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TOPLU YEMEK HiZMETIi VEREN ISLETMELERDE iYiI URETIM
UYGULAMALARI (GMP) VE HIJYEN KOSULLARININ
UYGUNLUGUNUN ARASTIRILMASI

OZET

Hem saglikli bir sekilde hem de yagamimizi siirdiirebilmemiz i¢in temel ihtiyacimizin
basinda gelen beslenme, insanlik tarihinin ¢ok eski donemlerinden giiniimiize kadar
cok fazla degisiklik gecirmistir. Eski ¢aglarda insanlar kendi avladiklari, topladiklar
veya lrettikleri besinler ile beslenme ihtiyaglarint giderirken, zaman gegtik¢e kendi
aralarinda is ayrimi yaparak baskalarinin {irettiklerini tiiketmeye baslamislardir.
Sanayi devrimi, hizli kentlesme, insan sayisinda ki hizli artis ve ekonomik
gerekliliklerden dolayr kadinlarin is hayatina atilmasi gibi sebepler sonucu toplu gida
tiretimi ve tiiketimi artmistir. Bu sebepler dogrultusunda giiniimiizde toplu gida tiretimi
yapan isletmelerin sayis1 hizl bir sekilde artis gdstermistir. Bu arastirmada Istanbul
ilinde toplu gida tiretimi yapan biiyiik, orta ve kii¢iik olarak gruplandirilmis toplam 6
isletmede genel fiziki kosullar, gida depo alanlari, mutfak planlamasi, mutfaklarda
kullanilan arag-gerecler vb. iinitelerin Iyi Uretim Uygulamalari (GMP) sistemi ve
hijyen yonetmeliklerine uygunluk durumlart iki asamali denetim formlari
dogrultusunda denetlenmistir. Arastirma sonucuna gore, isletmelerin %67’ sinin
mutfak alanmin yeterli oldugu belirlenmistir. Genel olarak isletmelerde bulunmasi
gereken Unitelerin biiyiik isletmelerin %100’{inde hepsi, orta ve kiigiik isletmelerde ise
%350 oraninda yeterlilige sahip oldugu saptanmistir. Fiziki kosullarin ise igletmelerin
%67’sinde standartlara uygun, geri kalaninda ise uygun olmadigi saptanmistir. Birinci
ve ikinci denetim sonucu isletmelerin %67°si Iyi Uretim Uygulamalar1 ve hijyen
yonetmeliklerine gore gegerli puan alarak denetimler sonucu basarili sayilmislardir.
Geriye kalan %33 oraninda ki isletme ise denetimler sonucu birinci ve ikinci
denetimde de gecer not alamamiglardir. Arastirma sonucu olarak; gecer not alan
isletmelerin yiizde acgisindan daha ¢ok olmasi, iilkemizde gida sektoriiniin standartlar
ve yonetmeliklere uyumu bakimindan ilerleme oldugu sonucuna varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen, Toplu Gida Uretimi, Iyi Uretim Uygulamalar:, Mutfak
Planlamasi, Arac-Gerecler, Fiziki Kosullar
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INVESTIGATION OF COMPLIANCE ON GOOD MANUFACTURING
PRACTICES (GMP) AND HYGIENE CONDITIONS IN ENTERPRISES
THAT SUPPLY MASS CATERING SERVICES

ABSTRACT

Nutrition which is leading our basic need for being healthy as well as able to survive
has changed so much from the old days of human history until today. Whilst in ancient
ages people fulfilled their needs by the food which comes from hunting, gathering and
being produced, as the time passed by they began to consume what others produced
by making job seperation among themselves. Mass food production and consumption
increased due to industrial revolution, rapid urbanization, rapid increase in the number
of people and women’s employment cause of economic requirements. Due to these
reasons, the number of companies which engage mass food production has increased
rapidly at the present time. In this research, the physical conditions, food warehouse
areas, kitchen planning, equipment used in kitchens of six companies which engage
mass food production in the province of Istanbul which are grouped as large, medium
and small, was inspected in compliance with eligibility for Good Manufacturing
Practices (GMP) system and hygiene regulations of the units, according to the two-
stage audit forms. According to the result of the study, it is determined that the kitchen
area of 67% of the companies is sufficient. Generally , it is also determined that the
units required to be in the companies in those which is large 100% sufficient ,it is only
50% sufficient for those companies which is medium and small scale.
Physical conditions were found to be conforming to standards for the 67% of the
enterprises , and not for the rest.After the result of first and second audit ,67% of the
companies were rated successful by getting a passing grade compliance with Good
Manufacturing Practices and hygiene regulations. And the remaining 33% of the
companies could not receive a passing grade in the first and second audits. As a result
of this research it is concluded that the companies which have passing grade are more
in percentage, and our country is making progress in standards and regulations in food
industry.

Keywords: Hygiene, Mass Food Production, Good Manufacturing Practices, Kitchen
Planning, Tools, Physical Conditions
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1.GIRIS VE AMAC

Beslenme, insan sagligin1 korumak, yasam kalitesini arttirmak ve hayatimizi devam
ettirebilmemiz igin ihtiyacimiz olan gidalari, yeterli ve dengeli miktarda, uygun

zamanda alinmas1 gereken bilingli birsekilde yapilmasi zorunlu bir eylemdir.

Toplu beslenme yapan kuruluslar, insanlarin evleri disinda ve ¢alistiklari, yasadiklari,
gecici olarak kaldiklar1 mekanlarda disariya ¢ikmalarina gerek kalmadan yemek yeme
ihtiyaclarini karsilamay1 amag edinmis firmalardir. Insanlarmn toplu bir sekilde bu
firmalarin sagladigi yemek hizmetinden yararlanmalarina ise toplu beslenme adi
verilir. Hastane, huzurevi, okul, Gniversite, fabrika, ordu ve hapishane yemekhaneleri
insanlar1 toplu bir sekilde yer aldigi ve bir arada toplu bir sekilde beslendigi
kuruluslardir. Toplu gida tiiketimi saglayan yerler, belirli bir insan toplulugunun
beslenmesini belirli bir merkezden programlayip yoneten kuruluslardir (Boyacioglu,
2003).

Toplu beslenme sisteminin temeli Orta Cagdan gilinliimiize kadar dayanan bir
uygulamadir. Bu sistem; tarim toplumunun sanayinin gelismesiyle g¢alisan insan
miktarinin artig gostermesi, kdyden kente go¢ ve endiistri devrimi ile birlik gelisme
gostermis gliniimiizde ise hizli bir sekilde artan teknolojik gelismeler sonucunda
calisan kesimin ve yemek yapmaya ayrilan zamanin azalmasiyla daha da gelismistir.
Bu sebeplerden dolayi is yerleri veya insanlarin toplu bir sekilde gorev teskil ettikleri

alanlarda toplu beslenme ihtiyacinda talep artig1 gosteren bir sektor durumunu almastir.

Insanlarin toplu bir sekilde ¢alistig1 firmalar; ¢alisanlarinin beslenmelerini saglikli ve
diisiik harcamalarla karsilamak hem performanslarin1 hem de is giiglerini ylkseltmek
ve zamandan tasarruf etmek amaglar1 dogrultusunda yemek hizmetlerini, toplu yemek
tiretimi yapan firmalardan karsilamaktadirlar. Yabanci kokenli bir kelime olan
‘Catering’ kelimesi Ingilizcede “hazir yemek tedarigi” anlamina gelmektedir. Bu
kelime en fazla toplu gida Uretimi yapan firmalar igin kullanilir. Ayrica, Catering

firmalari, isletmelerinde bir gida miithendisi veya gida teknikeri ¢alistirma zorunlulugu



olan, toplu gida hizmeti sunan firmalar olarak adlandirilabilirler. Halk dilinde tabldot
hizmeti olarak tanimlanan toplu yemek hizmeti (catering) aslinda tabldot hizmetinden
daha fazlasin1 sunan firmalardir. Catering isletmeleri, toplu yemek hizmeti olarak,
diigiin, nisan, dogum gunu gibi pek ¢ok davetlerde organizasyon hizmeti verebilmenin
yaninda okullar, igyerleri ve ¢esitli yemekhaneler i¢inde yemek tliretiminde bulunurlar.
Bu anlamda, topluluk olan her yerde yemek ihtiyacini karsilamak amaciyla catering
firmalar1 daha pratik ve ekonomik ¢6ziim olmaktadir (Bilici ve digerleri (2006)).
Gunumuzde, gelismis ve sanayilesmis Ulkelerin nifuslarinin yarisindan ¢ogu,
ulkemizde ise tahmini olarak nifusumuzun onda {igli en az bir 6glin yemek ihtiyacini
toplu yemek hizmeti sunulan yerlerde karsilamaktadir. Avrupa’ da yer alan Avrupa
Birligi (AB) lyesi olan 9 iilkede bir y1l boyunca disarida yenen 6giin sayisinin yaklagik
olarak 35,6 milyar 6giin oldugu belirlenmistir. Disarida tiiketilen 6giin sayisinin
%44, 7’sinin toplu gida hizmeti veren isletmelerde, %55,3 liniin ise restoranlar ve
lokantalarda tiiketildigi tespit edilmistir. Amerika’da ise bir yi1lda boyunca ev disinda
tiketilen 6giin sayisinin 63 milyar oldugu tespit edilmistir. Bu 6giin sayisinin %31,5’1
toplu yemek hizmeti veren isletmelerde, %68,5’inin ise restoranlarda ve lokantalarda
tiiketildigi tespit edilmistir. Ulkemiz de hazir yemek sektoriiniin biiyiikliigii 2015 yili
verilerine gore yaklasik olarak 30,5 milyar dolardir. Catering firmalari, oteller,
restoranlar, lokantalar, ayakistll (fast-food) restoranlar ve tlkemizde toplu gida
hizmeti sunan kuruluslardir. Ulkemizde ki 30,5 milyar dolarlik ciroda; restoranlar
%35, catering firmalar1 %30, fast-food restoranlar %20 ve oteller %15 pazar payina
sahiptir. Ulkemizde haneler gelirlerinin %35’ini 2015 yili verilerine gore gida
harcamalarina ayirmaktadir. Bu gelir miktariin 29 puani ev i¢i gida tiiketimine geriye
kalan yiizdelik dilim olan 6 puani ise ev disi gida tiikketimine aittir. Amerika Birlesik
Devletlerin de insanlar beslenme ihtiyaclarmin %50’sini ev dis1 gida tliketimine

harcarken, Glkemizde ki bu oran ise sadece %20°dir (Aksu, 2001).

Toplu gida hizmeti dinyaya paralel olarak Ulkemizde de hizli bir sekilde
gelismektedir. Calisanlarin sefertas: ile yemek tasidiklari devirlerden toplu yemek
tireticisi isletmelerin hizmet gosterdigi donemlere gecilmistir. Toplumun ekonomik
dizeyinin artmasi bu alanda hizmet veren kuruluslarin hizli bir sekilde artmasini
saglamistir. Bu durum ayni zamanda ev disinda yemek yeme orani ile tiiketici veya
miisteri beklentilerini de artirarak bu sektordeki hizmetlerde standartlasma

gereksinimi 6nemli bir seviyeye ¢ikarmistir (Boyacioglu, 2003).



“Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar; insanlara zamaninda, uygun, yeterli ve
dengeli beslenmeyi saglayacak saglikli yemekler sunarak onlart memnun etmek
zorundadirlar. Ayrica bu hizmeti saglayan isletmelerin hijyene 6nem vermesi ise
vazgecilmez bir unsurdur. Hizmet asamalarinda olusabilecek aksaklik, dikkatsizlik,
sonu Oliimle bitebilecek gida zehirlenmelerine yol agabilir. Bu olumsuz unsurlarin
ortaya ¢ikmamasi igin isletmeler gerekli onlemleri almak zorundadir” (Bilici ve

digerleri (2006)).

“Gida Tarmm Orgiitii (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii (WHO) Gida Giivenligi Uzman
Komitesi, kontamine gida tiiketiminden dogan gida kaynakli hastaliklarin diinyadaki
en sik gortilen saglik sorunu olduguna isaret etmektedir”. Gida nedenli saglik sorunlari
dogrudan bulasmaya maruz kalmis gida maddelerinden olusabilecegi gibi; olumsuz
cevre kosullari, tiretici ve tiiketicilerin hijyen konusundaki yetersiz bilgisi, olumsuz
tutum ve davraniglari, toplumda gida kaynakli hastalik tastyicilarinin varligi, zoonotik
hastaliklar gibi ¢esitli nedenlere bagl olarak da gelisebilmektedir. Toplu gida hizmeti
sunan kuruluslar giivenilir gida hazirlama asamalarinda, hijyeni saglamak i¢in ii¢
faktore dikkat etmelidir; mutfak ve mutfakta kullanilan arag gereg temizligi ile ilgili
fiziksel faktorler, gida giivenligi ve kisisel hijyenin saglanmasi ile ilgili tiretim siirecine
ait faktorler, personel hijyeni ve bu konuda egitimin saglanmasi ile ilgili kisisel

faktorler (Aksu, 2012).

Tiiketiciler tarafindan beklentilerin surekli artmasi ve “giftlikten sofraya gida
giivenligi” anlayisi, mevecut gida giivenligi sistemlerinin de siirekli yenilenmesine
sebebiyet vermistir. Toplu gida iiretim hizmeti sunan firmalar gida giivenliginin
saglanmasi ve tiiketicinin gilivenini kazanarak saygin bir kurulus olabilmeleri i¢in
mutlaka iyi liretim uygulamalarina (GMP) bagimli kalarak entegre gida giivenligi ve

kalite yonetim sistemlerini kurmali ve uygulamalidir (Aksu, 2012).

Bu arastirmada, Istanbul ilinde faaliyet gdsteren toplu gida iiretimi yapan birgok
isletmede mutfak tasariminin uygunlugu, kullanilan ara¢ ve gereglerin miktari, depo
ve Uretim kapasitesi, materyal yapilari, kullanilan temizlik maddeleri, cihazlarin bakim
siklig1, depolarinin ve {iretim alanlarinin iyi tiretim uygulamalari (GMP) standardi

bakimindan uygunlugunun incelenmesi amaglanmustir.






2.GENEL BILGILER

2.1 Toplu Yemek Sektoriiniin Tanimi ve Siniflandirilmasi

Toplu yemek sektorii, insanlarin toplu bir sekilde ¢alistig1 veya bulundugu yerlerde,
okul yemekhaneleri, hastaneler, kislalar, yurtlar, 6grenci veya ¢esitli lokaller gibi toplu
tiketim yapilan kurum ve kuruluslar i¢in yenilmeye hazir gida tirtinleri sunulmasini
amaglayan igletmeler olup, bu hizmeti veren kuruluslara da ‘Toplu Beslenme Yapilan
Kuruluslar (TBYK)” veya ‘Toplu Beslenme Sistemleri (TBS)’ olarak
isimlendirilmektedir. Son yillarda okul, isletme, hastane ve ¢alisan insan artist ve hizl
kentlesme ile toplu bir sekilde beslenme talebin de artis olmustur. Hazir yemek iiretimi
ve dagitimi yerinde yemek servisi, tasimali yemek servisi ve merkez mutfak destekli

yerinde liretim seklinde {i¢ gruba ayrilir (Aksu, 2001).

2.1.1 Yerinde yemek servisi

Giliniimiizde modern, gelismis ve kurumsal isletmeler, asli faaliyet disindaki
gereksinimlerinden olan toplu beslenme uygulamalarini uzman kuruluslara
‘outsource’ teslim ederek hem kaliteli hizmeti ekonomik sekilde karsilamakta, hem de
asli faaliyetlerini, kaynaklarin1 daha etkili ve verimli kullanarak, genel faaliyetleri
tizerinde yogunlasip rekabet giiglerini daha verimli bir sekilde artirmaktadirlar.
“Yerinde Yemek Uretimi’ sekli ile Tiirkiye’nin degisik cografi kesimlerinde ki orta
veya biiylik boyuttaki sanayi kuruluslarina kurulan ‘Uydu Mutfaklar’ sayesinde,
hizmetin sunuldugu kurulus calisanlarina daha kaliteli, ekonomik ve taze bir sekilde

yemek hizmeti sunulmaktadir (Boyacioglu, 2003).

2.1.2 Tasimah yemek servisi

Firmanin merkezinde ki mutfakta iirettigi ve isletmeden direk dagitima ¢ikip, anlastig
isletmelere tasima yoluyla gidalart ulastirmasini tarif eden sistemdir. Ulkemiz
genelinde yerli ve uluslararas: biiyiik ve orta 6lgekli sermayelerin ragbet ettigi bu
sistem sektoriin en zor kismini olusturmaktadir. Ciinkii, tasinan yemegin kalitesi ve

lezzeti iy1 ayarlanmaz ise miisteride biiylikk memnuniyetsizlikler ortaya c¢ikar. Bu



sistemde giday1 tasima sicakliklar1 gok énemli bir yer tasimaktadir. Uriinlerde sicaklik
kayb1 meydana gelirse {iriinlerin bozulma olasilig1 meydana gelebileceginden dolay1
gida zehirlenmeleri olusabilir. Bu durumda firmada itibar kayiplar1 meydana gelir

(Boyacioglu, 2003).

Genellikle isletmelerin tasimali yemek servisini tercih etmesinin sebepleri,
yemekhanelerinde yemek kokusu istemeyen, yemek isini tamamen tageron firmalara
devretmek isteyen ve bu alanda hem ekonomik hem de isletme i¢inde alan tasarrufu
saglamay1 amaglayan firmalarin tercihidir. Bu sistemde 1 kisiden 10 bin kisiye kadar

tasimali yemek hizmeti verilebilir.

2.1.3 Merkez mutfak destekli yerinde tretim

Sinirl yatirim ve kadro ile ¢alisanlarina ekonomik bir sekilde yiiksek kaliteli ve zengin
cesitli moniileri sunmak isteyen orta veya biiyiik 6lgekli isletmeler i¢in esnek bir
sekilde yerinde yemek liretimi sisteminin sunulmasidir. Bu yemek tiretimi modelinde,
miisteri kurumunun tesisinin biinyesinde bulunan mutfak, yemek firmasi tarafindan
asgari ekonomi ile c¢esitli ekipmanlar ile donatilarak, uzman mutfak ve sunum
elemanlar1 esliginde yalnizca firin ve ocak yemekleri tiretecek sekilde kurulur (Aksu,

2001).

2.2 Turkiye de Toplu Yemek Sektori

Ulkemizde 2017 verilerine dayanarak Tarim Bakanligi'na bagl 4 bin 800 catering
isletmesinin var oldugu ve bu isletmelerinin biiyiik bir boliimiiniin de biiyiiksehirlerde
yer aldig1 bilinmektedir. Toplu yemek hizmeti veren firmalar yaklasik olarak 400 bin
kisiye istihdam saglamaktadir. Ulkemizde, Tiirkiye Yemek Sanayicileri Dernekleri
Federasyonunun (YESIDEF) yaptig1 calismaya gore gida anlaminda iiretilen ne varsa
yarist hazir yemek sektorii tarafindan tiikketildigi ve sektoriin yaklasik olarak 22 milyar

dolar ciroya sahip oldugu hesaplanmistir.

Ulkemizde toplu yemek hizmeti talebi 6 milyon &giin/giin civarinda tahmin
edilmektedir. Bunun 2,5 milyon 6giin/glin okullar-tiniversiteler, silah1 kuvvetler ve
hastaneler, 1,8 milyon 6giin/giin sanayi sirketleri, 700 bin 6&iin/giin insaat sirketleri, 1
milyon 6giin/glin ise kamu, ticaret, nakliyat ve turizm hizmetlerinin talep ettigi

belirlenmistir (Boyacioglu, 2003).



Hazir yemek sektorii, Tiirkiye'nin biiyiimekte olan ve heniiz potansiyelinin ¢ok biiyiik
bir kismini1 yerine getirememis sektorlerinden biridir. Su anda sektdrde 6 milyon kisiye
hizmet sunulmakla birlikte bu rakamin oniimiizdeki yillarda ¢ok daha iist rakamlara
cikarilmasi hedeflenmektedir. Sektoriin potansiyelinin 26 milyon kisi civarinda oldugu

tahmin edilmektedir (Anonim, 2012).

Sektor su anda dogrudan 400.000 kisiye, dolayli olarak ise 1,5 milyon kisiye istihdam
olusturmaktadir. Diger sektorlerde oldugu gibi hazir gida sektoriindeki sirketlerin
¢ogunu Kkiclk ve orta boyutlu isletmeler olusturmaktadir. Bu isletmelerin; %17'sinin
{iretim sahas1 2.000 metrekareden (m?) fazla, %6'sinin 3.000 m?’den biiyiik ve sadece
%>5'ininki 4.000 m?»’den fazla oldugu yapilan caligmalara gore bilinmektedir.
(Boyacioglu, 2003).

