikanmasi, kurulanmasi igin yeterli imkanlar saglanmali
14. Gun i1sigina esdeder ve yeterli aydinlatma saglanmali, aydinlatma icerde satilan
gidanin rengini dedistirmemeli
15. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari her tirlt zararlinin girigini 6nleyecek
uygun donanima sahip olmali
16. Depolarda zemin purlzsiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivasi
dékulmemis, trinlere 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 yliksekliginde ve rutubet
gecirmeyen uygun malzeme lizerinde muhafaza edilmeli
18. Gida servisi ve toplu tliketim yapilan yerlerde bulasik yikama diizeni saglanmall
19. Yikama sulari ve diger sivi atiklarin tahliyesini saglayacak uygun drenaj sistemi
olmali
E) TASIMA
1. Arag ve/veya konteynir igindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin
tasinmasinda kullaniimamali



2. Gida maddeleri ile birlikte baska bir maddenin veya farkli gida maddelerinin ayni
anda birlikte tasinmasi durumunda, Urinler birbirinden tamamen ayrilmis olmali
3. Gidalar arag ve/veya konteynir/ kaplar igerisine bulagma riskini en aza indirecek,
capraz bulasmayi engelleyecek bicimde yerlestiriimeli, ambalajlanmali/paketlenmeli ve 3
korunmali
4. Depolarda ve tasima arag ve gereglerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler

) M L 2
temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun olmal
F) EGITIM
1. Galisan personel, yaptiklari isin niteligi konusunda bilgilendirilmeli ve gida hijyeni 3

konularinda editilmesi saglanmali
2. HACCP uygulayan isyerlerinde, HACCP ve iyi uygulama rehberlerinin
uygulanmasindan sorumlu kisilerin, HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile ilgili yeterli 3
egitimi almalan saglanmal

3. Calisan personelin, galisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi

saglanmall 3
G) CADIR, BUFE VE HAREKETLI SATIS ARACLARI _GiBI TASINABILIR VE/VEYA GECICI
TESISLER ICIN HUKUMLER
1. Tasinabilir ve/veya gegici tesisler, uygun bir yere yerlestirilmeli, kurulmali, temiz 4

tutulmali ve en iyi sartlarda korunmali

2. Personel hijyeninin yeterli dlizeyde korunmasi igin, ellerin hijyenik bir sekilde
yikanmasi, kurulanmasi, hijyenik saghk kurallarina uyulmasi, gerekli hallerde, giysi 4
degistirme yerleri de dahil olmak Uzere yeterli imkanlar saglanmal

3. Gida maddelerinin temizlenmesi, hazirlanmasi, sunumu ve satigi, geregince ve
hijyenik olarak yapiimali

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

5. Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya kati atiklarin hijyenik bir

sekilde depolanmasi ve atilmasi icin yeterli diizenleme ve/veya imkanlar bulunmali 4
6. Isyerinde gida ile temasta bulunan tiim personelin saglk raporlarn olmal ve 4
kontrolleri periyodik olarak yapilmal
7. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma,
ates, atesli bogaz adrisi, buruda veya gozde veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu
bilinen veya sahip olmasindan sliphelenilen veya tasiyicisi olan personelin, gida 4
depolama ve Uretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, giban gibi cilt
problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk ve dolayli temasini
engelleyecek sekilde 6nlem alinmali
8. Alet ve ekipmanlarin temizligi ve gerektiginde dezenfeksiyonu igin yeterli temizlik ve 3
dezenfeksiyon malzemesi bulunmal
9. Gidanin uygun sicaklikta muhafaza edilmesi igin yeterli imkanlar ve/veya 3
dizenlemeler bulunmall
10. Gida maddeleri gapraz bulasmaya yol agmayacak sekilde hazirlanmali, depolanmali 3
ve satisa sunulmali
11. Gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay temizlenebilir, temiz ve 3
tercihen acik renkli, koruyucu kiyafetler giymeli
12. ilk yardim malzemesi bulunmal 1

* Bu hikimler bakkal, market, kuruyemisgi, kuru kahveci, baharatgi, gibi isyerlerinde
zorunlu degildir.