Gegtigimiz yilda (2017) yaklasik olarak tim gida toptancilarin sattii tiriinlerin
yarisi toplu gida sektoriinde kullanilmistir. Bu sebeple sektor gida hammaddesi satin
alimlan ile gida sektoriiniin diger operosyonculari i¢in de buyik bir potansiyele
sahiptir. Bu rakam et tiketiminde daha da artmaktadir. Sektérin potansiyeli
diisiiniildiiglinde sektdrde yasanan sorunlarin ¢oziilebilmesiyle birlikte bu rakamlar

katlanabilir ve iilke ekonomisine ¢ok 6nemli katkilarda bulunabilir (Anonim, 2012).

2.3 Gida Giivenliginin Tarihsel Gelisimi

2.3.1 Diinyada gida giivenliginin tarihgesi

Insanoglu eski ¢aglardan beri gida giivenligine o zaman ki sartlar dogrultusunda 6nem
vermis ve gidalarin depolanmasi, islenmesi ve liretimini siirekli gelistirmislerdir. Et ve
stit iirlinleri, cabuk bozulur yapilarindan ve kisa zamanda tiiketilmeleri gerektiginden
dolay: giivenligine dnem verilen gida iiriinlerinin baginda gelirler. Insanoglu bu gida
maddelerini dayanikli hale getirmek ve raf omirlerini arttirmak igin birgok yola
bagvurmuslardir. Bu denemeler dogrultusunda buglnku et ve sut dranlerini Gretme,
isleme, hazirlama ve depolama yontemleri olusmustur. Orta ¢ag da Dede Korkut
Destanlarin vb. yazili kaynaklar dogrultusundan, Orta Asya’da yasamis Tirklerin et
tirlinlerini kavurma yapip sakladiklarini bilinmektedir. Etlerin uzun zaman boyunca
saklanmasini amaglamak i¢in kavurma, pastirma ve sucuk haline getirilip muhafaza
edilmesi ilk olarak Hun Devleti tarafindan, etlerin dondurulup muhafaza edilmesi ise

ilk olarak Kizilderili halki tarafindan denendigi yazili kaynaklar ve gesitli arkeolojik



kayitlar dogrultusunda bilinmektedir. Sutlin kurutularak uzun stire giivenli olarak

saklanmasi Orta Asya Tatar Tiirkleri tarafindan saglanmistir (Anonim, 2011c).

Babil ve Siimerliler hayvancilik alaninda ileride olduklarindan siit muhafazasinda
kendilerine 6zel saklama yontemi gelistirmeyi becermislerdir. Bu medeniyetler siitiin
sagim isleminden hemen sonra ¢ig siitii dar bogazli agz1 kapali koyu renkli testilerde
uzun siire muhafaza etmeyi becermislerdir. Peynir Grtnlerini ise balmumu ile
kaplayarak uzun sire boyunca saklamayir basarmislardir. Eski Roma
Imparatorlugunun M.O. 4. Yiizyilina gelen zamanlarda, gida giivenligini saglamak ve
denetlemek amaclari icin saglik kontrol polisi teskilati kurulmustur. Bu teskilat, gida
diikkanlari, ag evlerini, gida ve hayvan pazarlarini denetlemek i¢in uzun yillar boyunca

gorev almiglardir. (Anonim, 2011c).

Bozulmus gidalar icin ilk ¢alismalar, yanlis etiketlemeye, yanlis tartim ve dl¢limlere,
fiyat uygulama diizenlemelerine ve gida iiretim tekniklerine yonelik ilk ornekler
Babiller’in Hammurabi Kanunlarin da goriilmektedir. Tarihi kaynaklar ve arkeolojik
kazilardan elde edilen bilgiler Eski Yunan, Fransa, Roma, Bilylk Britanya ve Osmanli
Imparatorlugunda gida iiriinleri icin ¢esitli yasal diizenlemelerin yapildigini
gostermektedir. Orta ¢ag Avrupa’sinda Loncalar, Osmanli Imparatorlugu’nda ise
Ahilik Kurumu, tiiccar ve esnafi tagsisiz, hilesiz ve kaliteli gida iiretip temiz bir sekilde

satmalar1 konusunda agir baski altinda tutmuglardir.

Gida kanunlarinin temeli ilk olarak Ingiltere’de ve Italya’da 1850, Almanya’da 1851,
Avusturya’da 1875, Fransa’da ise 1901 yillarinda atilmistir. Fransa’da XI. Louis sute
su karigtiranlarin cezaya ¢arptirilacagimi 1481 yilinda yaymladigi fermanda
duyurmustur. Ingiltere ise gida ticaret sirketlerinin hile ve tagsislerini engellemek
amaciyla 15. Yiizyillda bazi kanunlar c¢ikarmistir. Hollandali Anton van
leeuwenhoek'un 19. Yiizyilda mikroskobu icat etmesiyle gida hile ve tagsisleri daha
kolay anlagilir hal almigtir. Fransa’da 16. Yiizyil boyunca sanayi faaliyetleri,
hammaddeden satisa kadar olan kisimda siki denetimlere tabi tutulmustur (Anonim,
2011a).

Mikroskobun icadi ve gelistirilmesi sayesinde Louis Pasteur 1837 yilinda siitiin
eksime nedeni olan mikroorganizmalar1 kesfetmis, incelemis ve bunun iizerine ¢esitli
caligmalar yapmistir (Anonim, 2011a). 1857 yilinda Tifo hastaliginin hizl bir sekilde

artmasi sonucu bu hastaligin kaynaklarindan olan siitiin iizerine ¢esitli ¢alismalar



yapmistir. 1866 yilinda ise ‘Sarap Uzerine Ogiitler’ adli kitab1 yayinlamis ve sarap
teknolojisi ile ilgili ayrintili bilgiler aktarmistir (Anonim, 2011a).

19. ve 20. yiizyilda (yy) gerceklesen bilimsel gelismeler dogrultusunda, bu gelismelere
paralel olarak, gidalarda iireyen ve gelisen bozulma yapict mikroorganizmalari
Onleyici caligsmalar sayesinde gida iiretim ve teknolojisinin gelismesi saglanmis ve
gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi i¢in 6nemli adimlar atilmistir (Bas ve digerleri
(2005)).

A.B.D de gida kontrollerine yonelik ilk denetlemeler koloni zamanlarina kadar
dayanir. Massachusset’te 1785 yilinda ilk genel gida kanunu, Californiya’da 1807
yilinda saf gida ve i¢ki kanunu ¢ikarilmistir. Amerikan Baskani Lincoln gorev aldigi
yillar boyunca gida konusuna ayrintili 5nem vermistir. Yine Baskan Lincoln tarafindan
Tarim ve Saglik Bakanliklarinin gelistirilmesini saglamistir. Gida ve Ilag kanunu 1906
yilinda kongrede onaylanmig ve Et Denetim Kanunu yaymlanmistir. Konserve

domates salgalar1 ve piireleri i¢in 1939 yilinda ilk gida standardi ¢ikarilmistir.

Bu donemden sonra gida ve gida iirtinlerinin iiretimden tiiketimine kadar olan
kisimlara ¢ok 6nem verilmistir. Bu sebeple, tarim ilaglari, pestisitler ve kimyasal
kalintilar, gida katki maddeleri, aromalar1 ve gida boyalari, depolama ve muhafaza,
ambalajlama ve etiketleme, sanitasyon ve hijyen ile ilgili c¢esitli standartlar,
yonetmelikler ve yasalar uygulamaya konulmustur (Erkan ve digerleri (2008)). Ayrica,
halk sagligimi korunmak ve kandirilmalarini Onlemek amaciyla hile, tagsis,
sahtekarligin ve merdiven alt1 liretimin 6nlenmesi ve tiiketicilerin korunmasi ile ilgili

olarak ulusal diizeyde ¢aligsmalar yapilmistir (Erkan ve digerleri (2008)).

Bu calismalar; Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), Uluslararas: Standartlar Orgiitii (ISO),
Avrupa Birligi (AB), Diinya Ticaret Orgiiti (WTO), Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve
Birlesmis Milletler (BM) gibi uluslararas1 6neme sahip kuruluslarin ortak ¢aligmalar

sonucu, 19. ve 20. yy. ‘da ortak yasa ve standartlarin ortaya ¢ikmasini saglamistir.

(Erkan ve digerleri (2008)).

Birlesmis Milletlerin 1945 yilinda kurulmasiyla birlikte uluslararasi gida {iretimine
yonelik ilk 6nlemlerin alinmasina baglanmigtir. EKonomik ve Sosyal Konsey ile FAO,
WHO, Sinai Kalkinma Organizasyonu (UNIDO) gibi BM de bulunan bu 5 alt organin
gida gilivenligine yonelik ortak c¢alismalar1 sayesinde gelistirilen standartlar

uluslararas1 diizeyde uygulamaya konmus ve kiiresel olarak gida sektoriinde bir



biitiinliik saglamistir. Diinya ¢apinda gida standartlarinin biitlinlesik yapida olmasini
saglayan ilk calisma FAO’nun 1961 yilindaki konferansinda ele alinmistir. Bu
konferansin amaci; iilkeler arasindaki gida yoniindeki ticaret engellerini ortadan
kaldirmak, tiim iilkelerde ki tiiketicileri korumak ve gida standartlarinda kiiresel bir
biitiinliik saglayarak olusabilecek farkliliklart ortadan kaldirip, is tasarrufu
saglamaktir. Konferans sirasinda FAO tarafindan WHO ile birbirleri asinda ortak bir
komisyon kurma fikri ortaya atmistir. Sonug¢ olarak iki kurum ortak olarak Gida
Kodeksi Komisyonunu kurmustur. FAO ve WHO tarafindan ortak olarak kurulan Gida
Kodeksi Komisyonu (Codex Allimentarius Commission- CAC) ilk toplantisint 1963
yilinda gerceklestirmistir. Gida Kodeksi Komisyonu giiniimiizde gida standartlari
konusunda uluslararasi diizeyde en yetkili kurum haline gelmistir (Erkan ve digerleri
(2008)). WHO ve FAO disinda AB de gida giivenligi ve standartlar1 hakkindan 6nemli
katkilar saglamaktadir. Bu kapsam dahilinde ‘Beyaz Dokiiman (White Paper)’in 2000
yilinda yayinlanmasi ile birlikte AB de gida giivenligi ve standartlart konusu en 6nemli

oncelikler haline gelmistir.
Beyaz Dokiimanin 6ncelikli buyruklari arasinda asagida ki maddeler gelmektedir:

e Glvenligi garanti edilemeyen gida tirtinlerinin satisa sunulmamasi,

e (ida irlinlerinin giivenliligi belirlenirken, iirlinlin kullanim sartlari, etiket
bilgileri, iirliniin kullanim1 sonucu ortaya ¢ikabilecek kisa ve uzun vadeli
etkilerin yanin toksik etkilerinin olup olmamasinin incelenmesi,

e Uriiniin bir kisminin bile giivensiz oldugu tespit edilince o {iriiniin karistig: tiim
parti malin Gida Kanunca uygunsuz sayilir,

e (idaiiriinleri veya gida iirlinlerinde kullanilan hammaddelerin, iiretim, isleme,
paketleme ve dagitim asamalarinin tamaminda izlenebilir olmasi,

e Avrupa Komitesi (EC) nin getirdigi en 6nemli gelisme, 2002 yilinda 1782002
sayili yonetmelik ile Avrupa Gida Giivenligi Otoritesinin (EFSA European

Food Safety Authority) kurulusunu resmen onaylamasidir.

Gida izlenebilirligi, gida giivenligi i¢cin ¢ok dnemli bir yer tutar. Giiniimiizde ¢ogu
gelismis ve gelismekte olan tilkenin uygulamaya ¢alistig1 bu sistem, gida konusunda
hijyen kosullarinin olusturulmasi ve gida yolu ile olusan hastaliklarin engellenmesi
amaciyla gida isletmelerinin tarladan tiiketiciye kadar izlenmesi ve denetlenmesi i¢in

uygulanan diizenlemedir. 1 Ocak 2005 tarihinden itibaren 1782002 sayili yeni AB
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Gida Kanunu Yonetmeligi ile ‘Gida izlenebilirligi’ AB’de yasal bir nitelik

kazanmustir.

NASA’daki uzay projeleri i¢in giivenli olarak gida iiretmek amaciyla 1959-1960
yillar1 arasinda ilk olarak gelistirilmeye baslanan HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points), yani, “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1” kavrami,
gida gilivenligi terimine sistematik ve mantiksal olarak yaklasim getiren en kapsamli
sistem olmustur. Bu kavramin ortaya ¢ikmasinda ki en 6nemli amag ‘sifir hatali’ gida

artnleri Gretmektir.

2005 yilmin Eylil aymmda ISO’nun yaymladigi ISO 22000 standardi HACCP
kavramina uluslararasi bir vasif kazandirmistir. Bu standart, denetlenebilir gida
isletmelerinin sertifikalandirma kuruluslarina bagvurulari lizerine
sertifikalandirilabilir bir sistemdir. ISO 22000’¢ gore “gida giivenligi” Uretimden
tliketime kadar gidada bulunabilecek herhangi bir tehlikenin giderilmesi ile iligkilidir.
Gida, gida iiretim zinciri boyunca gidanin yapisint bozabilecek bulasanlarla temas
edebilir; bu sebeple iiretim zincirinin tiim agamalar1 boyunca yeterli derecede kontrol
yapilmasi 6nemlidir. 1ISO 22000 sistemi; gida zinciri i¢indeki butlin kuruluslari kapsar.
Bu kuruluslardan bazilari; taze hayvansal Uriin dreticileri, taze sebze-meyve dreticileri,
giday1 isleyen kuruluslar, gidayr tasiyan ve nakliye eden firmalar, gida depola

firmalar1, son gida satis parakendecileri ve toptancilaridir (Bag ve digerleri (2005)).

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi olan 1SO 22000 icerisinde HACCP prensipleri de yer
almaktadir. 1ISO 22000 standardi HACCP prensibinden farkli olarak uygulamaya

yonelik yeni yaklagimlar1 ve yontemleri tanimlamaktadir (Anonim, 2005a).

2.3.2 Turkiye de gida sektori yasa ve yonetmeliklerinin gelisimi

Gida sektorli mevzuatina yonelik {ilkemizde en mithim yenilikler ve gelismeler 1990’1
yillarin ortasinda gerceklesmeye baslamistir. Cumhuriyet tarihimiz boyunca gida
sektoriine yonelik en genis kanuni tensikat 1995 yilinin 24 Haziran giiniinde 560 say1li
kanuni hiikmiin yaymlanmas: ile olmustur. Bu kararnameye "Gidalarin Uretimi,
Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hukminde Kararname" adi verilmistir. Bu
kararname ile gida ve gida iiretime yonelik biitiin gorev ve yetkiler Saglik Bakanligi
ile Tarim ve Koyisleri Bakanligi'nin yonetimine verilmistir. 560 sayili Kanun
Hikmiinde Kararname 2004 yilinda tekrardan diizenlenerek, 5179 sayili "Gidalarin

Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesi Kanunu" 5 Haziran tarihinde Resmi Gazete de
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yayinlanarak yiirtrlige girmistir. Bu kanun, AB gida yonetmeligi prensiplerine gore
tekrardan hazirlanip, hukuki yap1 ve kapsami daha da gelistirilmistir. Ayrica, gida
iiretimi ve denetlenmesi vb. gibi hiikiimler tek elde toplanarak, Tarim ve Koyisleri

Bakanligina devredilmistir (Anonim, 2011c).

Bu kanunun su amaglar1 kapsar; gida giivenliginin en iyi sekilde saglanmasi, butln
gida maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin teknik ve
hijyenik sekilde tretimi, isleme, muhafaza, depolama, pazarlama ve halkin AB
normlarma gore beslenmesini saglamak, iiretici ve tiiketici menfaatleriyle halk
sagligin1 korumak iizere gida maddelerinin iiretiminde kullanilan her tiirlii ham, yar1
mamul ve mamul gida maddeleri ile gida islemeye yardimci maddeler ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin giivenligine iliskin ozelliklerinin tespit
edilmesi, gida maddeleri lireten ve satan isyerlerinin asgari teknik ve hijyenik
sartlarinin belirlenmesi, gida maddeleri ile ilgili hizmetler ile denetimine dair usul ve
esaslart belirlemektir. Tiirkiye’de gida giivenligine yonelik bazi diizenlemeler Cizelge

2.1°de gosterilmistir (Anonim, 2011c).

Cizelge 2.1: Ulkemizde ki Gida Giivenligine Yonelik Yasa ve Yonetmelik Kronolojisi

Tarih (YIL) Yasa ve Yonetmelikler

1930 1580 Sayili Belediye Yasasi

1930 1593 Sayili Umumi Hifzisthha Yasasi

1942 Gida Nizamnamesi

1952 Gida Maddeleri Tiizigli (GMT)

1961 224 Sayili Yasa

1980 Saglik ve Sosyal Yardim Bakanlig1 Gida Kontrol Hizmetlerini Yiiriitme Talimati

1995 560 Sayil1 Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Iliskin Kanun
Hikmiinde Kararname

1996 Gidalarm Uretim ve Satis Yerleri Hakkindaki Y&netmelik

1997 Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

1998 Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik

2004 5179 Sayil1 Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun

Hilkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkindaki Kanun
Kaynak: (Anonim, 2011c).

Ancak bu yasa uymasi gereken tarladan tiiketiciye gida giivenligini saglama kavramini
tam olarak gerceklestirememis ve AB’nin gida mevzuatina uygunlugunda yetersiz
kalmistir. lyilestirme ¢alismalarina ragmen yonetim ve yetkiyi tek bir merkezde
yiirlitememis bu sebeple piyasa gozetimi ve denetimi konularinda bazi belirsizlikler ve
karisikliklar ortaya ¢ikmaistir. AB bu yasay1 (5179) gida hijyenini saglama bakimindan

yeterli bulmamis tekrardan revize edilerek {izerinde c¢alisilmasini Onermistir.

12



Giiniimiizde tizerinde caligilan yeni yasa taslagi hala tamamlanamamistir (Erkan ve

digerleri (2008)).

2.4 Toplu Yemek Uretimi Yapan Firmalarda Mutfak Planlamasi

Mutfagin en temel amaci kaliteli ve hijyenik kosullarda diisiik maliyetli gida iiretimi
gerceklestirmeye yonelik ¢alismalar1 kapsamalidir. Mutfak planlamasinin amaci ise
mutfagin en temel amacini gergeklestirilmesini hedefleyerek is akisinin diizenlemesi
ve calisan personele rahat caligma ortamini saglamasi yontemleri ile katkida
bulunmasidir. Mutfak tasarimi yapilirken, personelin rahat bir sekilde ¢alismasi kadar
personelin giivenliginin saglanmasi da gok 6nemlidir. Tlm planlamalar uygulanirken,
is ve hareketler politika ve prosediirlere dayanarak belirli uluslararasi profesyonel

standartlar Uizerine oturtulmalidir.

Planlamada is akimi i¢in gerekli olan, galismay1 hizlandiran ve kolaylastiran ara
yollarin kesinlestirilmesi de 6nemlidir. Mutfagin uygun tasarimi sayesinde, techizat
secimindeki titizlik ve test edilmis caligma teknikleri yardimiyla, ylirlimekle gecen

gereksiz zaman kaybinin yaris1 bertaraf edilebilir (Anonim, 2011c).

Mutfak planlamasinda son derece énemli olan bir diger faktorde, firmanin bu tasarimi
uygulayabilecek biitce yeterliligidir. Mutfak tasarimi maliyeti hayli yiiksek bir istir.
Projeyi uygulamaya koymadan oOnce projenin ne kadar masrafa sebep olacagi,
maliyetin hangi kaynaklarla nasil saglanacagi, bor¢larin geri 6deme sisteminin nasil

yapilacagi belirlenmelidir (Anonim, 2011c).

2.4.1 Mutfak planlamasinda ki etkili faktorler

Toplu gida iretimi yapilan isletmelerde ve firmalarda yemek Uretim servisinin
muvaffak olarak calismasinda fiziki yapimin ve g¢evre sartlarmm azim bir hikmi
vardir. Mutfaklarin gerekli olan fiziksel dzellikleri ve konumu, isletmenin tipine ve
bliytikliigline gore degisim gosterir. Bir isletmede mutfak ve servis alanlarinin olmasi
gerekenden daha biiyiik veya kiiciik boyutlarda olmasi isletmenin ve isletmede ¢alisan

personellerin iyi ¢alismasini olumsuz yonde etkileyebilir (Topal, 2001)

Toplu gida tiretimi yapan firmalarda mutfak tasariminda géz 6niinde bulundurulmasi

gerekli hususlardan bazilar1 sunlardir: (Topal, 2001)

e Uretilecek porsiyon sayis1 ve kag kisiye sunum yapilacagi

e Hazirlanacak yemegin sunum sekli (okul, yurt, kisla, hastane vb.),
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e Yemek sunumu yapilacak kitlenin yas ortalamasi, sayisi,

e Sunum saati, 6giin sayist ve sunum sekli,

e Sunulucak menunun gesidi (secimli, agik biife, tabldot vb.),

e (Gidalarin satin alinma bigimi, siklig1 ve depo kosullari,

e Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi i¢in kullanilacak cihazlar,
makineler, aracg-gereclerin tirl ve kapasiteleri,

e Isletmelerin mutfaklarinda gérev alicak personel sayist,

e Personellerin 6zel ihtiyaglarini karsilamlari i¢in soyunma odalari, dus, tuvalet
ve dinlenme alanlari,

e Firmalarda mutfaga ayrilan alanin genisligi,

e Firmalarda mutfak planinin uygulanmasi i¢in ayrilan gerekli butce miktar

2.4.2 Mutfaklarin fiziksel yap: 6zellikleri

Mutfagin fiziksel 6zelliklerinden olan konumu, tavani, aydinlatmasi, camlari, kapilari,
duvarlari vb. dgeler ¢aligma ortami iizerinde 6nemli bir etkiye sahiplerdir. Mutfagin
isletme iginde ki konumu, genel olarak binanin mimari yapisiyla ilgilidir. Mutfak,
binanin iist katlarinda konumlandirilirsa, havalandirma ve aydinlatma dogal olur ve bu
sayede bina iginde koku birikmez. Ancak bu durumda ¢opler ve atiklar i¢in de ayr bir
bolim kurmak gerekebilir. Boyle bir bolim kurulamiyor ise ¢opler ve atiklar igin ayri
bir asansor konumlandirilmal, ¢ig veya pismis gidalarin tagindigr asansorle kesinlikle
cOp ve atik madde tasmmamalidir. Ust katta konumlandirilmis mutfaklara suyun
ulagmas1 alt katlara gore daha mesakatli olabileceginden dolayi, mutfaga yakin
konumlara su depolari konumlandirilmal:i ya da hidrofor sistemi ile suyun basinci
yikseltilmelidir. Yine bu model mutfaklarda gidalar ¢ogunlukla asansor sistemi
yardimu ile tagiacagi i¢in, elektrik kesintileri veya olusabilecek arizalar i¢in jenerator

sistemi kurularak onlem alinmalidir (Topal, 2001).

Mutfak, binanin alt katinda konumlandirilsa kullanilan aydinlatma ve havalandirma
sisteminin biyuk bir bolimi yapay olacagindan dolayr kurulacak aydinlatma ve
havalandirma sistemlerinin yeterli kapasitede olmasi gerekir. Havalandirma sistemi
yeterli olmaz, randimanli ve stabil ¢alismazsa mutfakta olusan kokular bina igine
yayilir. Ancak mutfagin alt katlarda kurulmasinin avantaji yiyeceklerin alimi ve
tasinmasinda kolaylik saglar. Ayrica ¢opler i¢in ayr1 bir boliim kurmaya gerek kalmaz.

COplerin atilmasi daha kolay bir sekilde saglanir (Topal, 2001).
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2.5 Toplu Yemek Uretimi Yapan Firmalarda Hijyen

Toplu yemek Uretimi yapan firmalarda beslenme hizmetinin insan bunyesi igin dengeli
ve yeterli beslenme saglamasinin yaninda giivenilir ve hijyenik kosullara uymasi da
oldukca 6nemlidir. Gida maddesi; tiiketime uygun bulunmamasi ve sagliga zararl

oldugu tespit edildiginde, giivenli sayilmaz ve tiretimi durdurulur (Anonim 2003b).
Gidalarin guivenliliginin saptanmasinda;

e Tiketiciler tarafindan gidalarin; isleme, tretim, peketleme, depolama, dagitim
ve satig asamalariin her birinde normal kullanim kosullarinin uygunluguna,

e Etiket bilgilerine,

e Gidanin igeriginde sagliga zararli olabilecek etkiler dogrultusunda tiiketiciye
sunulan bilgiye, bakilir.

Hijyen; Bir gida maddesinin amacglanan kullanimini hesaba katarak, tehlikelerin
kontroli ile gidanin insan tiikketimine uygunlugunun olusturulmasi i¢in gerekli kosullar

ve Onlemler bitunadur. (Anonim 2003b).

Mutfakta hijyen ise; gida hammaddelerini satin alip, depolayip, hazirlayip ve en son
miisteri masasina kadar gecen zamana kadar, miimkiin oldugunca
mikroorganizmalarin ¢ogalmalarini engellemek ve onlari uzak tutmay: saglamaktir.
Gida hijyeni ise herhangi bir gidanin hastalik yapici etkenlerden armdirilmig olmasidir.

Baslica amaci ise tiiketicilerin sagligin1 korumaktir.

Gida zehirlenmesi deyimi; gida ya da igecegin tiiketimi sonucu meydana gelebilen
enfeksiyon veya intoksikasyon durumunun olusmasina verilen genel bir tanimdir.
Zararl kiifler, bakteriler, mayalar, viriisler, parazitler, bitkiler, hayvanlar ve kimyasal
maddelerle kontamine olmus gidalarin tiiketimi sonucu olusan hastaliklar gida
zehirlenmesi kapsaminda degerlendirilir. Genellikle, mikroorganizmalarin kendi
varlig1 nedeniyle olusturdugu zehirlenmeler enfeksiyon, olusturduklari toksin sonucu

ile olusan zehirlenmeler intoksikasyon olarak tanimlanir (Anonim, 2011c).

FAO ve WHO, bulasanlar ile etkilesime girmis gida maddeleri tiketimi sonucu
beslenme sebepli hastaliklarin diinyadaki en sik goriilen saglik sorunu oldugunu ifade
etmislerdir. AB iilkelerinde yapilan ¢aligma sonucunda gida zehirlenmelerinin en ¢ok
rastlandig1 yerler sirasiyla; evler (%42), restoran, lokanta, motel ve barlar (%19) olarak

bildirilmis olup, hastaneler i¢in bu oran (%3) olarak rapor edilmistir (Anonim 2003b).
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Gida kaynakl1 zehirlenme vakalarinin en yaygin sebepleri; yetersiz sogutma yapilmasi
(%46), gidalarin hazirlama asamasindan tlketim asamasina kadar fazla zaman
gecmesi (%21), personel tarafindan kontamine olmus gida (%20), yanlis 1s1l islem
muamelesi (%16), yetersiz derecede 1sitma (%16), yetersiz pisirme (%16), kontamine
olmus malzeme kullanim1 (%11), ¢apraz kontaminasyon (%7), ara¢ ve gereglerin
yeterli derecede temizlenmemesi (%7), kalite olarak kotu gida hammaddeleri
kullanilmast (%5) ve arta kalan gidalarin kullanimi (%4) olarak rapor edilmistir
(Anonim, 2012).

Toplu gida tiretimi yapan firmalarda guvenilir gida hazirlama evrelerinde, gerekli
hijyeni saglamak icin ii¢ faktore dikkat edilmelidir, bunlar: mutfak ve mutfakta
kullanilan ara¢ gereg¢ temizligi ile ilgili fiziksel faktorler, besinin ve kisisel hijyenin
saglanmasi ile ilgili liretim siirecine ait faktorler, personel hijyeni ve bu konuda

egitimin saglanmasi ile ilgili kisisel faktorlerdir.

2.6 Gida Giivenliginin Tanim

Gida giivenligi; ilk asama olan tarladan, son asama olan tiiketicinin masasina kadar,
cevreye ve insanlarin sagligina zarari dokunmayan, 0Uretim asamalarinin her
boliminde gerekli kontrollerden gecirilmis, insanlar igin saglikli ve giivenilir gida
urtinlerinin temin edilme agsamasi olarak vasiflandiriimaktadir (FAO/WHO, t.y.). Gida
Giivenligi Uzman Komitesi tarafindan yapilan tanim ise “gidalarda olusabilecek veya
gidalara bulasabilecek her tiirlii kimyasal, fiziksel, biyolojik zararlarin giderilmesi icin
alinan tedbirler biitiinii” seklindedir. Gida giivenligi, WHO tarafindan 1984 yilinda,
gidalarin tretim, isleme, paketleme, depolama, dagitim ve hazirlama asamalarinda
giivenli, saglikli ve insan tiiketimine uygun olmasi icin gereken kosullar veya olciiler

olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2012).

Gida giivenligi; gida treticileri ve pazarlamacilari tarafindan kullanilan teknolojik ve
bilimsel birikimler, devletler tarafindan olusturulan mevzuat ve yasal diizenlemeler,
tiketici tarafindan ise olusturulan kamuoyunun etkin ve tutarli bir sekilde

kullanimindan meydana gelir (Anonim, 2012).

U temel ilke iizerine kurulan saglikli beslenme; saghikli gida tiiketimi, gida
giivenirligi ve gida gilivencesi ile meydana gelir. Gida giivenligi; gida tiiketimi

yiiziinden olusabilecek risklerden halk sagligin1 ve kamuyu korumaktir. Gidalarin
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mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal agilardan hijyenik olmasini amaglayan gida
giivenligi WHO ve FAO’nun ortak ilkeleri arasinda bulunmaktadir (FAO/WHO, t.y.).

Gida giivencesi; diinyada ki tiim insanlarin daima saglikli, giivenli, etken ve kaliteli
bir hayat slirmesi i¢in lazim olan gida taleplerini karsilayabilmek ilkesiyle, glivenilir,
saglikli, besleyici ve yeterli gidaya ekonomik ve fiziksel agidan devamli
ulagabilmelerini amaglar. Saglikli gida tiikketimi ise globallesme asamasinda beklenen
hayat kalitesine kavusmak i¢in toplumda beslenme bilincini gelistirmek, saglikli

beslenmeyi hayat modeline doniistiirmektir.

2.6.1 Gida giivenligi yonetim sistemleri ve altyapisi

Gida firmalarinin surdarulebilir gida kalitesi ve giivenliginin saglanmasi i¢in gerekli
hijyen ve teknik yukimldlikler konusunda yapilmasi gerekenler g¢esitli mevzuat,
standartlar ve kilavuzlar ile belirlenmektedir. Toplu gida tiiketim yerleri igin hijyen
kurallari, gida gilivenligi yonetim sistemi ile birlikte firmalarda kritik kontrol
noktalariin belirlenmesi ve etkin takibi, 6n gereksinim programlari ve uygulamalari
sektorlin basarisi, kaliteli gida iiretimi ve AB normlaria uygunluk agisindan énem

tagimaktadir (Erkan ve digerleri (2008)).

Gida giivenliginin belirlenmesinde muhtelif yasal sartlari vardir. Bunlar asagida

stralanmistir (Anonim, 2010a):

e Herhangi bir agidan giivenilir bulunmayan gida, gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler piyasaya sunulamaz. insan tiiketimine ve sagligina
uygun bulunmayan gidalar giivenilir olmayan gidalar olarak kabul gorr.

e Gida giivenilirligi belirlenirken, imal, isleme, paketleme ve servis agamalari ile
etiketten yazanlar ve saghiga yonelik uyari bilgileri yaninda tlketiceler
yanmdan giinliik kullanim sartlarina dikkat edilir.

e Gidanin tlketici saglig1 igin zararli olup olmadiginin belirlenmesinde; tiiketen
kisinin saglig1 iizerinde kisa, uzun veya ani olarak meydana getirebilecegi olasi
etkilerin yaninda, ilerideki nesiller Gizerinde olusturabilecegi etkileri ile artan
olasi toksik efektleri ve belirli tiikketici gruplarinin 6zel saglik duyarliliklar: da
dikkate alinir.

e Bir gida maddesinin tiiketiciler i¢in uygun olup olmadiginin belirlenmesinde;

gidaya yabanci madde karigmasi, her tiirlii bulagan veya ¢iiriime, kokusma ve
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bozulma yapici etkilerle maruz kalmasi nedenleriyle kullanim amacinin
uygunlugunun dikkate alinmas: etkilidir.

e Bir gida maddesi iiretilirken o gida maddesinin bulundugu seri, parti,
sevkiyattaki ayni smif gida veya cesitli gidanin bir bolimiiniin giivenilir
olmadig1 tespit edilirse, geri kalan boliimde uygulanan denetimler sonucu
guvenilir oldugu belirlenemez ise, liretilen o seri, parti veya sevkiyattaki ayni
cesit gidanin tamaminin giivensiz oldugu kabul edilerek geri ¢agirilir veya
imha edilir.

e (ida ilk basta Bakanlik tarafindan belirlenen sartlarda uygun oldugu bildirilse
bile, ilerde meydana gelebilecek herhangi bir siiphe veya sebepten dolayi,
Bakanlik bu gidalar1 piyasadan geri ¢ekebilme ve imha edebilme yetkisine

sahiptir.

Piyasaya yeni sunulacak gidalara iliskin esas ve usuller Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1 tarafindan belirlenir. Bu kapsam dahilinde gida kodeksinde bulunan kurallar
dogrultusunda aykir1 gida ve gida ile temas eden madde ve malzeme iiretilemeyecegi,
isleme tabi tutulamayacagi ve piyasaya arz edilemeyecegi yasal diizenleme igerisinde
yer alir. Gida mevzuatinda yer alan gida giivenilirligine iligskin hiikiimlerine uygun
olan iirlin, mevzuat hiikiimlerinin kapsadig: 6l¢iide giivenilir kabul edilir (Cevizci &

Onal 2009).

Gunlmuizde gida tiretiminde etkin denetim ve kontrol yapilabilmesi ve halk sagliginin
korunabilmesi icin basta ABD ve Avrupa Birligi (AB) iilkeleri olmak iizere bir¢ok
tilkenin gida kontrol otoriteleri tarafindan ‘ciftlikten sofraya gida giivenligi’ kavrami
dikkatle takip edilmekte, gerekli yasal diizenlemeler ve denetim mekanizmalar
devreye sokulmakta, yonetim sistemleri gelistirilmektedir. Gida giivenligi yonetim
sistemi kavrami, gida giivenligini saglamak i¢in bir plan dogrultusunda tim
etkinliklerin sistematik uygulanmasidir. Gida sanayiinde bu sistematik uygulamalar
isletmenin kontrolii aldig1 noktadan, kontrolii biraktig1 noktaya kadar ki tiim siiregleri
kapsamaktadir. Gida iiretimi yapan isletmeler, 6n kosul sartlarin1 yerine getirmeleri
sonrasinda, kalite yonetim ve gida giivenligi sistemleri ile sureclerini yonetmeye
basladiklar1 zaman, tirettikleri iirliniin arkasinda durabilecek sartlara kavusmus olurlar.
Bu sebeple gida isletmelerinin mevzuat, standartlar ve kilavuzlar da belirlenen

kurallara uymasi gereklidir (Erkan ve digerleri (2008)).
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Gida iiretim sistemlerinin altyapisini olusturan GMP (Iyi Uretim Uygulamalarr)
tirlinlin i¢ ve dis kaynaklardan gelebilecek kirlenme olasiligin1 6nlemek veya azaltmak
amaciyla, firma ile ilgili i¢ ve dis sartlara iliskin koruyucu 6nlemlerdir. Tehlikelerin
Onlenmesi, giderilmesi veya olusunun kabul edilebilir bir diizeye indirilmesi icin
gerekli davranigs ve faaliyetler kontrol Onlemi (Onleyici faaliyet) olarak
tanimlanmaktadir. Belirli bir gida maddesinin iretiminde uygulanan siranin ve
basamaklar veya islemler arasindaki iligkinin sematik gosterimi sistem i¢in 6énemlidir.
Bu yiizden akis semalar1 hazirlanir ve her akis semasi i¢in kritik kontrol noktalar

(CCP) belirlemek zorunludur (Cevizci & Onal 2009).

2.6.2 Gida giivenliginde riskler

Gidalarda meydana gelebilecek riskler gidalarin iiretiminden tiiketimine kadar
gecirdigi islemler olan satin alma, tasima, depolama, saklama, pisirme ve hazirlama
asamalarin da ayr1 ayr1 degerlendirilmekte ve kimyasal, biyolojik ve fiziksel riskler

olarak 3 grupta toplanir.

2.6.2.1 Fiziksel riskler

Cogunlukla ihmalkarlik ve dikkatsizlik nedeniyle ortaya cikan fiziksel riskler;
gidalarin iiretiminden tiiketimine kadar gecen asamalarda bulunduklar1 ortamlardan
veya ¢alisanlardan gidalara direk bulasan gida disindaki yabanci maddelerdir. Bu risk
grubunda bulasan maddeler arasinda en ¢ok sunlara rastlanir; cam, kagit, metal ve
karton parcalari, takilar (yiiziik, kiipe vb.), sac¢ teli, tirnak parcalari, ambalaj
materyalleri, fare, bocek gibi ¢esitli hasereler ve kil, tily gibi yabanci ve tehlikeli

maddelerdir (Anonim 2003b).

Bu gibi maddelerin bulagsmasin1 engellemek i¢in isletmelerin su husulara 6nem
vermeleri gerekir; personel hijyen ve kisisel temizligi, mutfak fiziki yapisi, temizligi
ve hijyeni, zararlilara kars1 olan miicadele ve personel egitimlerinin yeterli derecede

uygulanmasi yeterli olacaktir.

2.6.2.2 Kimyasal riskler

Kimyasal tehlike ve riskler, gida sebepli hastaliklarin ciddi sebeplerindendir. Gidalara
rastlanabilecek kimyasal tehlikeler sunlardir; dogal toksin olan mikotoksinler, ¢evresel
metaller (kursun, civa vb.), bitkilerde bulunan dogal kimyasallar, tarim ve veterinerlik

kimyasal ila¢ kalintilari, gida aroma ve katki maddelerini igerir.
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Dogal gida toksinlerinin en tehlikelilerinden olan aflatoksin; kuruyemislerin,
baharatlarin, yagli tohumlarin ve kurubaklagillerin yanlis tiretilmesi, islenmesi ve
depolanmas1 sonucu ortaya ¢ikar ve oldiiriicii etkisi vardir. Tehlikeli olan bir diger
dogal gida toksini ise solanindir. Bu toksik madde ise patates vb. gida iirlinlerinin
yanlik depolanmasi sonucu ortaya ¢ikar ve insan sagliginda sindirim ve sinirsel
bozukluklara neden olur. Gida maddelerinin depolandigi, tasindigi, bekletildigi ya da
muhafaza edildigi kaplardan, ara¢ ve gereclerden etkilesim sonucu ¢esitli zararli
metaller gidalara karisabilir. Ornek olarak; asitli gidalarn kalayli olmayan bakir veya

metal kaplarda bekletilmesi sonucunda toksik metaller ¢oziinerek gidaya gegebilir.

Tarim {irtinlerinin yetistirilmesinde kullanilan ve iirlinlerin veriminin arttirilmasini
amaglayan tarim ilaglarinin yanlis, bilingsiz veya fazla kullanilmasi tarim gidalarini ve
cevreyi Kirletici etki gosterebilir. Bu gibi sebeplerden dolayr meyve ve sebzeleri

tiiketmeden dnce bol su ile ¢ok iyi bir sekilde yitkamak gerekir.

Gidalarla temas eden ara¢ ve gereclerin temizlenmesinde kullanilan deterjanlarin iyi
durulanmamasi nedeniyle gida maddelerine bulagsmasi sonucu bu gida maddelerini
sagliga zararli hale getirirler. Bu sebeple kullanilan arag-gereclerin temizligi

yapildiktan sonra iyice durulanmasi gerekir (Gorman ve digerleri (2002)).

Gidalara, koku, lezzet, ¢esitli aroma ve koku katmak, dayanikliligini ve kivamim
gelistirmek igin eklenen kimyasal yapili maddelerin, standartlarca onerilen
miktarlardan fazla kullanilmasi ve tiiketilmesi sonucu saglhiga zararl etkilere neden

olur (Gorman ve digerleri (2002)).

Kimyasal toksik ve tehlikeli maddelere gidalara, gidalarin iglenmesi, Uretimi,
paketlenmesi, tasinmasi, muhafazasi, bekletilmesi ve depolanmasi gibi islemler
sirasinda  arag-gereglerden, c¢evreden, kullanilan kimyasallardan bulasabilir.
Bulagmasini engellemek icin; personel hijyen ve kisisel temizligi, mutfak fiziki yapisi,
temizligi ve hijyeni, zararlilara kars1 olan miicadele ve personel egitimlerinin yeterli

derecede uygulanmasina dikkat edilmelidir.

2.6.2.3 Biyolojik riskler

Hayvansal ve bitkisel gidalarin yapisinda dogal olarak yer alan mikroorganizmalar
gida tiretimi yapan isletmelerde gida giivenligine en ¢ok etkisi olan risklerdendir. Bu
gibi riskler genellikle gozle g6zlemlenemeyen yapilardirg. Bu mikro boyutlu
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organizmalar gidalarda; tat, tekstur, aroma, doku, yapi ve besin degerleri izerinde

olumlu ya da olumsuz degisimlere sebep olabilmektedir.