Isyeri Yetkilisi ve/veya Sorumlu
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Imza : Imza : Imza
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HACCP Sistem Tetkikine Ait Resmi Form



: MEVCUT UYGULANIYOR DIGER
INCELENECEK HUSUSLAR EvetHayir Evet | Hayir ACIKLAMALAR
A) GENEL
1. Isyeri teknik ve hijyenik agidan bu ydnetmelikte belirtilen
kosullara sahip mi?
2. El kitabi 6n gereksinim programini kapsiyor mu?
3. On gereksinim programlari Tiirk gida mevzuatinda belirtilen
hususlara uygun mu?

4. HACCP yo6netim sisteminin strdirtlmekte olan amaca
uygunlugunu ve etkinligini gézden gecirmek icin bir prosedur
bulunuyor mu?

5. Bir HACCP el kitabi hazirlanmis mi?

El kitabinda isyeri/sirketin tanimi ve 6zellikleri tam olarak
bulunuyor mu?

Firma politikasi bulunuyor mu?

Uriin bilgisi bulunuyor mu?

Islem bilgisi var mi?

HACCP planinin kapsami, ilgili mevzuatin gerektirdigi tGrin ve
Uretim asamalarini iceriyor mu, istisnalar belirtilmis mi?
Tehlike analizi ve 6nleyici tedbirler yer aliyor mu?

Kritik kontrol noktalari yer aliyor mu?

Normlar, hedef seviyeler ve kritik limitler ve kontrol sikhgi var
mi?

Kritik limitlerin izlenmesi yer aliyor mu?
Gozlemlenen sapmalarin kaydi veya sapmalari bildiren
dokiman 6rnegi var mi?

Duzeltici faaliyetler yer aliyor mu?

Dogruluma faaliyetleri yer aliyor mu?

Destekleyici genel bilgiler, dokiimantasyon ve kayit sistemini
iceriyor mu?

Is/gérev tanimlari var mi ?

B) HACCP EKIBININ OLUSTURULMASI
1. Bir HACCP ekibi olusturulmus mu?

2. Ekibin 6grenim ve deneyim dizeyi isletmede yuritilen
faaliyetlerin timUnd kapsayacak nitelikte mi?

3. Bir HACCP koordinatort atanmig mi?

4. HACCP ekip elemanlari ve koordinatoriin adlar el kitabinda
acikca belirtilmis mi, gérev tanimlan yapiimis, yetkiler ve
sorumluluklar belirlenmis mi?

5. HACCP ekibi toplantilarinin glindemi ve zamani gtlincel
tutulmusg mu?

6. Her Urin tipi veya urin grubu igin bir HACCP plani
gelistirilmis mi?

7. HACCP planinin kapsami tanimlanmis mi?

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

C) URUNUN TANIMLANMASI
1. Urinin ilgili glivenlik bilgilerini kapsayan eksiksiz bir tanimi
yapimis mi?

2. Butln kriterler trin 6zelliklerinde belirtilmis mi?

3. Satin alma prosedurd, girdi kontrol plani, tedarikgi
dederlendirme kriterleri, varsa tedarikgilerle sozlesmeler ve
ilgili kayitlar var mi ve etkin mi?

4. Hammadde ve son Uriln spesifikasyonu var mi?
5. Son Urin kontrol planlari ve/veya kayitlari var mi?
D) HEDEFLENEN KULLANIMIN TANIMLANMASI
1. Uriin ézelliklerinde amaclanan kullanim tarzi anlatilmis mi?
2. Hedef tiketici grubu (genel, ézel) ve tiketim sekli
belirlenmis mi?