Biyolojik riskler canlilarin neden oldugu tehlikelerdir, bu sebeple iiremeleri icin
gerekli besinlere, belirli sicaklik, nem ve asit miktarina, bazilariin da oksijene
ihtiyaclart vardir. Gidalarin yapisinin bozulmasma etki eden mikroorganizmalar;

maya, kuf, bakteri ve viris trleridir (Gorman ve digerleri (2002)).

Baz1 bakteriler gidalarda iireyip, biiyliyerek gidalarin orijinal lezzet, aroma ve
goriintiilerini  degisiklige ugratirlar. Bu bakteriler, gidalarda bulunan protein,
karbonhidrat ve yaglar1 parcalara ayirarak kendilerine besin saglarlar. Bakteriler
bolunerek ¢ogaldiklarindan dolayi, kisa zamanda ok yiksek sayiya ulasabilirler.
Bakteriler bircok gida maddesinde gogalabilirler, fakat en ¢cabuk protein orani yiiksek
besinlerde {irerler. Bakteriler, ¢ok genis sicaklik araliklarma dayaniklidirlar.
Bakterilerin ¢ogalmasi igin en cazip sicaklik araligi 15-40°C’dir. Tiim canlilar gibi
mikroorganizmalarin da canliligin1 devam ettirebilmeleri ve yasamsal faaliyetlerini
gerceklestirebilmeleri i¢in suya ihtiyaglar1 vardir. Su aktivitesi diislik olan gidalarda
bakteri ¢cogalmasi yavaslar veya durur, faaliyetlerini ger¢eklestiremezler (Gorman ve
digerleri (2002)).

Maya hucreleri, hava, 1lik sicaklik, seker ve nem ile bir araya geldiginde iirer, gelisir
ve blyurler. Maya htcreleri oldukgca hafif bir yapiya sahiptir. Maya hiicreleri gida ile
etkilesime ugraymca karbonhidratlar1 parcalamaya bunun sonucunda kimyasal

degismeye ugratmaya baslayinca gida maddelerinin yapisi bozulur.

Kiifler, gida maddeleri gerektigi gibi depolanmayinca ya da islenmeyince gidalarin
yapisinda kot ve act tat olusturabilirler. Bunun yaninda, gaz olusturma
ozelliklerinden dolay1 baz1 gida maddelerinde gozenekli yapi1 olusturabilir ve baz1 gida
bozulmalarina sebebiyet verebilir. Kiifler gida maddelerinin iizerinde veya darbe almis
kisimlarinda pamuk goriiniimiinde beyaz renkte bazen ise renkli koloniler iireterek

cogalirlar. Bu gibi nedenlerden dolay1 baz1 besinleri tiikketilemeyecek hale getirirler.

Kiifler cogalmalari i¢in fazla neme ihtiya¢ duymadiklari i¢in bakterilerin ¢cogalamadigi
nem orani diisiik olan gidalarda veya nem orani diislik ortamlarda bile ¢cogalabilirler.
Bu sebepten dolayr kiifler hemen hemen cogu gida firiiniinde iireyebilirler. Kiif
cesitlerinden bazilar1 -5 ve -10 °C’ lar gibi diisiik sicakliklarda bile g¢ogalma

Ozelliklerine sahiptirler. Bocekler tarafindan, liretim asamasinda ki gida gruplarindan
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sebze ve meyve lriinlerinin koruyucu boéliimlerinin tahribata ugratilmasi, fizyolojik
kabuk agilmalari, asir1 derecede olgunluk ve ¢arpmalar sonucu olusan mekanik
zehirlenmeler kiiflerin  ¢ogalmasmna ortam saglar. Kdiflerin toksinleri yiksek
sicakliklar1 dayaniklt olduklarindan dolayr her zaman kullandigimiz pisirme
yontemleriyle imha edilemezler. Bu sebeple genellikle sterilizasyon ve ultra yiksek
sicaklik (UHT) iglemleri kullanilir. Buna ragmen, kiiflerin sporlarini 61diirmek i¢in 60
°C’ da 10 dakika bekletmek yeterlidir. Kiiflere uygulanacak olan dondurma islemi,
kiiflerin ¢ogalmasin1 durdurur ya da yavaslatir. Fakat sartlar elverisliyse gidalar
eritildikten sonra kiifler tekrardan {iremeye baslayabilir. Gidalarda meydana
gelebilecek kiif tiremesini; havalandirilabilen, nem orani diisiik, kuru depolar segilerek

ve uzun siirelerce depolamaktan kaginarak dnlenebilir (Cevizci & Onal 2009).

Viriisler; mikroorganizmalarin 6zellik bakimindan en kiiciik ve basit olanidir. Parazit
olarak adlandirilmalarinin nedeni iiremeleri i¢in konak bir yapiya ihtiyaglar1 vardir.
Viriisler gidalarda iireyememelerine ragmen gidalarla tasmabilirler ve sindirim
yoluyla viicuda alindiklarinda viicutta enfeksiyonlara neden olurlar. Viriislerin
taginmasina en ¢ok yardimci olan gidalar sunlardir; deniz iiriinleri (midye, karides vb.),
slit ve siit tiriinleri (peynir gesitleri, siit, kefir vb.), igme sulari, salatalar, firin iirtinleri

(ekmek, agma vb.) ve genellikle ¢ig olarak tiiketilen gidalardir.

2.6.3 Kritik kontrol noktasi (CCP)
Gida zincirinde kritik kontrol noktas1 (CCP) gida risklerini ve tehlikelerini énlemek,
gidermek veya kabul edilebilir bir diizeye indirmek i¢in kontroliin uygulanabildigi ve

gerekli oldugu bir yer, prosediir, proses basamagi veya baglantidir (Anonim, 2005a).

Isletmede belirlenen bir kritik kontrol noktasinin (CCP) kontrol altinda olup
olmadigini ve lyi Uretim Uygulamas1 (GMP) prosediiriine uyup uymadigini saptamak
icin, kontrol parametrelerinin, gézlemlerin veya 6l¢cimlerin, uygulanacak plan dizisini
izlemek olarak ifade edilir. GMP yonetim sistemi kapsamindaki ilgili tehlikelerin
kontroliinii saglamak i¢in GMP prensibine uygun olarak kontrol plant hazirlanmalidir.
Bu planda belirlenen her bir tehlike igin kritik kontrol noktasi/noktalari
olusturulmalidir. Kritik kontrol noktalarin1 izlemek icin kritik limitler belirlenerek

izleme sistemi olusturulmalidir (Cevizci & Onal 2009).
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Kritik kontrol noktalarmin belirlenmesinde farkli metotlar kullanilmaktadir. Yaygin
olan bir metoda gore tehlikelerin ortaya ¢cikma potansiyeli ve o tehlikenin ortaya ¢iktigi
taktirde yol agtig1 sonuclarin ciddiyeti onem tagimaktadir. Farkli puanlarla olasilik ve
siddet derecelendirilerek bir tablo yardimiyla kritik kontrol noktasi belirlenmeye

calisilir. Ornek bir gizelge asagida verilmektedir (Gorman ve digerleri (2002)).

Cizelge 2.2: Kritik kontrol noktalarin (CCP) belirlenmesinde yararlanilan 5°1i risk
derecelendirmesine gore hazirlanmis 6rnek bir derecelendirme matriksi*

SIDDET
OLASILIK 1 2 3 4 5
(Cok Hafif) (Hafif) (Orta (Ciddi) (Cok Ciddi)
Derece)
1 1 2 3 4 5
(Cok Diisiik)  Cok Diistik Diisiik Disiik Diisiik Diistik
2 2 4 6 8 10
(Kicik) Diisiik Diisiik Diisiik Orta Ortad
3 3 6 9 12 15
(Orta Diisiik Diisiik Orta Orta Yiksek
Dereceli)
4 4 8 12 16 20
(Yiiksek) Diisiik Orta Orta Yiksek Yiiksek
5 5 10 15 20 25
(Cok Diistik Orta Yuksek Yuksek Cok Yuksek
Yuksek)

*QOrnek matriksteki kategoriler isletme ve iiriin tipine ve baz alian limit puana gore
degisebilir.

GMP sisteminin dogrulanmasi amaciyla GMP yonetim sisteminin standartlari
karsilayip karsilamadigini, GMP yOnetim sistemine uyulup uyulmadigini ve gida
giivenligi ile ilgili olarak iizerinde anlagsmaya varilan miisteri gereksinimlerinin
karsilanip karsilanmadigini belirlemek amaciyla belirlenen kurallari izlemek icin
kullanilanlara ek olarak denetim ydntemlerini, 6lglimleri, baska degerlendirmeleri
kapsayan sistematik inceleme yapilmalidir. Elde edilen izleme sonuglart kritik
siirlarin agildigini1 veya olusturulan prosediirlere uyulmadigini gosterirse sistemin
diizeltilmesi i¢in onlem olarak cesitli diizeltici faaliyetlerin yeniden olusturulmasi

gerekir (Cevizci & Onal 2009).
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2.7 Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP)

Giivenli gida beklentilerinin artmasi bir¢gok uygulamay1 da beraberinde getirmistir. Bu
uygulamalardan en eskisi olan Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP); gida iiriinlerinin
iretimi ve dagitiminda temel olan, iirlinlerde kaliteyi saglamak ve korumak ig¢in
isleme, hammadde, {riin gelistirme, paketleme, iiretim, depolama, dagitim
asamalarinin hepsinde kesintisiz uygulanmasi gerekli olan teknikler dizisidir.
Ozellikle Avrupa Birligi (AB) ve Amerika Birlesik Devletlerin de Iyi Uretim
Uygulamasi (GMP) yerine ‘cGMP’ tanimi daha yaygin olarak kullanilir. Bu kisaltimda
yer alan ‘C’ harfi Ingilizcede ‘Current’ kelimesinin kisaltmasidir ve ‘aktiflik,
devamlilik’ anlamlarini temsil etmektedir. Iyi {iretim uygulamalari, bir kez kurulan ve
devamliligi olmayan sabit bir sistem degildir. Kurulan sistemin surekli denetlenmesi
gerekir. GMP, denetlemeler sonucunda ortaya ¢ikan hatalarin, eksiklerin giderildigi,
diizeltildigi ve eklemelerin yapildigi esnek bir organizasyonlar butuntdir. Gida
giivenligini garanti altina alan uygulama standartlari olarak tanimlanan GMP, ilk kez
1967 yilinda ABD’de Gida ve Ilag Bakanligi (FDA) tarafindan gida iiriinleri igin
onerilmistir (Cevizci & Onal 2009).

Avrupa Birligi’nde 2003 yilinda faaliyete tam olarak baslayan Avrupa Gida Otoritesi
ile HACCP, GHP (lyi Hijyen Uygulamalari) ve GMP (lyi Uretim Uygulamalari)
sistemleri de yasal olarak yiiriirliige girmistir. Bu yasa, AB tilkelerini sorumluluk altina
alirken aday iilkeleri ve ticaret yapan 3. iilkeleri de bu konuda yiikiimliiliik altina
sokmustur. Yeni gelismeler ve yenilikler Tiirck Gida Mevzuati kapsaminda
uygulamaya girmistir ve halen girmeye devam etmektedir. Gida mevzuatinin 6nemli
bir bolimiinii Tiirk Gida Kodeksi olusturmaktadir. Bu kodeks, JECFA’nin (Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) Codex Alimentarius’u, FDA ve AB
direktifleri ile uyumlastirilmistir. Giiniimiizde Tiirk gida sektorii, HACCP ve GMP
gibi kalite sistemlerinin uygulandigi giivenilirlik yaklagimini giderek daha etkin
uygulamaktadir. GMP iilke gida sanayinin performansinin tam olarak ortaya
konulmasi amaciyla uygulama ve denetlemede kolaylik saglamaktadir (Cevizci &
Onal 2009).

GMP, iyi iiretim asamalar icin kaliteyli saglayip bu saglanan kalitenin devam
ettirilerek gelistirilmesini saglayan bir yaklasimdir. Kaliteli gida tiretimi saglamasinin

yaninda bu sektorde ¢alisan personellerin profesyonel seviyede ¢alismasini temin eder.
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Iyi {iretim uygulamalar1 genel maddelerinin uygulanmasi ve sistematik olarak devam
ettirilmesi asagida bulunan 11 adet temel ilkeye gore dizayni ile miimkiindiir
(Cevizci & Onal 2009).

o Kalite yonetimi

e Bina, donanim, ekipman ve materyaller

e Doklmantasyon

e Personel ve organizasyon

e Islenmemis iiriin temini, temin edilen {iriinlerin islemesi, depolanmasi ve
dagitim1

o Kaliteyi ve yeterliligi saglama denetimleri

¢ Biitiin agamalarin onaydan ge¢mesi ve yetkilendirilme islemleri

e Olusan veya olusabilecek hatalarin belirlenmesi

e Uretilen iiriinlerin kullanimindan sonra yapilacak klinik takipler

o Sikayetler ve geri ¢agirma

e Uretim partisinden alinan 6rnek gidalarin muhafaza edilmesi ve saklanmasi

e Sorun bulunan veya iade edilen gida tiriinlerinin biitiin iiretim partisinin imha
edilmesi

e Dahili ve harici denetimler.

Bu maddeler dogrultusunda, Iyi Uretim Uygulamas:i biitiin iiretim asamalar1 ve
diizenlemeleri igin genis bir kaliteli iiretim ve takip sistemi kurmay1 amaglamaktadir.
Glinlimiizde ¢ogu gida firmasinin as yonetim sistemlerinden kabul edilen Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi (ISO 22000) dogruca Iyi Uretim Uygulamalar sistemi ile
iliskilidir. Ikisi yonetim sistemi arasinda kiyaslama yaparsak; Iyi Uretim Uygulamalar
(GMP), Gida Giivenligi Yonetim Sistemi i¢in bir ilk kosul sistemidir denilebilir. Bu
dogrultuda, Gida Giivenligi Yonetim Sistemi kullanmak isteyen bir gida firmasi ilk
olarak Iyi Uretim Uygulamalar1 kurallarin1 uygulayarak ve en dogru sekilde devam

ettirerek baglamasi en hakiki yol olur.

2.7.1 GMP belgelendirme asamalari

Iyi Uretim Uygulamalarinda, her iiretim asamasi ve is i¢in Standart Operasyon
Prosediirlerinin (SOP) olusturulmasi ve bu SOP 'larin uygun bir sekilde devam etmesi
gerekliligi vardir. Temizlik ve hijyen kurallarii uygulama ve devam ettirmek lyi

Uretim Uygulamalar1 i¢in ¢ok miithimdir. Uretim ve calisma yapilan alanlar igin
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temizlik ve hijyen kurallar belirlenmeli ve isletmede ¢alisan bu alanda egitim almig
uzmanlar tarafindan her vardiyada yapilan temizlik islemlerinin kontrolden gegtigi

imza altina alinmalidir (Cevizci & Onal 2009).

Ilk olarak, Iyi iiretim uygulamalar1 prensiplerinin bir gida iiretim firmasinda
gerceklestirilebilmesi icin baslangigta personellere kisisel hijyen, temizlik ve Iyi
tiretim uygulamalar1 konularinda egitimler verilmeli, bu konuda personel
bilgilendirilmeli daha sonra sistem kurulma islemlerine baslanmalidir. GMP Sistemini

kurmak ve uygulamak i¢in baz1 kademeler alttaki siralama ile uygulanir.

e On Kontrol ile Yonetimsel, Fiziki A¢idan ve Opersayona Yoénelik Gelistirme

Taleplerinin Olusturulmast;

Uluslararasi Iyi Uretim Uygulamalari rehberi goz éniine alinarak yonetimsel, fiziki
acidan ve operasyona yonelik gelistirme taleplerinin belirlenmesi igin 6n kontrol
uygulanir. On kontrol sonunda firmada gelistirilmeye ihtiya¢ duyulan alanlar, konular,
egitim gereklilikleri ve yonetimsel yapi ile ilgili gelistirme talepleri ve ihtiyaglarini
karsilamak igin yapilacak ¢alismalar belirlenir ve eylem plani hazirlanir. (Green &

Selman, 2005).
e lyi Uretim Uygulamalar1 ve Hijyene Yonelik Egitimler;

Ik kontrol sonunda belirlenen iyi iiretim uygulamalarina ve hijyene ydnelik egitim
ithtiyaclarmin danigmanlik igini yiiriitiin firma tarafindan tiim personellere verilecek
egitimlerin karsilanmas1 asamasidir. lyi {iretim uygulamalar1 sistemine ydnelik verilen
egitimlerin yeterliligi personele uygulanacak c¢oklu se¢meli, anket veya test
siavlariyla 6lciiliir. Hijyene yonelik verilen egitimler ise danismanlik siireci boyunca
danigman firma tarafindan personellerin gozlenmesi ile karar verilir (Green & Selman,

2005).
e Operasyona Yonelik Hijyen Kurallarinin Belirlenmesi;

[lk kontrol siiresi boyunca diizeltilmesi gerekli hijyen sartlarmin belirlenmesi ile ilgili
islemler bu asamada detayli olarak diizenlenir. Isletmede yapilmasi gereken calisma,
tyilestirme ve diizenleme uygulamalar1 bu asamada yapilir. Tesisin her alaninda ¢esitli
iyilestirmeler uygulanir. Genellikle; mutfak diizeninde, kullanilan arag-gerecler ve

makinalarda, tesis yerlesiminde ve alt yapi {linitelerinde uygulanir.
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Biitin bu uygulamalarin temeli hijyen sartlarinin devamliligint siirdiirmek ve

olusabilecek kontaminasyon degerlerini minimuma indirecek cazip operasyon

sistemiyle hijyen kurallarinin belirlenmesidir. Kontrolleri yapan danigsmanlar denetim

calismalar1 sonuglar1 hakkinda rapor hazirlarlar. Belgelendirme islemini yapacak firma

bu raporlar1 baz alarak denetimi yapilan isletmenin GMP belgesi almasinin kabul

edilip edilmedigini belirler ve aciklar (Green & Selman, 2005).

2.7.2 Iyi Gretim uygulamalar sisteminin genel kurallar

Uretimini yapilacak tiriinlerin detaylarini belirlemek (Grtin tiirleri, denetimleri,
onaylar1)

Yapilacak her seyi yaz, kaydet ve kopyasini bulundur (Standart uygulama
yontemleri, laboratuvarlar, ekipmanlar vb.)

Yazdigin ve not aldigin her seyi uygulamaya gecir (Egitim, yeterlilik, proses
kontrol)

Yaptiklarini1 belgeler ile kanitla (kayitlar, denetimler)

Denetimler sonucu ortaya ¢ikan hatalar1 belirle, revize et ve kaliteyi yikselt

(islem asamalarin1 g6zlemle, sorgula ve sonugcla)

2.7.3 lyi tretim uygulamalar1 (GMP) yénetim sistemini uygulamanin faydalar

Uluslararast ticaret igin kolaylik saglar.

Uretim sirasinda meydana gelebilecek cesitli bulasmalarin, risklerin,
karisikliklarin hatalarin ve kontaminasyonlarin engellenmesi igin gerekli olan
strecleri ve bunun i¢in kurulan organizasyonu denetleyen bir sitemdir.
Urtiniin stirekli takip edilmesini ve en saghikli ve Kaliteli sekilde tiketiciye
ulagmasi saglanir.

Firma i¢inde gida giivenligi bilincini, anlayisini arttirir.

Kamuoyundaki ve tiiketicideki giivenilirlik imajin arttirir.

Sektor pazarinda rekabet avantaj1 saglar.

Miisterilerin var olan ya da gelecekte ortaya cikabilecek isteklerinin
karsilanmasin1 saglar.

Yasal gerekliliklere uyum saglanir.

Dogabilecek cezai durumlarda yasal cezalar azaltir.

Calisanlarin motivasyonu ve ¢alistig1 firmadan gurur duymasini saglar.

Ucgiincii taraf tetkikcilerden gelecek bilgiler firmaya katma deger saglar.
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Sonug olarak; GMP sistemi gida iiretimi igin bir kalite ve giivence uygulamasidir ve
bu dogrultuda gida sektori personellerinin profesyonel seviyede ¢aligmalarini

saglayarak, guivenli ve kaliteli gida trlinlerinin iiretimini saglar (Cevizci & Onal 2009).

2.7.4 Iyi Gretim uygulamalari kapsaminda dikkat edilmesi gerekenler

Iyi iiretim uygulamasi, gida iiriinlerinin kalite standartlarina ve amaclanan kullanim
sekline gore, liriin spesifikasyonunun gerekli goriildiigl sekilde tiretilmesini ve kontrol
edilmesini giivence altmma alir ve kalite giivencesinin bir pargasidir. lyi iiretim

uygulamas1 hem iiretim hem de kalite kontrol ile ilgilidir (Cevizci & Onal 2009).

Bir isletmede Iyi Uretim Uygulamalar1 Standarch icin dikkat edilmesi gereken
basliklar Sekil 2.1 de verilmistir;

Bina, Zemin ve Cevre Hijyen ve Sanitasyon Korunma
Tasarmm
- Isyerlerinde kullanilacak |- Temizlik ve - Evcil hayvanlarin
su, buz ve buhar dezenfeksiyon kontrol
- S1v1 atik hatlar - Saglik kontrolu - Zararl canlilarla
mucadele

- Sosyal tesis ve tuvaletler |- Hastalik bildirimi
- Personel Egitimi

- Aydinlatma - Personel hijyeni ve
1
- Havalandirma davranslar
- Gozetim
- Kat1 atiklarin Gozet
depolanmasi ve - Ziyaretciler
uzaklastirilmasi

- Isyeri cevresi (Cevresel
etki degerlendirmesi)

- Hammadde alim yerleri
- Mal kabul alanlan
- Laboratuvar

- Yakit depolari

Sekil 2.1: lyi Uretim Uygulamalari Kapsaminda Dikkat Edilmesi Gerekenler
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2.8 Toplu Yemek Hizmeti Veren isletmelerde Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP)
Yonetmeligi ve Hijyen Gereklilikleri

2.8.1 Bina, mutfak ve gevre tasarim

2.8.1.1 isyerinde kullamlacak su, buz ve buharin 6zellikleri

Su, gida isletmesi igin gerek hijyen ve sanitasyon gerekse de tretim faaliyetlerinde ¢cok
onemli bir girdi veya yardimci madde konumundadir. Bu nedenle isletmede kurulacak
su tesisati ile ilgili bir plan veya prosediir hazirlanarak uygulanmasi gerekir. Kullanilan
sebeke suyu ayda bir mikrobiyolojik, 3 ayda bir ise kimyasal analize tabii tutulur.
Mevzuatin belirlemis oldugu parametreleri kontrol etmek amaci ile, uluslararast kabul
edilebilirligi olan referans metotlara uygun olarak yaptirilan analizlerin sonuglari

saklanir (Atasoy, 2008).

Firmalarda, ilgili mevzuata yer alan kurallar dogrultusunda, yeterli seviyede, igme
suyuna es deger kalitesinde su yer almalidir. Suyun igme suyu olarak kullanilabilmesi

i¢cin bazi kalite kosullarini tasimasi zorunludur. Bunlar;

e Hastalik yapici mikroorganizmalardan arindirilmasi

e Berrak, renksiz ve kokusuz olmasi

e Belirli sertlik derecesinde ve yeterli derecede yumusak olmasi
e Sagliga zararli kimyasal maddeler bulundurmamasi

e Viicut i¢in yararli bazi metal tuzlar igermesi

e Toksik etki veya kotu fizyolojik etki yapacak miktarda madde icermemesi

Sularin dogal yapisinda bulunan veya cevresel etkilerle bulagan miithim bir kisim
kimyasal maddelerin standartlarda yer alan miktarlar1 ve bu kimyasal maddelerin
sularda fazla veya az bulunmasinda meydana gelen etkiler asagida ki cizelgede kisa

bir sekilde verilmistir (Atasoy, 2008).
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Cizelge 2.3: icim ve Kullamm Amacglh Kullamlan Sular I¢in Kimyasal Madde
Standardi (Atasoy, 2008).

KIMYASAL STANDART ETKILERI
MADDE MIKTARLARI
OKSIJEN 6-12 mg/lt Fazla bulunmasi organik maddeler ile
kirlenme, Eksikligi, “Streslilik” 6zelligi
KARBON 15-18 mg/It Fazla bulunmasi, “Streslilik” 6zelligi
DIOKSIT
IYOT 10-20 gama /It Eksik bulunmasi, “Andemik Guatr”
FLOR 0.5-1,5 mg/It Fazla bulunmasi “Flourozis”, Eksikligi
“Dis ¢iirtigii olusumu”
KALSIYUM 75-200 mg/It Fazla bulunmasi “Su sertligi” nedeni
MAGNEZYUM 50-180 mg/It Fazla bulunmasi “Su sertligi” nedeni
KLORUR 200-600 mg/It Fazla bulunmas: idrar yapisinin kirlenme
nedeni
NITRAT 20-45 mg/lt Fazla bulunmasi organik maddeler ile
kirlenme belirtisi
NITRIT 3-5 mg/lt Fazlalig1 organik maddeler ile kirlenme
belirtisi

fcme ve kullanma amaci igin kullanilacak sular, sogutma ve yangm sondiirme
amaciyla kullanilan i¢ilmez su hatlariyla ayr1 hatlarda olmali ve kesinlikle birbirleriyle
karismamalidirlar. Isletmede iiretim hattinda kullanilacak olan buhar icilebilir

kalitedeki sulardan tiretilmig olmalidir.

Cizelge 2.4: Icim Ve Kullanim Sularinda Toksik Madde Miktarlar1 (Atasoy, 2008).

Toksik Madde izin Verilen Maksimum Miktar
Civa 0.001 mg/It
Arsenik 0.05 mg/It
Kadmiyum 0.01 mg/It
Siyanid 0.05 mg/It
Kursun 0.10 mg/It
Selenyum 0.01 mg/It
Deterjanlar 1.00 mg/It
Fenollu Bilesikler 0.002 mg/It

Cizelge 2.4’te yer alan maddeler normal kosullarda sularda yer almamasi gerekir. Bu
maddeler toksik yapili maddelerdir ve i¢im ve kullanim sularinda yukarida yer alan
miktarlara kadar yer almalarina izin verilmektedir. Bu miktarlardan fazla miktara sahip

icim ve kullanim sular1 asla tiiketilmemelidir (Atasoy, 2008).

Isletmede su tanki bulunuyorsa; yagmur yagmasina, bocek, kus vb. girisine karsi
korunakli ve kontrolleri kolay bir sekilde yapilabilecek konumda yer almali, duzenli

olarak temizlik islemleri yapilmali, dezenfekte edilmeli (CI), icme ve kullanma suyu
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olarak kullanilan su laboratuvarda periyodik araliklarla yonetmeliklerde belirtilen
standartlar1 karsilayip karsilamadigi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri

yaptirilarak dogrulanmalidir.

Cizelge 2.5: igme Ve Kullanma Sularinin Aritilma Kademeleri (Atasoy, 2008).

KADEME YAPILAN ISLEM AMAC
KABA SUZME Suyun 1zgara ve kalburlardan Su iginde bulunan biytk
gecirilmesi ¢apli kaba maddelerin
tutulmast
SEDIMENTASYON  Suyun 1-8 saat siire ile durultma Suda bulaniklik olusturan
havuzlarinda bekletilmesi klicik ¢apli maddelerin
cokturulmesi
HAVALANDIRMA  Suyun 7-8 saat siire ile genis Suyun Oksijene doymasi ile
havuzlarda bekletilmesi tad1 ve kokusunun
dizeltilmesi
KOAGULASYON  Suya Sap vb. maddeler katilarak Suda bulunan kiigiik ¢caph
10 saat sure ile havuzlarda asili kolloidal maddelerin
bekletilmesi coktirilmesi
FILTRASYON Suyun ¢akil-kum filtrelerden Sudaki asili maddelerin ve
gecirilmesi kismen mikroorganizmalarin
yok edilmesi
DEZENFEKSIYON  Suyun fiziksel ve kimyasal Sudaki tiim
yontemlerle dezenfeksiyonu Mikroorganizmalarin yok
edilmesi

Cizelge 2.5°te belirtildigi gibi suyun aritilma kademelerinden dezenfeksiyon
asamasina kadar sudaki mikroorganizmalarin ancak %95-99.5’u yok edilebilir. Sudaki
tim mikroorganizmalarin ortadan kaldirilmasi i¢in suyun mutlaka uygun bir

dezenfektan madde ile dezenfeksiyona tabi tutulmasi gerekmektedir.

2.8.1.2 Sivi1 atik hatlan
Atik su ve kanalizasyon sistemleri; isletmenin satin alim, depolama, Uretim, servis,
bulasikhane vb. gibi alanlarin1 ve gidalarin negatif agidan etkilenmesini engelliyecek

sekilde planlanmig, konumlandirilmis ve tesisi kurulmus olmalidir (Atasoy, 2008).

Uretim alanlarinda yeterli miktarda ve buytklikte atik kanallari yer almalidir. Atik
hatlar1 haserelerin girisine, koku ¢ikisma ve sivilarin geri puskurtilmesine karsi
temizlenebilir, glvenilir ve kolay temizlenebilir olmalidir. Ayrica, liretim alanlarinda

kontaminasyona neden olmayacak sekilde dizayn edilmeli ve tasarlanmalidir.
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2.8.1.3 Sosyal tesis ve tuvaletler

Gida isletmelerinde tuvaletlerin gida iiretim alanlarina baglantilari olmamasi ve Uretim
alanlarmin diginda kalacak sekilde planlanmasi gerekir. Bu sebeple yer segimleri
onemlidir. Kadin ve erkek personeller i¢in ayr1 kademhane kurulmali, her 11-13 sahisa
bir kademhane denk gelecek sekilde yeterli sayida kademhane bulundurulmalidir
(Green & Selman, 2005).

Atik  maddelerin  hijyen kurallarina uygun uzaklastirilmasi saglanmalidir.
Kademhanelerde yeterince lavabo yeralmalidir. Soguk—sSicak su tesisatlar1 yeralmali,
hijyen i¢in 6nem tasidigindan dolay1 su problemi yasanmamasi i¢in herhangi bir su
kesintisi esnasinda kullanilmak amaciyla su depolart bulundurulmalidir. Lavabo
kenarlarinda i¢inde dezenfektan maddesi bulunduran sivi sabun aparatlar1 yeralmali,
hep dolu oldugundan emin olunmalidir. Ellerin kurulanmasi i¢in kagit havlu aparatlari
bulundurulmalidir. Tuvalet tasarimlarinda kesinlikle kendi agilan kapilara ve el

degmeden akan musluklara yer verilmelidir (Green & Selman, 2005).

Tuvalet giris ve c¢ikislarinda dezenfektanli paspas, havuz vb. konulmalidir.
Tuvaletlerin temizlikleri her giin sabah, 6gle ve aksam olmak tizere ti¢ kez sistematik
bir sekilde yapilmalidir. Isletme icinde gdze garpan kisimlarda hijyen prensiplerini
hatirlatic1 uyar1 panolar1 yer almalidir. Kademhaneler ve soyunma odalar1 kesinlikle

dogruca gida iiretim, depo, isleme, yikama gibi alanlarina agilmamalidir.

Personelin rahatca soyunup, giyinebilmesi icin soyunma odalari1 bulundurulmalidir.
Soyunma odalarinda her personel i¢in yeterli miktarda dolap bulundurulmalidir.
Soyunma odalarinin temizligine dikkat edilmeli, iyi derecede aydinlatma,
havalandirmaya sahip olmalilardir. Personellere ise baslamadan ve isleri bittikten

sonra dus imkéanlari saglanmalidir (Green & Selman, 2005).

2.8.1.4 Gida isletmesine ve mutfaga giris alanlar
Gida firmalarinin giris b6limuinde uygun kosullar saglanabiliyorsa hijyen turnikeleri
yeralmalidir. Eger isletmenin girisinde bu durum saglanamiyorsa mutfak girislerinde

kesinlikle hijyen turnike alanlar1 bulunmalidir (Green & Selman, 2005).
Bu turnike sistemlerinin diizeni sirasiyla su sekilde olmalidir;

e Cizme temizleme ve yikama bolima,
e El yikamak ve dezenfekte etmek igin lavabo,

e Dezenfekte edici el yikama s1vi sabunu,
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e Giris ve ¢ikis turnikeleri,

e Dezenfektanli paspas kismi, bulunmalidir.

2.8.1.5 Mutfagin aydinlatilmasi

Gida Uretimi yapilan binalarda dogal, yapay ya da ikisi bir arada olacak sekilde yeterli
bir aydinlatma sistemine sahip olmalidir. Aydinlatma diizenekleri muhtemel
tehlikelere kars1 koruyucular ile kapatilarak korunmalidir. Kullanilacak 1s181in siddeti

ve rengi gidanin Uretimini etkilemeyecek 6zellikte olmalidir (Merdol, 2009).

Dogal aydinlatma uygulamasi yeterli giines 1sinlarinin pencerelerden firma ve mutfak
icine girebilmesiyle gergeklesir. Dogal aydinlatmanin olumlu yan1 homojen olmasi ve
g6lge olugmasini sinirlandirmasidir. Olumsuz yani ise, dogrudan gelen fazla giines
1511 gozleri kamastirir ve gérmeyi zorlastirir, ayrica mekén sicakliginda da artisa

neden olur (Kozak & Yildiz, 2004).

Yapay aydinlatmanin bir¢ok olumlu 6zelligi vardir. Golge olusumu oldugu igin 151810
g0zl etkilemesi ve kamastirmasit engellenir. Isigin ozellikleri istenildigi gibi
ayarlanabilir. Isigin siddetinin tiim ¢alisma alanina esit sekilde dagilmasi saglanabilir.
Bu sayede gidanin orijinal renk yapilar1 ve kalitesi diizgiin bir sekilde denetlenebilir.
Bu sebeple yapay aydinlatma, dogal aydinlatmaya gore daha ¢ok tercih edilir. Ancak
en uygunu yapay ve dogal aydinlatmanin homojen bir sekilde kullanilmasidir (Kog ve

digerleri 2008).

Mutfak alanin iyi derecede aydinlatilmasi asagida yer alan sonuglara ulasabilmemiz

icin gereklidir;

e Techizatlarin, aletlerin ve bina i¢i alanlarin temizlikleri ¢cok daha kolay bir
sekilde yapilir ve teftis edilebilir.

e Gidalarin renk ve kalite denetimlerini kolaylastirir.

e (Gidalara bulasabilecek yabanci maddeler daha kolay fark edilir.

e Personelin hizli ve daha ¢aligmasini saglar.

e Personeli psikolojik ve fiziksel agidan olumlu etkiler.

e Dogabilecek kazalari en alt diizeye indirir.
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2.8.1.6 isletme ici havalandirma sistemleri ve mutfagin havalandirilmasi

Isletmeler ve isletme igi tuvaletleri dogal, yapay veya her iki yapida havalandirma
sistemlerine sahip olmalidir. isletmede yer alan havalandirma sistem tasarimlari; koku
yogunlugu ve is, duman, buhar olusumunu giderecek, toz, hasere, kotii koku ve kir
girisini engelleyecek, 1s1y1 koruyacak sekilde olmali; pargalari ve filtrelerinin degisimi
ve temizligi kolay olacak sekilde dizayn edilmelidir. Temiz olan alanlara temiz

olmayan alanlardan hava gegisi 6nlenmelidir (Merdol, 2009).

Ticari mutfaklarin havasi, pisen yemeklerden, 1sinan yaglar ve 1zgaralardan, yanan
ocaklardan ve pisen yemeklerden dolay1 is, duman ve buhar nedeniyle asir1 derecelerde
1sindig1 ve agirlastigindan dolay: kesinlikle ¢ok iyi havalandirma sistemlerine ihtiyag

duyulmaktadir.

Mutfaklarda iyi bir havalandirmanin hedefi; belli kalitede temiz havanin stirekliligi
saglanarak, calisan personel i¢in rahat ¢alisma ortami sunulmasi dogrultusunda;
istenmeyen, 1s1, nem, duman, is ve kokularin mutfaktan diizenli bir seklide
uzaklastirilmasidir. Bunu uygulayabilmek i¢in mutfaklara hava akimini diizenli

sekilde saglayacak havalandirma sistemleri, davlumbazlar, filtreler ve fanlar

kullanilmalidir (Merdol, 2009).

Mutfak 1sisinin kig aylarinda 22 °C, yaz aylarinda ise 18 °C ta civarinda olmasi ¢aligan
personellerin daha konforlu c¢alismalarim1 saglar ve verimliliklerini yukseltir.
Mutfaklarin gerektiginden fazla sicak ya da soguk sicakliklarda olmasinin, ¢aligsan
personellere yonelik fiziksel, verimlilik ve psikolojik agidan olumsuz etkileri olabilir.
Bu sebeple kullanilacak havalandirma sisteminde, 1sitma ve serinletme 6zelliklerinin

olmasi gerekir.

Mutfak icinde, {iretim, pisirme, depo vb. alanlarda ortam neminin orani ¢alisilan
ortama gore %30 ile %70 arasinda degislik gostermektedir. Nemin orani havadaki

oranina gore degisir ve hava akimi is yoniiniin tersi yonde olma prensibine uymalidir.

Mutfagin randimanli bir bi¢imde havalandirilmasinin saglanmasi i¢in uygulanmasi

gerekli temel kurallar su sekilde siralayabiliriz: (Merdol, 2009)

e Mutfak havasi saat baslar1 planli bir sekilde 30 ile 40 kez degistirilmeli ve bu
uygulamanin yapilmasi diizenli olarak saglanmalidir.

e Yardimc1 odalar ve mutfak depolari, buhart gegirmeyen yapiya sahip olmalidir.
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e Havalandirma dizenenekleri, davlumbazlar, fanlar ve filtreler koku, duman ve

is ¢ikartan donanimlarin (zerlerine konumlandirilmamalidir.

2.8.1.7 Mutfagin duvarlar
Mutfakta yer alan duvarlar; su gecirmez yapida, duz yuzeyli, piriizsiz, dayanikli ve
pratik temizlenebilir yapidaki malzemelerden dizayn edilmis olmalidir. Duvarlar da

beyaz boya ve fayanslar tercih edilmelidir.

Mutfak duvarlarinin tamaminin fayansla kaplatilmasi temizlik ve hijyen agisindan bir
avantajdir. Eger bu duruma ekonomik durumlar el vermiyorsa duvarin zeminden en az
iki metre yiiksekligi fayans ile kaplanip geri kalan kismi ise plastik ile kaplanabilir
(Sagoo & Little, 2003).

Mutfak duvarlarinda ve tavanlarinda kullanilacak boyalarin 15181 yansitma orani
yiiksek olmalidir. Duvarlarda kullanilacak fayanslar i¢cinde aynisi gecerlidir bunun
yaninda fayanslar parlak olmamali genellikle acik yumusak renkler tercih edilmelidir.
‘Beyaz renk ve tonlarin 15181 %80-90; krem renk ve tonlar1 %75-80; acik gri renk %70;
acik yesil rengi ise 15181 %60-65 oranlarinda yansitma kapasitesine sahiptir. Duvarin
temizligine gore renklerin 15181 yansitma oranlar1 degistigi icin mutfak duvarlar1 planl
bir sistem uygulanarak sik sik temizlenmelidir. Cogu catering firmalarinin mutfak
duvar yukseklileri 3-7 metre araliginda olmasina ragmen Onerilen yiikseklik seviyesi

4-5 metre arasindadir (Atasever, 2000).

2.8.1.8 Mutfak tavanlarn

Mutfak tavanlari, binada ki diger bolimlerin tavan yliksekliklerine oranla daha yiksek
olmalidir. Mutfak tavanlarinin daha yiiksek olmasinin avantaji; mutfakta meydana
gelen 1s1 artiginin, dumanin ve kokularin en diisiikk seviyelere indirmesini saglar.
Tavanlarin yapiminda, nemi hapsetmeyen, gozenege sahip muhimmat kullanilmasi
halinde bu yap1 hem ses yalittmini arttirir hem de mutfakta meydana gelebilecek ses

kirliliklerini minimum seviyelere diistiriir.

Tavan duzeyinde konumlandirilan havalandirmalar, fanlar ve davlumbazlar, nemin,
kokunun ve 1sinin ortak bir yerde birikmesinin 6nline gecerek meydana gelebilecek
kirlenmeler ve yiizey bozukluklar: tehlikelerini en az seviyelere diisiirecektir (Sagoo
& Little, 2003).

Gilinlimiiz mutfak tavanlarinin yiliksekligi 4-5 metre seviyelerinde yer almasi yeterlidir.

Bu yiikseklik miktarlar1 soguk ve kuru depo tavanlan i¢in degismektedir. Soguk
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depolarda genellikle 3 metre ideal kabul edilirken kuru gida depolarinda bu yiikseklik
5 metreye kadar ¢ikabilmektedir.