3. Duyarl tiketici gruplan (yaslilar, bebekler, diyabetikler vb)



ve diger uyarilar yer aliyor mu?
E) AKIS SEMASININ OLUSTURULMASI
1. Her Grin ve islem igin, tim Gretim 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, milklerin, tim bélimlerin yerlesim
plani var mi?
4. Herhangi bir capraz bulasi kaynadi tanimlanmis veya
belirtilmis mi?
5. Her bir islem basamadinin amacini agikga belirten kisa bir
tanimi var mi?
F) AKIS SEMASININ YERINDE DOGRULANMASI
1. HACCP ekibi, akis semalarinin yerinde dogrulanmasini
gerceklestirmis mi?
2. Dogrulamalarin sikligi prosedirde belirtilmis mi?
3. Akis semasinin yerinde dogrulanmasi sirasinda bir farkhhk
tespit edilmis mi?
G) TEHLIKE ANALIZININ YAPILMASI
1. Her Grln tipi veya Urdn grubu igin tehlike analizi
gerceklestirilmis ve kayit altina alinmis mi?
2. Potansiyel tehlikelerin listesi var mi?
3. Belirlenen potansiyel tehlikeler yeterli mi?
4. Kontrol dnlemleri tanimlanmis mi?
5. Risk dederlendirmesi yapiimis mi?
6. Uretim, dagitim ve satisin tim asamalarinda biyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlikeler belirtilmis mi?
7. HACCP ekibi plani hazirlarken kendi bilgi ve kaynaklarinin
disinda yardim aliyor mu? Kaynaklar dokiimante edilmis mi?

8. Her bir tehlikeyi kontrol altina alacak onleyici faaliyetler
belirlenmis mi? Onleyici faaliyetler tehlikeleri 6nlemekte,
gidermekte veya kabul edilebilir diizeye indirmekte mi?

9. Tehlikelerin 6nlenmesi, giderilmesi veya kabul edilebilir bir
dlizeye indirilmesi igin uygun yéntem yok ise; isleme yéntemi,
Grtin veya iyi Gretim uygulama 6nlemleri degistirilmis mi?
10. Hammadde, Urin formall, isleme metotlari, dagitim, satis,
hedeflenmis kullanim alani veya hedef tiiketici degisti ise
tehlike analizi yeniden dederlendirilmis mi?

11. Onaylamalar yapilmis ve kaydedilmis mi?

H) KRITIK KONTROL NOKTALARININ (KKN) TESPITi
1. Her tehlike icin KKN belirlenmis mi?

2. KKN’lari belirlenirken, bir yada daha fazla karar agaci
kullanilmis mi?

3. KKN’lari gergekten de tehlikeyi kontrol altina alabilecek
dodru noktalar olarak mi segilmis?

4, KKN’lar1, tanimlanmis gida gtivenligi tehlikelerinin kontrol
altina alinabilmesi igin yeterli mi?

5. KKN’lari bilimsel verilerle desteklenmis mi?

I) KRITIK LIMITLERIN BELIRLENMES]

1. Her KKN igin kritik limitler belirlenmis mi?

2. Bu limitler nasil belirlenmis?

-literatlr kaynaklarindan ise dokiimante edilmis mi?
-Bizzat denemeyle ve/veya istatistiksel bir metot kullanilarak
ise kayitlari var mi?

3. Belirlenen kritik limitler bir tehlikenin dnlenmesini,
giderilmesini ve azaltilmasini saglamak icin yeterli mi?

4. Kritik limitler dogrulanmis mi?

1) IZLEME SISTEMININ UYGULANMASI
1. KKN’larinin etkili ve verimli bir sekilde kontrol edilmesini
saglayacak bir izleme sistemi var mi?

2. Izleme prosediirleri, kimin, neyi, ne zaman ve ne siklikla,



nerede ve hangi yéntemle izleyecegini acikca belirtiyor mu?
3. Belirlenmis olan izleme sikhdi tehlikeyi kontrol altinda
tutmak igin yeterli mi?
4. Mevcut cihazlar ve kullanilan ydntemler belirlenen kritik
limitleri izlemek igin yeterli mi?

5. Olgiimlerin ve/veya ekipmanlarin givenilirliginin
belirlenmesine (kalibrasyon programi vb.) yonelik prosedurler
ve uygulama kayitlari var mi?

6. Izleme sisteminde diizeltici faaliyetler belirtiimis mi?

7. Izleme kayitlan ve dokiimanlan siirekli olarak sorumlu kisi
tarafindan imzalanmig mi?

8. Izleme kayitlari belirli bir siklikla dogrulanmis mi?

J) DUZELTICI FAALIYETLERIN UYGULANMASI
1. Uygunsuzluk prosediri ve kayitlari var mi?

2. Dizeltici faaliyet prosediri var mi?

3. Her KKN igin gerekli diizeltici faaliyet ve siresi belirlenmis
mi?

4, Kayitlarda KKN’da kritik limitlerinin disina gikildigi olmus mu?
5. Gézlenen sapmalar igin uygulanan diizeltici faaliyetler yeterli
mi ve uygulama kayitlari var mi?