2.8.1.9 Mutfak zemini

Mutfak zemin tasarimi dezenfeksiyon ve temizlik islemlerine elverisli, kaymayan,
dayanikli, su gecirmez, yikanabilir, emici olmayan, toksik etkisi bulunmayan ve diiz
yaptya sahip olmalart gerekir. Genellikle, su, asit, yag ve sicaklik degisimlerine
dayanikli, birlesme ylizeylerinde gatlak, bosluk ve kesinti bulunmayan 6zellikte ki

malzemelerden tasarlanmalidir (Sagoo & Little, 2003).
Mutfak zemininin tasarim ve imal asamalarinda dikkat edilmesi gereken prensipler;

e Temizligi pratik yapilabilmeli ve dezenfekte edilebilir olmali,

e Sert yapida ve darbelere karsi saglam olmall,

e Genellikle agik renk tonlari tercih edilmeli,

e Zemin tasarlanirken dUz ve plrtzsiz yapilar tercih edilmelidir.

e Kaymay1 6nleyici materyal tercih edilmelidir.

e Mutfak zeminlerinde yer alan su giderleri yeterli sayida ve dezenfekte edilebilir
olmalidir.

e Temizlik asamasinda kullanilan suyun giderlere kolay ulagmasini saglamak

amaciyla zemine gerekli egim verilmis olmalidir.

Soguk depolarinin ve ¢Op odalariin zemin yapilar1 0zel tasarlanmali ve su giderleri
icin 1zgara filtreli zemin tesisati yerlestirilmelidir. Zeminde ki Kirli suyun giderlere

kolay akmasi i¢in zemine uygulanan egim su giderleri yoniinde olmalidir.

Depo girislerine, el yikama ve gida yikama evyelerinin oniine, devirmeli tencere
sisteminin Oniine, ¢esitli kazan ve ocaklarin Oniine kesinlikle su gider sistemleri
konumlandirilmalidir. Su giderlerinde 1zgara kullanilmasinin gesitli yararlart vardir.
Genellikle; giderlere kir, biiyiik pargalar kagmadigi i¢in giderlerin temizligini ve
dezenfekte edilmesini kolaylastirir (Sagoo & Little, 2003).

2.8.1.10 Kapilar ve pencereler

Kapilar; sik1 donanima ve metal yapiya sahip olmali, fare, hasere ve diger boceklerin
girmesini 6nlemek agisindan, kendiliginden kapanma 6zelligine sahip kapilar tercih
edilmelidir. Isletmede ki ve mutfakta ki kapilar yeterli sayilarda ve biiyiikliiklerde

olmalidir.

36



Kapilarin gerceveleri darbelere karsi koruyuculu sert paslanmaz metalden imal edilmis
olmalidir. Kapilarin 6n boliimlerine riizgar onleyici perdeler takilmali ve boceklerin

girisini 6nlemek i¢in hasir veya ilagh paspaslar konulmalidir (TSE 8985, 2000).

Pencereler, kapilar ve diger disartya agilan bolumler leke, pislik ve toz birikmesini
engelleyecek sekilde tasarlanmalidir. Disariya dogru agilan bu alanlar igin kir, kus,
hagere ve sineklerin girisini onlemek amaciyla basitge yerlestirilip ¢ikartilabilen bir tel
veya 1zgara yerlestirilmelidir. Pencere ve kapilar her daim temiz tutulmalidir.
Gidalarin iiretimi sirasinda agik pencere bulundurulmamalidir. Mutfakta yer alan
kapilar ve pencereler korozyona ve darbelere dayanikli diiz ylzeyli ve pratik
temizlenir malzemeden imal edilmis olmalidir (TSE 8985, 2000).

2.8.1.11 El yikama evyeleri

Gida firmalarinda calisan personeller igin ellerini yikama sekillerine degin nerede ve
nasil yikadiklari da 6nemlidir. Gida firmalarinin belirli b6limlerinde yeterli miktarda
temiz, saglam ve dayanikli el yikamak i¢in kullanilan evyeler yeralmalidir. El
yikamak igin kullanilar evyeler genellikle Gretim asamasinda el temizligini ve
hijyenini saglamak amaciyla kullanilir. Bagka bulagmalara sebeo olabilecegi igin pis
bir lavaboda el yikama islemi yarar1 olmayan bir uygulamadir. Bu sebeple lavobolarin

temizligi diizenli olarak yapilmalidir (Ttrkan, 2000).
El yikama evyelerinin tasimasi gerek 6zellikler su sekildedir; (Tturkan, 2000)

e El yikamak i¢in kullanilan evyelerde gida uretiminde kullanilan arag, gereg ve

techizatlar yikanmamali ve temizlenmemelidir.

e El yikamak icin kullanilan evyelerde, sicak ve soguk su tesisatlari
bulunmalidir.

e El yikama evyeleri, yikama ve hijyenik bir sekilde el kurutma isemini
gerceklestirecek aparatlar ile donatilmalidir.

e ki evye birbirleriyle birlesik ve temas halinde konumlandirilmamalidir.

e El yikama evyelerinde el sivi sabununun yaninda onayli el antiseptikleri

yeralmalidir.

e El yikama evyelerinin korozyona ve paslanmaya dayanikli metal maddelerden
imal edilmis olmas1 gerekir

e El yikama evyelerine bagli olan musluklarda suyun sicakligi 38 °C olmalidur.
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Gida iiretiminde gorev alan kisilerin gida ile temasta bulunmayan kisilere oranla el
temizliklerine ve el yikama sikliklarina daha ¢ok 6nem vermeleri gerekir. Gida ile
dogrudan temas eden kisiler ise baslamadan Once ve isleri bittikten sonra mutlaka
ellerini yikamalidirlar. Gida firmalarinda ¢alisan ve gida ile temas halinde bulunan
kisiler i¢in temel kural olan saat basi ellerin yikanmasi kurali sistemli bir sekilde
uygulanmalidir. Bazi sirketler calisanlarinin el yikama sikligin1 kontrol etmek
amaciyla kayit tutmaktadirlar. Burada uygulanan temel amag¢ gida isletmelerinde
calisan ve gida ile dogrudan temas eden personelin el sika aligkanlik derecelerini

6lcmek ve temizliklerini test etmektir. (Mahmutoglu, 2007).

2.8.1.12 Gadalarin temizlenmesi amaciyla kullanilan evyeler

Mutfaklarda ya da sebze-meyve yikama alanlarinda yer alan bu evyeler el yikama
evyelerinden ayr1 yerde konumlandirilmali ve sadece gidalarin yikanmasi,
temizlenmesi i¢in uygun yikama evyeleri yer almalidir. Bu evyelerde her zaman sicak,
soguk su akan musluk sistemleri yer almalidir. Evyelerin her daim temizligine dikkat
edilmeli, evyeler gln igerisinde belirli araliklarla temizlenmeli ve gerektiginde
dezenfekte edilmelidir. Ayrica, el yikama evyeleri gibi korozyona ve paslanmaya

dayanikli metal maddelerden iiretilmis olmalar1 gerekmektedir (Ttrkan, 2000).

2.8.1.13 Bulasikhane ve bulasik yikama evyeleri

Tencere, tabak, kazanlarin ve gesitli alet, ekipmanlarin yikanabilmesi i¢in, mutfaklarin
bir bolimi veya mutfagin yakininda ki bir alan bulasikhane icin ayrilir. Yikama
unitesinde kullanilacak araglarin biyiikliigii ve hacmi, mutfakta kullanilan arag,
gereclerin blyukllklerine ve sayilarina gore tasarlanir. Cogunlukla hacimce genis ve
biiyiikk tava ve tencereleri yikamak icin suyu gerekli derecelere 1sitmak amaciyla
merkezi 1sitma sistemine veya isitma cihazlarina gerek duyulur (Faergemand &
Jesperson (2004)).

Bulasiklar1 yikama islemi elle ya da makine ile yapilsa da ilk olarak 6n yikama
asamasindan gegirilmeli ve hijyen kurallarina 6nem verilmelidir. Elde yapilacak
bulagik yikama islemi icin ti¢ bolmeli evye bulundurulmalidir. ik bélimiinde 50-55°C
sicaklikta suyun icinde yeterli miktarda deterjan bulunur. Bu bélimde bulunan su
pislendikce kesinlikle degistirilmelidir. Ikinci bslimde durulama islemi yer alir ve
akan suyun altinda uygulanir. Uclincii bolimde dezenfeksiyon islemi uygulanir. Son

asamada ise kurulama iglemi yer alir.
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Bulagik makinesinin giicli, hacmi, biiylikliik se¢imi, yikanmasi gereken arag-geregler
ve bu ekipmanlarin tekrardan kullanima uygun hale getirilme hiz1 bulasikhanenin

biiyiikliigiine, planlamasina ve tasarimina baghdir (Faergemand & Jesperson (2004)).

2.8.1.14 Gida hazirhik, pisirme ve servis Uniteleri

Hazirlik bélimleri gida pisirme alanlarina olabildigince yakin konumlandirilmalidir.
Bollmler birbirleri arasinda yariya kadar duvar, yariya kadar cam Unite ile yaklasik 2
metre ylksekligi olan duvarlar ile ayrilmis olmalidir. Bu islem sayesinde personellerin

tek noktadan kontrolini ve havalandirma etkinligini pratiklestirir.

Hazirlik bélimlerine tahsis edilcek alan, isletmenin biiyiikliigiine, hacmine ve
mendsinin planina gore degismesine ragmen genel olarak toplam mutfak

kapasitesinin yaklasik %15-20°si hazirlik Uniteleri icin tasarlanmalidir.

Pisirme tniteleri genellikle hazirlik bolimid ile servis alani arasinda ortada
konumlandirilir. Toplam mutfak alanin yaklasik %17°si genellikle pisirme alanlar1 igin
tasarlanir. Pisirme alanin mutfagin ortasindada yer almasinin amaci; her bolum ile

kolay baglant1 saglama imkan: yaratmaktir (Atasever, 2000).

Servis alanlar1 hazirlama b6liminde bulunabilecegi gibi, mutfaklarin belirli

bolimleride servis islemi igin bir alan ayrilabilir (Gorman ve digerleri (2002).
Servis bolimu igin alan gereksinimi;

e Mendl tlrlne,

e Kullanilan gida maddesinin yapisina,
e Hazirlik asamasina,

e Servis edilecek kisi miktarina,

e Depolarin ve servis i¢in kullanilan araglarin cinsine ve biiyiikliigiine baglidir.

Ornek olarak, okulda 6gle yemegi hazirlamak i¢in 6 metrelik bir tezgah yeterli olurken,
ticari bir firmaya yemek hazirlarken 15 metrelik bir tezgah genellikle yeterli olur.
Servisin tipi ve servis iinitesinin uzunlugu ne olursa olsun, burada sicak yiyecekler
sicak, soguk yiyecekler soguk tutulmalidir. Servis boliimiinde gidalar yapilarina gore
siniflandirilarak servis edilmelidir. Sicak tliketilecek gidalar sicak, soguk tiiketilecek

gidalarda soguk tutulmali ve ayri yerlerde servis edilmelidir (Gorman ve digerleri
(2002).
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2.8.1.15 Gida ve kat1 atiklarin depolanmasi ve uzaklastirilmasi

Atiklar, gida maddelerinin bulundugu alanlarda birikmelere ve yigilmalara neden
olmamak i¢in miimkiin oldugunca hizli bir sekilde uzaklastiriimalidir. Mutfagin iginde
ve disinda gerekli alanlarda yeterli miktarda kapakli, uygun sekil, biiyliklik ve
hacimde, ayak pedali olan tlirden plastik veya paslanmaz celikten ¢op kutular

bulundurulmaly, i¢lerinde her daim naylon ¢6p poseti konulmalidir.

Cop kutular1 her bosaltma isleminden sonra yeterli dezenfektan iceren sicak su ile
yikayip durulamak gerekir. Copler uzun siire isletme iginde bekletilmemeli ve ¢op
odalar1 gida iiretim boliimlerinden uzak yerlerde konumlandirilmali, havalandirma

sistemleri soguk ve yeterli kapasitede olmalidir (Gorman ve digerleri (2002)).
Atik depolart su 6zellikleri icermelidir: (Erkan ve digerleri (2008))

e Mutfagin disariya acgilan bir boliimiine veya mutfaga yakin bir odaya,
isletmenin dis kismina kolay bir sekilde tasimasi saglanicak bir yerde
olmalidir.

¢ Randimanli bir havalandirma sistemi bulunmalidir.

e Copler ve atiklar isletmenin disina tasindiktan sonra her seferinde ¢op odalar
yikanmali, temizlenmeli ve dezenfekte islemi yapilmalidir.

e COp odalarmin kapisi1 disartya koku sizintisim1 6nlemek amaciyla izolasyon
islemine tabi tutulmali ve genellikle ¢arpmalara dayanikli oldugundan metal
kapilar tercih edilmelidir.

e (COp odasmin zeminlerinde kirli suyun ve temizlik sularinin akabilmesini
saglamak amaciyla giderler konumlandirilmalidir.

e (Op odalar1 temizlemeye ve dezenfektanlara dayanikli malzemelerden

tasarlanmalidir.

Gida atiklari, lavabolarin altina yerlestirilen ¢op 6gltiiciilerin yardimi sayesinde kolay
bir sekilde ortamdan uzaklastirilir. Cop Ogiitiiciilerinin ¢aligsmasi i¢in elektrik ve suya
ihtiyaglar1 vardir ve iclerinde ¢opleri parcalayan cok keskin bigaklar yer alir. Bu

makine ¢alistirilacagl zaman gida atiklar1 lavaboya atilir, iizerine bol su dokiiliir.

Bu makine gida atiklarini keskin bicaklar1 yardimiyla ilk olarak kiyma sonra kesme ve
Oglitme son asama olarak piiskiirtme iglemlerini uygulayarak atiklar1 kanalizasyon

sistemine gonderir. Bu makineler cogunlukla teneke, cam metal yapili maddeler, kagit,
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tel ve kemikleri 0giitme islemine tabi tutamaz. Bu tip atiklar makineye zarar verir ve

calismaz hale getirebilir (Bas ve digerleri (2005)).

Gidaya herhangi bir bulasma olmamasi ve gidanin olumsuz etkilenmemesi i¢in gida
maddelerinin sevkiyati ile atiklarin ortamdan uzaklastirilmasi islemleri ayn1 zamanda

yaptlmamalidir.

2.8.1.16 Isyeri cevresi ve cevresel etki degerlendirmesi

Kurulusun yerinin, sthhi dizayn prensiplerine gore belirlenmesi, insa ve muhafaza
edilmesi gerekir. Capraz bulasmanin en aza indirilmesi i¢in, dogrusal bir iiriin akis1 ve
trafik kontroll gereklidir. Gida isletmelerinin yakininda, isletmeyi ve gida {iretimini
olumsuz etkileyecek Kirletici sebepler (koku, toz vb.) yer almamalidir (Cevizci & Onal
2009).

2.8.1.17 Hammadde kabul alanlari isletme tarafindan tasinmasi

Bu {inite siparis edilen gida tirlinlerinin kabul alanidir ve ilk olarak sayimi, tartimi ve
Olctimleri yapildiktan sonra isletmeye kabulleri gerceklesir. Bu sebeple bu alanin
genisligi gelen iiriin miktarina oranla ayarlanmali ve genellikle genis tasarlanmalidir.
Bu boliimde gelen gidalarin tasima islemleri icin yeterli miktarda tasima araclari,

kantar, terazi, kontrol araglar1 yer almalidir.

Toplu besin iiretim islemi yapilan firmalarda gida giivenligini saglamak amaci igin Iyi
Uretim Uygulamalar1 sisteminin hammadde ve gida maddeleri i¢in hijyen kosullarmin
kusursuz derecede yeterli seviyelerde bulundugundan emin olmak igin, mesuliyetli
personelin (Gida miihendisi ve teknikeri) bu iinitede iiriin kabulii veya sevkiyat
islemleri devam ederken gelen ve giden gida maddelerinin tazelik durumu, hijyenin
uygunlugu ve kabul i¢in gerekli sicakliklarda bulunup bulunmadigina dikkat etmelidir

(Tayfur, 2009).
Hammadde kabulii sirasinda dikkat edilmesi gerekenler;

e Soguk zincir kesintiye ugramamalidir

e Son kullanma tarihleri kontrol edilmelidir

e Uriinlerde sicaklik kontrolleri yapilmalidir

e Nakliye aracinin sadece gida maddelerine tahsis edildigine dikkat edilmelidir
e (idalar orjinal ambalajlari ile kabul edilmelidir

e Hasere magduriyeti, bozulma belirtileri (kokusma, ¢lrime, kuflenme) veya

yabanci cisimler (cam, metal pargalar vb.)
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e Koruyucu paketlerinin hasar almis olmamasi
e Baz1 gidalarda nem, sicaklik vb. Olgiimler direk sahada iiriinler kabul

edilmeden gergeklestirilmelidir.

Gida maddelerinin nakliyesi sirasinda dikkat edilmesi gerekenler; (Santana ve
digerleri, 2009)

e Ambalaj1 bulunmayan gidalar, hijyen bakimindan uygun, temiz ve gida ile
etkilesime girmeyen kaplarda taginmalidir.

e Soguk veya dondurularak muhafaza edilmesi gerekli olan gidalar, sicaklik
kayiplari olmadan soguk zinciri aksakliga ugratmayacak yontemde
tasinmalidir. (Ornegin; thermoboxlar, frigofrik araclar)

e Yiikleme ve bosaltma islemleri gidalar bekletilmeden ve hizli yapilmalidir

e Yuklenme islemi yapilmis araglar giines altinda bekletilmemelidir

e Nakliye zaman kaybetmeden yapilmalidir

e Sevkiyati yapilan mallar hemen toplanmalidir.

2.8.1.18 Gida depolar ve tasimasi gereken ozellikler

Firmanin biinyesinde kapasite ve hacim bakimindan yeterli sayida, uygun kurallara
gore dizayn edilmis soguk ve kuru gida depolar bulunmalidir. Gidalar, depoya “ilk
giren ilk ¢ikar” (FIFO) sistemine uygun bir sekilde etiketlenmeli ve bu siraya goére
sirayla alinmalidir. Kuru gida depolarinin olmasi gereken sicaklik 16-22 °C’1
gecmemeli ve nem orani maksimum %60-65 arasinda olmalidir. Kuru gida depolarina
yalnizca bu depoya uygun gidalar konulmali ve kesinlikle kimyasal maddeler, temizlik
materyalleri ve ekipmanlar1 konulmamalidir. Son kullanim tarihi kisa ve gevresel
etkilerden ¢abuk etkilenen gidalar soguk depolarda ya da derin dondurucuda muhafaza
edilmelidir.

Gida maddelerinin depolanmast i¢in tedarik¢inin uygun olarak belirledigi sicakliklar
uygulanmali ve bu alanlarin sicaklik sapmalarina dikkat edilerek kontrolleri her saat

bas1 yapilmalidir.

Derin dondurulan Grinler, buzlar ¢6ziilince hemen kullanilmalidir. Bunlarin tekrar

dondurulmasi tehlikelidir ve izin verilmez (Atasever, 2000).

Gida Maddeleri Depolanirken Uyulmasi Gereken Kurallar; (Atasever, 2000).
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e Soguk ve kuru gida depolar kesinlike direkt olarak giines 1sinlarina maruz
kalmamali ve bu sebeple depolarda iyi bir yapay aydinlatma sistemi
kurulmalidir.

e Depolarda bulunan havalandirma sistemi randimanli bir sekilde ¢alismalidir.

e Bozulmus, son kullanim tarihi gegmis, ambalajsiz veya lizeri agik, etiket bilgisi
olmayan {iriinler depolanmamalidir.

e Depo igerisindeki ambalajlar pasl, kirli olmamali ve her daim temiz tutulmali.

e Sebze ve meyveler temiz plastik kasalarda depolanmalidir.

e Depolarda tahta palet veya tahta kasa bulundurulmamalidir.

e Depolarda yeterli raf mevcut olmadiginda iiriinler yerden minimum 15 santim
yukseklikteki plastik paletler (plastik kasalar) tizerinde muhafaza edilmelidir.

e Higbir sekilde soguk depo ve derin dondurucularda karton koli icinde Uriin
depolanmamalidir.

e Eger tavuk, et ve balik donuk ise ¢oziilmesi en fazla 4 °C'de yapilmali ve en
fazla 2 gun (48 saat) slire boyunca depoda bekletilmelidir.

e Uriinler gesitlerine gére smiflandirilarak yerlestirilmelidir.

e Ambalaji agildiktan sonra tum Urlnler, triinti dis etkilerden koruyabilecek
kapakli kaplarda veya kap stre¢ film, torba vs. ile kapatilarak muhafaza
edilmelidir.

e Dondurulmus bir {riiniin ¢6ziindiiriildiikten sonra tekrar dondurulmasi
kesinlikle yasaktir.

e Imkanlar dahilinde ise et, tavuk ve sebze iiriinleri i¢in ayr1 ayr1 depolar kurulur.

e Soguk ve kuru gida depolar i¢in istenmeyen sicaklik degisiklikleri oldugunda
uyaran sistemler yer almalidir.

e Depolarin tasarimi temizlige uygun olarak yapilmalidir.

e Deponun diizenli temizligi yapilmalidir.

e Depolara hijyen bariyerleri konulmalidir.

e (ig ve pismis gidalar birbirlerinden uzak alanlarda miimkiinse ayr1 depolarda
depolanmalidir.

e Havalandirma bosluklarindan girebilecek bocek, fare ve haserelere karsi

guvenlik 6nlemleri alinmasi gerekir.

Isletmede ki biitiin depolarm nem ve sicaklik degerleri giin icinde araliklarla

Olctlmelidir. Butin depolarda kolayca gorulecek yerlerde termometre, nem 6lgme
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cihazlar1 olamalidir ve bunlarin yazici ile baglantilari olmalidir. Gida depolarinin nem
ve sicaklik degerleri giinde en az (¢ sefer denetlenmelidir. Depolarda gidalarin
zeminden temasimi kesicek, duvarlardan uzakta duracak, hareket edebilen paslanmaz
celik materyalden {iretilmis raflar yer almalidir. Depolarda olusabilecek ¢apraz
bulagmalarin 6niine gegcmek icgin diger gida maddelerinden farkli tipte olan gida
cesitleri farkli depolarda muhafaza edilmelidir. (Atasever, 2000).

Gida isletmeleri olanaklar1 dahilinde uygun ekonomik yapiya ve gerekli alana sahipse
depolara gereken énem son derece verilmelidir. Gerekli 6nem verilmedigi taktirde

urtinlerde bozulmalar goriilecegi i¢in ekonomik kayiplar meydana gelmektedir.
Bir gida isletmesin de standart olarak;

e Kuru depolama,
e Soguk depolama,
e Derin sogutma,

e Derin dondurucu depolari, bulunmasi gereklidir.
Kuru Depolama,

Kuru depolarda genellikle ambalajli ve dayanim siireleri uzun olan gidalar saklanir.

Bu gidalar;

e Konserve gidalar,

e Tuz, seker vb. kuru gidalar,

e Tahil {irlinleri (piring, bulgur, un vb),

e Bazi meyveler (muz, avokado),

e Bazi sebzeler (sogan, patates, sarimsak vb.)

e Kurubaklagiller (nohut, mercimek vb.)

Kuru gida depolarinin her daim temiz ve diizenli olmasimna 6nem verilmelidir.
Havalandirma sistemi randimanli ¢alismali, kiiflerin iremesinin engellenmesi i¢in 1s1

ve nem miktarini lger cihazlar bulunmalidir.
Kuru gida depolarinda uyulmasi gerekli temel prensipler asagida verilmistir;

En uzun raf dmriinii saglamak i¢in kuru gida iiriinlerinin muhafazasi ¢ogunlukla 10-
15 °C araliginda yapilir. Genellikle gida tiirleri karigik olarak depolandigr igin 10-20

°C araliginda depolanmalari yeterlidir. Biitiin kuru gida depolarinda duvar ya da el tipi
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termometreler yer almali ve bu cihazlarin nem oranini dogru dl¢tiiglinden emin olmak

gereklidir. Bu depolar i¢in uygun olan nem orani %60-65 araligindadir. (Basg, 2004).

Kuru gida depolariin temizlikleri her giin planli olarak giin bagslangicinda ve
bitiminde en az iki kez gergeklestirilmelidir. Zemin temizliginde dezenfektanh
temizlik maddeleri tercih edilebilir (Manask, 2002). Duvar ve raflarin gidaya yabanci
madde bulagmasina neden olacak kadar kirlenmedigi siirece giinliik yikanmasina gerek
duyulmaz. Bunun yaninda duvar ve raf temizlikleri i¢in bir plan yapilmali ve bu plana

uyularak temizlik periyodik olarak gergeklestirilmelidir (Oliveira ve digerleri, 2016).

Gida maddeleri plastik veya metal raflarda muhafaza edilmelidir. Gidalar duvarlardan,
tavanlardan ve zeminden en az 15 cm uzaklikta muhafaza edilmelidir. Bu yontem
sayesinde depo diizeni daha kolay saglanir ve gidalar cesitli bulaganlardan korunmusg

olur (Mahmutoglu, 2007).

Olas1 sizintilart engellemek amaciyla depo bolimleri su tesisati veya gider (lagim)
borularindan uzakta konumlandiriimalidir (Dag, 1996). Temizlik arag-gerecleri ve
dezenfektan gibi kimyasal yapili maddeler asla gida depo bélimlerinde muhafaza
edilmemeli; bu cins maddeler gida maddelerinin bulunduklar1 alanlardan uzak bir

yerde etiketlenerek muhafaza edilmelidir (Merdol, 2009).
Soguk Gida Depolart;

Soguk gida depo 1sis1 4 °C ve asagisinda bir degere sahip olmalidir. Bu sicaklik; kafes
hayvan etleri ve yumurtalari, ¢esitli taze tliketilen etler, sarkiiteri tiriinleri, baliklar ve
deniz Urdnleri, stt ve st Grinleri, taze sebze ve meyvelerin ¢ogu, sogutulmus ve arta
kalan yemekler i¢in uygundur. Dayaniksiz gida iiriinleri arasina giren bu iirlinler soguk
depolama sayesinde raf dmirleri artar (Legnani & Leonia, 2003). Soguk ortamlarda
bakterilerin ¢ogalmalar1 yavasladig1 veya durdugu i¢in soguk depolamanin mantig1
bellidir. Amaci, bakterilerin iiremesi ve ¢ogalmasini yavaslatip durdurarak gidalarin
raf 6miirlerini uzatmaktir. Bu sebeple bir gida maddesi soguk depoda muhafaza ediliyor
ise, 0 gidanin glvenli oldugu anlamina gelir (Merican, 2007).

Soguk gida depolarmin tagimasi gereken prensipler asagida verilmistir; (Atasever,
2000).

e Soguk gida depolarinda yer alan raflar oluklu yapida olmalidir. Raflarda

bulunan oluklar soguk hava akisinin gidalara erismesine yardimci olur.
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e Soguk gida depolarina olmsi1 gerektiginden fazla gida yerlestirilmesi soguk
hava akimminin depo igerisinde diizenli olarak akisini engeller bu sebeple
depolama kapasitesi asilmamalidir.

e Soguk depolarda sicak gidalar muhafaza edilmemelidir.

e Tahta kasalarda isletmeye gelen gidalar plastik kasalara aktarilip Oyle
depolanmalidir.

e Siit ve siit lirlinleri koku emici 6zellikleri sebebiyle; agir kokulu gidalarla ayni
depolarda muhafaza edilmemelidirler.

e Capraz bulasmay1 engellemek amaciyla; ¢ig, pismemis gidalar, pismis ve hazir
gidalardan ayr1 yerlerde depolanmalidir.

e C(Cig kiimes hayvan etleri, baliklar veya diger etlerin damla sular1 diger
yiyeceklerle temas etmemesi i¢in genellikle alt katlar depolanmali ya da
damlamalar1 engelleyici bir sekilde paketlenmelidir.

e Soguk hava depolarina malzeme yerlestirirken depo 1s1 ayar1 kapatilmali, depo

kapaklar1 gereginden uzun siire agik tutulmamalidir.
Derin Sogutma Depolart;

Derin veya siiper sogutma,; -3°C/0°C arasinda gidalarin depolanmasidir. Bu sekilde
mevcut bakterilerin cogalma miktar1 ve hiz1 azaltilir veya yavaslatilir. Bu yontem,;
deniz Urunleri, etler ve kiimes hayvanlar ile diger yiiksek proteinli taze gidalarin raf
Omriinii uzatir. Derin sogutma islemi, 6zel dizayn edilmis {niteler yardimiyla
yapilabilecegi gibi, mevcut soguk depolar da derin sogutucu sicakligina ayarlanabilir

(Kilig, 2002).
Derin Dondurucu Depolari;

Derin dondurucuda; kiimes hayvanlari, etler, deniz iriinleri, sebzeler, meyveler ve
dondurma gibi bazi siit iirlinlerini taze ve glivenilir sekilde -18 °C ‘de uzun dénem
depolanabilir. Dondurulmus sekilde teslim alinan gidalar kendi ambalajlarinda
depolanmalidir (Kilig, 2002).

Gidalarin dondurul islemi bakterilerin ¢ogalmasini 6nlense de bakteriler 6lmezler.
Gidalar dondurucudan ¢ikarildiktan sonra dogru bir sekilde c¢ozdiriilme islemi

uygulanmazsa mevcut bakteriler hizla ¢ogalir (Kog ve digerleri 2008).

Dondurulmus gidalarin dogru yontemle ¢ézindirtlmesi igin 3 temel prensip bulunur;
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e 4 °C’nin altinda sicakliga sahip alanlarda ¢ozlndirme
e 21 °C’nin altindaki temiz ve akan su altinda ¢ozindirme

e Mikrodalga firinda ¢6zundirme

Bir defa ¢Ozundlrilmiis gidalar kesinlikle tekrardan dondurulma islemine tabi
tutulmamalidir. Gidalarin uygun sicakliklarda depolanmasi, gidalarin bozulmasini ve
yapilarinda olusacak mikrobiyal ¢ogalmalar1 engellemektir. Asagidaki ¢izelgede bazi
gida Orneklerinin depolanmasinda uyulmasi gereken sicakliklari ve siireleri yer

almaktadir.

Cizelge 2.6: Gidalarin Saklama, Depolama Sicakliklari ve Siireleri

GIDA SICAKLIK (°C) SURE
TAVUK 0-(+4) 1 GUN
ET (PARCAET) 0-(+4) 3 GUN
ET (KARKAS) 0-(+4) 5 GUN
KIYMA 0-(+4) 1 GUN
SAKATATLAR 0-(+4) 1 GUN
DONDURULMUS ET- BALIK (-16) - (- 18) 1AY
DONDURULMUS MEYVE-SEBZE (-16) - (- 18) S.K.T KADAR
TAZE BALIK (0)-(+2) (Buz 1-2 GUN

iginde)

BEYAZ PEYNIR, KASAR PEYNIR (+2)-(+6) S.K.T KADAR
YOGURT (+2)-(+4) S.K.T KADAR
MATGARIN, TEREYAGI 0-(+4) S.K.T KADAR
YUMURTA (+2)-(+7) 7 GUN
MAYONEZ (AMBALAIJI ACILMIS) (+2)-(+4) 3 GUN
MEYVE/SEBZE (+4)—(+10) *
SALATA, SOSLAR (+2)-(+4) 3 GUN
ZEYTINYAGLI YEMEKLER (+2)-(+4) 2 GUN
ON HAZIRLIGI YAPILMIS (+2)-(+4) 1GUN
YEMEKLER
SUTLU TATLILAR (+2)-(+4) 2 GUN
PASTALAR (+2)-(+4) 1 GUN
HAMUR TATLILARI (+2)-(+4) 2 GUN

(*) Etiketleme yapilmaz. ( S.K.T.) Son Kullanma Tarihi

Gida firmasi tarafindan iiretilen ve ¢abuk bozulur yapiya sahip olan gida maddeleri,
yeterli derecedeki soguk alanlarda kisith siirelerde muhafaza edilmeli ve iizerlerine

iiretim tarihini veya son kullanim tarihini belirten etiketler yapistirilmis olmalidir

(Karaali, 2003).

2.8.1.19 Temizlik, dezenfeksiyon gereclerinin ve maddelerinin depolanmasi
Temizlik malzemeleri ve kimyasal maddeler gida maddelerinden ayr1 yerlerde depo

edilmelidir. Temizlik kimyasallarinin depolama alanlarinda is giivenligi agisindan
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uriin givenlik bilgilerinden belirtilen 6zelliklere uygun olarak depolanmasi esas

alimmalidir (yanici, yakici, tahris edici vb.).

Kimyasal maddelerin kullaniminda sorumlu personele kullanim1 konusunda sertifikali
egitimler verilmeli, personele koruyucu malzeme temin edilmeli (koruyucu gozlik,
maske, eldiven vb..) ve kullanimi saglanmalidir. Gida maddelerinde kullanilan
dezenfektanlar Bakanlik tarafindan onaylanmis kimyasal maddelerden imal edilmis ve
yasal izinleri mevcut olmalidir (Karaali, 2003).

2.8.1.20 Gida isletmesi biinyesinde kurulu olan laboratuvarlar ve kalibrasyon
faaliyetleri

Her gida isletmesinin kendi biinyesinde laboratuvar kurma zorunlulugu yonetmelikge
zorunlu tutulmamaktadir. Laboratuvar kurmak isteyen firmalar genellikle iiretim
yapacaklari tirtinleri baz alarak laboratuvar sistemlerini kurmali ve ona gore cihazlar
temin etmelidir. Gereksiz cihazlar hem yer kapladig: gibi hem de ek masraf anlamina
gelir. Ciinkdi, bu cihazlarin maliyetleri ve satis fiyatlar1 cok yiiksektir. Bunun yaninda
her cihazin belli periyotlarla kalibrasyon islemleri yapilmasi gerekir. Genellikle
kalibrasyon islemleri uluslararasi firmalarca yapildig i¢in bu masraflarda géz oniine
alminca hayli biliylik rakamlarda ek masraflar teskil etmektedir. Bu sebeple
ginimuzde kuglk ve orta boyutta ki gida isletmeleri genellikle disaridan bir

laboratuvar ile 6rnek alim ve teslimi seklinde ortak olarak ¢alismaktadir.

Kalibrasyon test ve 6l¢gme cihazlarinin kullanimlarinda vermis olduklar1 sonuglarin,
uluslararas1 izlenebilirlige sahip olan test ve Olgme cihazlari sonuglar ile konu
uzmanlarinca karsilagtirilmasinin yapilarak varsa sapmalarin belirlenmesi ve gerekli
diizeltmelerin yapilmasi islemidir (Griffith, 2000). Validasyon ise test ve olgme
cthazlar1 sonuglarnin, kalibre edilmis olanlarinkiler ile karsilagtirilmalari sonucu
standart sapmalarmin(varsa) tespit edilmesi ve sonuglarin dogrulanmasi islemidir.
Organizasyonun gerek Uretim ve depolama gerekse de kontrol/analiz faaliyetlerinde
kullanmakta oldugu oOl¢iim aletleri ve gostergeler i¢in kalibrasyon ¢alismalari
gerceklestirilerek, elde edilen degerlerin dogrulamasi gergeklestirilmelidir. Isletme
maliyeti de goz Oniline alinarak, kalibrasyon yani sira, kalibre edilmis ekipmanin

referans alinmasi ile validasyon da gergeklestirilebilir (Giilegii ve digerleri 2003).

Kalibrasyon i¢in, uluslararasi gecerliligi olan, gerekli donanima sahip organizasyonlar
secilmelidir. Tiim kalibrasyon ve validasyon c¢aligmalar1 bir plan veya prosediir

kapsaminda yiiriitiilmeli, kalibrasyon ve validasyon faaliyetleri bir takvime
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baglanmali, yapilan ¢alismalar kayit altina alinmahidir. Faaliyet periyotlar
belirlenerek, kullanim sikligi, ekipman 6zelligi, kullanim alani 6zellikle gbz 6niinde

tutulmalidir (Green & Selman, 2005).

2.8.1.21 Mutfak arac — gerecleri icin 6nerilen materyaller ve 6zellikleri
Iyi iiretim uygulamasimi (GMP), mutfaklar icin onerdigi arac-gerecler ve materyal

asagidadir:

e Tahta
e Cam ve Seramik
e Plastikler
e Metaller
e Metal kaplama materyaller (nikel, kalay, krom vb.),
e Metal alasim (paslanmaz ¢elik, aliiminyum, bakir vb.),
e Tahta;

Maliyet agisindan ekonomik, agirlik agisindan ise hafif olmasina karsin, yapisinda
nem ve bakteri tutmasindan dolayr ayrica gidalarin kokularini, lekelerini yapisina
hapisetmesi ve dayanikli olmamasi yoninden Kkalitesiz  mihimmat olarak
siiflandirilir. Mutfakta genelde et tezgahinda kesme tahtasi olarak kullanimi ile

sinirlidir. Kesme tahtasi olarak kullanimlar1 hijyenik agidan gliven vermez
e Seramik ve Cam Malzemeler;

Gidalarin, metal yapili baz1 materyaller ile elektrolit agidan etkilesime girmesi sonucu
lezzetlerini olumsuz acidan etkiler. Bu gibi zamanlarda gida tasima ve muhafaza
kaplar1 olarak seramik ve cam materyaller kullanilir. Cam; sodyum oksit ve kalsiyum
oksit gibi iki oksidin karisimindan meydana gelir. Seramik ve camdan imal edilmis
materyaller alkali ve asitlere karsi epeyce dayamikhidir. Gida sektoriinde
kullanimlarinin yaygin olmasiin sebebi diiz yapida, liretim maliyeti diistik, pratik
temizlenebilir ve seffaf olmasindan dolay1 iginin kolay gortinebilmesidir. Olumsuz
yani ise kolay kiriliyor olmasidir. Kirilan cam ve seramik parcalar1 etrafa kolayca
sacilabilir. Bu durumda gidalara fiziksel ag¢idan bulagsmalara yol acabilir (Giray &
Soysal, 2007).

e Plastikler

Plastik maddeler iki ana gruba ayrilir;

49



e Termosetting plastik maddeler: Siv1 yapili materyalin sekil verilmesiyle elde
edilir ve bir kere sogutulduktan sonra yeniden siv1 hale getirilemezler. YUksek
sicakliklara dayanimlar kisitlidir. Eger yiiksek sicakliklara isitilirsa yanar.

e Termosoftening plastikler: Yumusak bir yapiya sahip olduklarindan eritme ve
tekrardan bigimlendirme iglemi bir¢ok kez yapilabilir. Bu plastik maddeler
1sitildiklart zaman sivi hale gegebilen yapidadirlar. Ornek olarak polietilen

(PE), polipropilen, polivinil klorir (PVC) ve naylon verilebilir.

Bu plastik maddelerin en mihim yap1 6zellikleri erime noktalaridir. Gidalarin
muhafazasinda veya buharli pisiricilerde, sicak sivida, firnlarda ve basingh
pisiricilerde pisirilmesinde kullanilirlar. Genelde polistyen ve politen diisiik erime
noktalarina sahiptir. Mutfaklarda kullanimlar1 genelde saklama kaplar1 ve hafif arac,
gereclerle sayili kalsada giinlimuzde geleneksel tahtadan imal edilmis dograma igin
kullanilan materyale rakip olarak ortaya ¢ikmis ve kullanimlar1 artmistir (Giray ve
digerleri (20006)).

e Metaller

Metal plakalar ve levhalar genel olarak prensip 6lct birimlerine yonelik gruplandirilir.
Dokiim seklinde imal edilen materyaller digerlerine kiyasla daha agirlardir. Blyuk
oranda uygulanan rotus ve cila daha fazla ugrasa sebep oldupu icin bu arag, gerecin

fiyatina eklenir.
Metaller iki ana baslik altinda toplanir;

e Kaplama metaller
e Metal alagim

e Kaplama Metaller;

Kaplama metal olarak en ¢ok tercih edilen yontem; bakir, piring veya ¢elik iizerine
kalay, nikel veya krom kaplanmasidir. Bakir korozyona dayanikli oldugundan
kaplama materyali olarak sik¢a tercih edilir. Bakira krom ve nikel kaplama uygulanirsa
yiiksek 1s1 iletkenligini arttirir. Celik materyali {izerine krom kaplanmasi sonucu kolay
temizlenebilir, yiiksek sicakliklara dayanikli, parlak bir yapiya sahip olur. (Giray ve
digerleri (20006)).

e Metal Alagim;
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Paslanmaz ¢elik; temizligi kolay ve korozyona yonelik dayanimi yiiksektir. Kimyasal
etkisi bulunmayan, leke tutmayan, non-magnetik, saglam ve kolay bi¢cimlendirilebilir
olmasi sebebiyle gida servis arag, gere¢ materyalleri icin kullanilir. Yapisinda %55-85
demir, %20-18 krom, %210-8 nikel, %2 manganez, %1 silikon, %0.08 karbon, %0.04
fosfor ve 9%0.03 kiikiirt bulunur. Yapisinda ki krom ve nikel i¢eriginden dolay1 “18-8”
paslanmaz ¢elik olarak adlandirilir. Diger metal alagimlara oranla daha saglam ve uzun
Omarli oldugu yiiksek maliyetli olmasina ragmen tercih edilir (Kiziltan, 1998).
Paslanmaz ¢elik cilalama islemi ¢ok kolaydir, daha 1yi goriintliye sahip olur ve cilasin
korur. Asit ve alkali igeren gidalardan etkilenmedigi icinde gida sektoriinden sikca

tercih edilir. (Faergemand & Jesperson (2004)).