6. Dulzeltici faaliyetlerin gecikmeden yerine getirilmesini
saglayacak yetkilendirme ve sorumluluk hiyerarsisi prosediirde
acikca belirtilmis mi?

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

8. Belirlenen dlzeltici faaliyetler stipheli Griin/uygun olmayan
Grtn partisinin timuni tespit etme ve diizeltebilme 6zelligine
sahip mi?

9. Belirlenen dlzeltici faaliyetler, istenmeyen durumun tekrar
olusmasini 6nleyecek nitelikte mi?

10. Uygun olmayan aranler igin, Grlin geri gagirma prosedur(
ve uygulama kayitlari var mi?

11. Uygun olmayan drtn imha prosediri ve uygulama kayitlar
var mi?

12. izlenebilirlik prosediirii var mi?

13. Acil durumlar prosediri var mi?

14. Migsteri sikayetleri prosedtri var mi?

K) DOGRULAMA VE GECERLI KILMA
1. Tarafsizlidi saglayacak sekilde bir dogrulama ekibi
olusturulmus mu?

2. Dogrulama ve gecerli kilma proseduiri var mi?

3. Dogrulama Proseduri; uygunsuzluk raporlari, sanitasyon
sonuglari ve kritik limitlerin gegerli kilinmasi, i¢ ve dis tetkik
sonuglarinin gézden gegirilmesi, mlsteri sikayetleri, acil durum
uygulamalari ve piyasadan geri gekme uygulamalari konularini
iceriyor mu?

4. Dogrulama ve gegerli kilma prosedurleri, tehlikelerin eksiksiz
ve dogdru olarak saptanmasini ve 6nerilen plan kapsaminda
etkin bicimde kontrol edilmesini sagliyor mu?

5. Dogrulama faaliyeti, HACCP sistemi ve kayitlarinin
incelenmesini igeriyor mu?

6. Dogrulama faaliyetleri, sapmalarin ve rtin imhalarinin
incelenmesini igeriyor mu?

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

8. Dogrulama faaliyetleri, HACCP planinin tim unsurlarinin
yararlarini teyit edecek onaylama faaliyetlerini igceriyor mu?
9. Her dogrulama faaliyeti igin kayit tutulmus mu?

10. Dogrulama sikhdi, HACCP sisteminin etkin bir sekilde calisip
calismadiginin teyidi icin yeterli seviyede mi?

11. Dogrulama, HACCP planinin bilimsel ve teknik girdilerinin
dederlendirilmesini hedefliyor mu ve HACCP planini destekleyen



bilgilerin dogru oldugunu go6steriyor mu?
12. HACCP ekibi ydnetim sisteminin siirmekte olan amaca
uygunlugunu ve etkinligini gézden gecirmekte mi?

13. Gbzden gecgirme sonuglarinin kayitlar tutulmakta mi?
14. HACCP plani glincellestirme yada revizyonlarin kaydina
esas teskil edecek bir sistem var mi?

15. HACCP plani dogrulama faaliyetleri sonucu hig revize
edilmis mi, sayet dyleyse, bu konuda kayitlar ve dokimanlar
var mi?

16. Isletmede tiim calisanlar HACCP konusunda egditim almiglar
mi ve egitim kayitlari var mi?

L) DOKUMANTASYON VE KAYIT TUTMA SISTEMI
1. HACCP dokiiman ve kayitlarin yénetimi igin bir prosedir var
mi?

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

3. Dokimantasyon ve kayit tutma, operasyonun 6zelliklerine
ve buyuklagline uygun mu?

4. Dokiman ve kayitlar onayli mi?

5. HACCP dokumani ve kayitlari kolay elde edilebilir mi?

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

7. Her KKN igin kayitlar muntazam olarak tutulmakta mi?

8. Personel egitim programlarinin kayitlari var mi?

9. Tetkik icin tim HACCP kayitlari ve dokiimanlari mevcut mu?
10. Tim dokiman ve kayitlar en az iki yil sire ile saklaniyor

mu?
Isyeri Yetkilisi ve/veya Sorumlu
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