Aliiminyum; maliyet acisindan ucuz, yap1 olarak yumusak ve beyaz bir yapiya sahip
oldugu i¢in mutfak ara¢ ve gereglerinin imalatinda kullanilmaktadir. Mutfakta tercih
edilmelerinin nedenleri sunlardir; hafif ve dayanikli bir yapiya sahip olmasi, agirligi
diisiik olmasi, 1s1y1 iyi iletmesi ve korozyona kars1 dayanikli olmasindan kaynaklanir.
Isleme kolaylig1 ve kolay sekil verilebilmesi bu metalin olumlu yanlarindandir. Bazi
maddelerin aliminyum metal alasiminda korozyon yapici efektleri bulunur. O sebeple

korozyona tam dayanikli degildir.

Gida maddelerinin aliiminyum kaplarda pisirilmesi tehlikelidir. Ciinkii, pisirme
sonucu gidalar alliminyum yap1 maddesiyle kontaminasyona ugrar. Gidalara
aluminyum kontaminasyonunu tetikleyici etkiler sunlardir; asit zellikte ki ortam veya
gida maddesi, pH orani, yiiksek 1s1, fiziksel darbe gibi etkilerdir (Faergemand &
Jesperson (2004)).

Aliminyumdan yapilmis mutfak arag-gereclerinin maliyetinin diisilk olmasi bu
sebeple de kullanimlarinin ¢ogalmasi ve sebep oldugu tehlikeler dikkate alinarak
koruyucu yiizeylerle (teflon veya paslanmaz c¢elik) birlikte iiretilmesine baslanmistir.
Birgcok Ulkede 3 katmanli sandvig tipi (paslanmaz celik + aliminyum + paslanmaz
celik) olarak adlandirilan metal yapili mutfak araglarinin biylk marketlerde satis

yiikselmistir (Faergemand & Jesperson (2004)).

Bakirin termal iletkenliginin fazla olmasi ve yiiksek erime noktasina dayanikli olmasi
sebebiyle mutfaklarda kullanimlar1 olduk¢a fazladir. Ancak gidalarla etkilesime
gecerek ozellikler lezzet ve kokulara olumsuz etki yapabilmelerinden dolay: ticari

firmalar tarafindan kullanimi azalmistir. Bakir asitli gidalarla ¢ok kolay etkilesime
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girdigi i¢in kendi yapisinda bulunan toksik bakir tuzlarimi gidalara bulastirabilir.
Ayrica havadaki fazla karbondioksitle etkilesime gecerek i¢ yapisinda bakir pasi
verilen yesilimsi renge sahip bir katman olusturabilir. Bunlarin yaninda kati ve sivi
yaglarin osidatif ransiditelerini arttirdig1 bilinir. Bu gibi sebepler nedeniyle gida
pisirmek amaciyla kullanilacak bakir materyallerin i¢ yiizeyleri korozyona ve bu gibi
etkenlerin olusumunu engellemek i¢in kalay ile kaplanir. Fakat tekrardan uzun siire
kalaylanmamis bakir materyallerden gidalara kursun gectigi arastirmalar tarafindan
tespit edilmistir. Kursun zehirlenmesi kiimiilatif ve uzun siireli kursun alimi ile
meydana gelir ve insan sagligina ciddi zararlar: vardir. Gida firmalarinda kullanimini

uygun olmadig1 acikea bellidir.

2.8.2 Gida Isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon Gereklilikleri

Hijyen; temiz ortamin zararlilardan korunmasi ve her tiirlii hastalik etkeninden
arindirilmasi islemi olarak adlandirilir. Toplu gida iiretimi veya beslenme yapilan
isletme mutfaklarinda hijyenin saglanip korunabilmesi i¢in bulagma risklerinin

ortadan kaldirilmasi gerekir.

Mutfak, tezgahlari, calisma alanlar1 ve arag-geregleri yeterli olarak temiz olmadiginda,
gida maddeleri patojen ve toksik yapili zararlilarla tekrardan kontamine olabilir. Bu
sebeple gida isletmesinin, iiretim, depo, isleme ve hazirlik alanlariin temizlikleri
hijyen kosullarini saglamak ve devam ettirmek amaciyla etkin sekilde yapilmalidir.
Diizenli bir temizlik programi isletmeyi zarardan kurtardig: gibi bu gidalarla beslenen
kigilerin sagligin1 da ¢esitli gida zehirlenmelerinden korumus olur (Bilici, 2008).
Hijyen ve Sanitasyon ¢aligsmalar1 yazili duruma getirilmeli ve bir plan dogrultusunda
gerceklestirilmelidir. Bu ¢alismalar ile ilgili olarak yerine getirilen islemler kontrol
formlar1 ile kayit altina alinmalidir. Personel icin gerekli ve uyulmasi gereken hijyen
Kurallart belirlenmeli, yazili duruma getirilmeli, egitimler ile konu hakkinda personel

bilgilendirilmelidir.

Isletme biinyesinde kullanilan tiim kimyasal malzemeler, tanimlanmis ve etiketli
olarak, kimyasal bulagan ve risk unsuru olmayacaklari sekilde depolanmali ve kontrol
edilmelidir. Isletme biinyesinde yetkili yasal kurumlardan izni olmayan kimyasallar

hi¢bir amagla kullanilmamali ve depolanmamalidir.

Hicbir personel capraz bulasmaya neden olacak sekilde farkli bir alanda izinsiz

calisamaz. Tum kimyasallar ve temizlik malzemeleri, iirtiin, hammadde, ambalaj
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malzemelerinden ayr1 bir yerde depolanir. Tanimsiz kimyasal bulundurulamaz. Ttiim
malzemeler agizlar1 kapali olarak depo edilmek zorundadir. Tiim ambalaj malzemeleri

kapali olarak, dis ortamla temas etmeden muhafaza edilir (Bilici, 2008)

2.8.2.1 Temizlik ve dezenfeksiyon

Cesitli temizlik tiirleri vardir ve farkli yontemler kullanilarak farkli yapilarin
temizliginde kullanilir. Goztimiizle algilayip pis olarak tanimladigimiz yerdeki kirlerin
temizligi fiziksel temizlik, goriilebilen ve bunun yaninda koklama ve tatma
eylemleriyle de kirliligini anlayabildigimiz ve genellikle mikroskobik kirlenmeye
sebebiyet veren bu yerlerin temizligine kimyasal temizlik, dezenfeksiyon uygulanarak
yapilan temizlige bakteriyolojik temizlik ve tiim mikroorganizmalarin bertaraf

edilmesi islemine steril temizlik ad1 verilir. (Manask, 2002).

Mutfaklarda kullanilan kaplar, makineler, ¢esitli aparatlar, alet ve ekipmanlar
kullanimdan 6nce ve sonra uygun temizlik prensipleri dogrultusunda temizlenmeli
temizlik yeterli gelmiyorsa dezenfekte islemi uygulanmalidir. Temizlik islemi igin

icme suyu kalitesinde su kullanilmalidir.

Yetkili makam tarafindan kullanimina izin verilmis, gida endiistrisine uygun
kimyasallar, deterjanlar ve/veya dezenfektanlar kullanilmalidir (Bilici, 2008). Gida
sektoriinde, temiz-kirli kavrami goézle goriinenden ziyade mikrobiyolojik ydnden
degerlendirilmesidir. Gidalar i¢in kullanilan alanlarin, yiizeylerin, makinelerin, alet,
ekipmanlarin, ara¢ ve gereglerin gorlinlir olarak temiz goziikkmesi bu yerlerin
mikrobiyolojik yonden temiz oldugunu go6stermez. Bu nedenle, bu yerler
mikroorganizma yogunlugu agisindan yeterli seviyede temiz olmadiginda, gidalar
patojenlerle kontaminasyona ugrayabilir. Sonug olarak; gida hijyenini korumak i¢in
gidalarin temas ettigi ve igleme tabi tutuldugu alanlarin ve yuzeylerin her giin gln
icinde belirli zaman araliklarinda ya da kirlendigi anlasilinca, 6zellikle tiretimden 6nce

ve sonra kesinlikle temizlikleri yapilmalidir. (Oliveira ve digerleri, 2016).
Temizlik ve dezenfeksiyon asamalar1 asagidaki sirayla yapilmalidir; (Onbas, 2009)

e Kaba Temizlik: GOzle gorulebilir olan kaba kirler kuru veya 1slak bir sekilde

ortamdan uzaklastirilir.
e Temizlik: Sicak su, deterjan ve yiizeyde kirin 6zelligine uygun asidik veya

alkali 6zellikte dezenfektan icerikli deterjanlar ile yapilir.
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Durulama: Deterjan ve temizlik kalintilarinin gida ile bulusmasini 6nlemek
amaciyla sicak su ile uygulanur.

Dezenfeksiyon: Gida isletmelerinde bakanlik tarafindan onayli gidada
kalintiya sebep olmayacak ve alkol bazli dezenfektanlar kullanilarak uygulanir.
Durulama: Kullanilan dezenfeksiyon yontemine gore icilebilir kalitede ki su
ile uygulanir. Durulama islemi, uygulandig1 yiizeyde herhangi bir kalinti
madde kalmayacak sekilde durulamaya devam edilir.

Sterilizasyon: Toplu tiiretim yapan gida isletmelerinde ozellikle satirlar,
bigaklar, et dovecekleri, kesme tahtalari, ¢elik eldivenler durulama isleminden

sonra sterilizatorlere yerlestirilerek sterilizasyon islemine tabi tutulur.

Temizlik asamalar1 yonunden mutfaklardaki arag-gere¢ ve ¢alisma alanlar1 2 gruba

ayrilir:

Yiksek tehdit olusturan siniflar i¢in temizlik asamalari: Gida maddeleriyle
direk temas eden arag-gere¢ ve alanlar bu simifin materyallerin igindedir. Bu
grupta yer alan ekipmanlarin temizliginde gidaya bulasma riskini en diisiik

seviyeye diisiirmek amaciyla deterjan, sicak su ve dezenfektan kullanilmalidir.

Temizleme asamalarinda; (Onbas, 2009)

Gida kirintilar1 ve pargalar1 ortamdan uzaklastirilir.

Deterjan igeren sicak su ile yikanir ve iyice durulanir.

Icilebilir nitelikli suya dezenfektan ilave edilir.

Dezenfeksiyon islemi Onerilen siire kadar (Genellikle 30 dakika) uygulanir.
Sicak hava piiskiirtme islemi uygulanarak kurutulur veya kurulamaya birakilir,
kurulamada bez kullanilmamalidir.

Diisiik tehdit olusturan smiflar icin temizlik asamalari: Gidalarla dogrudan
temasta bulunmayan raf, duvar, zemin vb, yapilar bu sinifa dahildir. Bu grupta

yer alan ekipmanlarin temizliginde sicak su ve deterjan kullanimi yeterlidir.

Temizleme asamalarinda;

Gida kirintilar1 ve pargalar1 ortamdan uzaklastirilir.
Deterjan iceren sicak su ile yikanir ve iyice durulanir.
Sicak hava piiskiirtme islemi uygulanarak kurutulur veya kurulamaya birakilir,

kurulamada bez kullanilmamalidir.
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Mutfak temizligi ve gida ile temasta bulunan materyallerin temizligi hemen
yapilmazsa, kirler kurur ve sertlesir, bu sebepten temizlenmeleri zorlasir. Zamaninda
uygulanan temizlik islemi kirlerin ve mikroorganizmalarin uzaklastirilmasini
kolaylastirir ve hijyenin daha etkin saglanmasinda rol oynar. Mikroorganizma orani
yiiksek gidalar olan ¢ig et, sebze, meyve, yumurta gibi gidalarin kullanildig: yiizeyler,
makineler ve kesme tahtalari, kullanimdan sonra en ge¢ 30-40 dakika icinde yikanip,
dezenfekte edildikten sonra kurutulmahdir. Iyi bir temizlik islemi kaba kirlerin
temizlenmesi ve hijyenin saglanmasi durumlarini bir arada icermelidir. (Ozbek &

Fidan, 2010).

Cizelge 2.7: Mutfakta Kullanilan Arag-Gere¢ Materyallerinin Kullanim Alanlari ve

Temizlik Asamalar1 (Sahman ve Kogoglu, 1983).

Materyal Kullanim Alani Teblig Tedbir
Tahta Dograma Tahtas1 ~ Tahtadan yapilan arac- Sabun ve ¢ok fazla sicak
Kasik/Spatula gerecler gozeneklidir ve olmayan su ile yikanmali, iyice
Oklava eger iyl temizlenmezse durulanmali ve kurulanmalidir.
hijyenik degildir. Yiiksek Metal kazicilarla kazinmamali
sicakliga maruz kalirsa eger gerekiyorsa sert firca ile
yanar ve egilir. fircalanir. Tuz serpilmeli ve
Saglamdir, normal kullanim  sert fir¢a ile sadece bir yonde
sirasinda kirilmaz. firgalanmalidir.
Paslanmaz Masalar Cok zayif bir 1s1 iletkenidir. ~ Sabun veya uygun deterjanla
Celik Raflar Bu nedenle genellikle ve sicak su ile yikanir.
Tasima Arabalart  tabani bakir kaplidir. Yapist  Isitildiktan sonra yemek
Firinlar saglamdir. Paslanmazdir. artiklar1 firga ile ¢ikarilabilir.
Izgaralar Pahali olmasina karsin Ovalama stingeri parlak ylzeyi
Tencereler bakimi son derece kolaydir ~ matlagtiracagi i¢in dnerilmez.
Tavalar ve son derece kolaydir ve
Evyeler vb. her zaman parlak géruntr.
Mine Buzdolab1 Kabini  Celigin lizeri mine kaplhidir.  Deterjanl sicak su ile
Kaplamali Firinli Ocaklar yikanmali. Yiizeyi
Celik Firinlar kazinmamalidir. Durulanmali.
Kurulanmali.
Dokme Tencereler Zayif bir 1s1 iletkenidir. Celik ile ayn1 sekilde
Demir Cesitli Tavalar1  Ancak saglam ve temizlenir. Sert cisimlerle
Tepsiler dayaniklidir. Isiy1 muhafaza kazinmaz.
etme ozelligine sahiptir.
Paslanmaya meyillidir.
Bakar Pigirme Iyi bir iletkendir. Bakir arag-gereg bosken asirt
Tencereleri Paslanmaz fakat ¢abuk sicaktan korunmalidir. Ciinkii
Kepgeler kararir. Kalaylanarak bu hali yumusatir. Sabunlu 1lik
kullanilir. Geleneksel su ile yitkanmalidir. Yemek
olarak otellerde ve artiklarinin uzaklagtiritlmasi
restoranlarda kullanim igin
yaygindir. isitilmalidir. Kazinmamalidir.
Aliminyum Tepsiler Ucuzdur ve iyi bir 1s1 Sabun veya uygun deterjan ve
Tavalar iletkenidir. Saglamdir. sicak su ile yikanir.
Arac-gerecler Asinmaya dayaniklidir.
Plastikler Arag-Gerecin Yiiksek 1sida kullanim igin ~ Sabun veya deterjanli sicak su

Kuplulari uygun degildir. Ucuzdur, ile yikanir, durulanir ve
Hafif arac-gere¢  saglam ve hafiftir. kurutulur.
Kaseler
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Temizlik Ajanlari: Deterjan, sabun, dezenfektan ve bazi 6zel temizlik iiriinleri olarak
cesitlendirilebilir. Sivi sabun en fazla el ve viicut temizligi i¢in kullanilir. Sert yapili
sularda sabunlar az ya da hi¢ kopiirmedigi i¢in yerine deterjan tercih edilir. Deterjanlar
alkali (elde bulasik yikama yontemlerinde kullanilir), asidik (bulasik makinelerinde
kullanilir) ve nétral (taban ve genel alan temizliginde kullanilir) olarak iice ayrilir.
Temizlik i¢in kullanilacak deterjanlarin tasimasi gereken 6zellikler; su ile temas edince
kolayca ¢oziinebilmeli, yaglar1 pargalama 6zelliklerinin yliksek olmasi, 1s1 dereceleri

farkli sularda faaliyet géstermeleri, kolay arindirilabilir olmalaridir (Anonim, 2011c).

Temizlik islemini dezenfeksiyon islemi izledigi gibi temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri bir arada da yiiriitiilebilir. Ancak, dezenfeksiyon uygulamasi temizlik
asamasindan Once yapildiysa etkinligi olmaz. Dezenfeksiyon uygulamasi 1s1 (sicak
hava, kaynatma) veya kimyasal maddeler kullanilarak yapilabilir. Is1 ile yapilan
dezenfeksiyon isleminde dikkat edilmesi gereken nokta, uygulanan yiizeyin sicakligin
en az 70°C’ye cikarilmasidir. Is1 ile dezenfeksiyon islemi yapilamadigi durumlarda
gida ile ilgili alanlar i¢in uygun kimyasal dezenfektanlar (iyodoforlar, Klorlu Grnler,
amonyum bilesikleri, amfoter yiizey gerilimini azaltan maddeler, kuvvetli asit ve

alkaliler) tercih edilir.

Dezenfeksiyon islemi olanaklar dogrultusunda asagidaki islemlerden biri ile

uygulanmalidir;

e 77-85 °C’lik (en diisiik 76,5 °C’lik) sicak suda 40 saniye ile 2 dakika arasinda
bekletmek. Bu yontem hem ekonomik hem de en hizli ve saglikli yontemdir.

e Milyonda 50-60 kisim (ppm) klorin (Hipoklorit olarak) igeren en az 24 °C’lik
suda 1 dakika bekletmek.

e Milyonda 12.5 kisim (ppm) iodine igeren en az 24°C’lik suda bir dakika
bekletmek.

e Buhar puskirtme yoluyla dezenfeksiyon.

Gida iiretim alanlarinda ve isletmelerinde bulunan fazla bulasma riskinin oldugu;
kiyma makinesi, dilimleme ve dograma makineleri, karistiricilar, sicak dolaplar,
blender, dograma bloklar1 gibi arag-gereglerde dezenfektanlarin yani sira sanitasyon
solusyonlarinin diizenli kullanimi da sarttir. Sanitasyon soliisyonlart kullanilmadan
Once arag-gerec¢ icin tiim emniyet tedbirleri alinmis olmali ve tim gida artiklari

uzaklagtirilmalidir. Sanitasyon soliisyonu uygulanacak ylizeylerde en az 10 dakika
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bekletilerek bakterilerin maksimum sayisinin dldiigiinden emin olunmalidir. Bundan

sonra iyice durulanip hava akiminda kurumasi beklenmelidir.

Gida isletmelerinde kaliteli temizlik islemi, arag-gereglerin ve gida ile temasta bulunan
makinelerin ve ylzeylerin temizlikleri planli olarak uygulanmasiyla miimkiindiir.
Temizlik isleminin kalitesinin arttirilmast  kullanilan temizlik deterjanlari,
dezenfektanlar ve sanitasyon sollisyonlarmin kalitesiyle ve diizgiin olarak
uygulanmalariyla dogru orantilidir. Temizlik kalitesinin arttirilmasi gida kalitesinin de
artisini saglar. Daha temiz ¢evre ve malzemelerle hazirlanan gidalar daha gida hijyeni

acisindan daha kaliteli yapiya sahip olur (Ozbek & Fidan, 2010).

2.8.2.2 Temizlik maddeleri ve 6zellikleri

Insanlar temizlik maddesi olarak ilk basta sudan yaralanmislardir. Daha sonralar1 Kiil
ve kil gibi asindiricihigr yiiksek maddeler kullanmislardir. Bilim ve teknolojinin
gelismesiyle temizlik maddeleri ¢ok gelismis ve gelismeye de devam etmektedir.
Bilesimi ne olursa olsun maddenin temizleyici o6zelligi yiizeydeki goriilen ve
goriilmeyen kirleri gidermesine baglidir. Yani, iyi bir deterjanin goriiniir temizlik
yapmast hem de genis bir mikroorganizma sinifina kars: etkili olmas1 gerekir (Ozbek

& Fidan, 2010).

Deterjanlarin ve temizlik maddelerinin sahip olmasi gerekli temel 6zellikleri sunlardir:

e Suda kolaycoziinebilmeleri,

e Her turlt suda etkili,

e Suyu yumusatmali ve ¢Okiintli birakmamali,

e Genis bir su sicakligi yelpazesinde etki gostermeli,

e Yizeylerdeki kiri ve kalintilar1 yumusgatmali,

e Yag bazli lekeleri emiilsiyon, kati lekeleri siispansiyon ile ¢ozmeli,

e Kirin tekrarda uygulanan yiizeye yerlesmesine izin vermemeli ve askida
tutmalidir,

e Mumkin olan en diisiik fiziksel kuvvette etili olmalidir,

e Tene zararsiz olmalidrr,

e Durulanmasi kolay olmal1 ve uygulanan yizeyde k6t koku birakmamali,

e Biyolojik olarak parcalanabilmeli,

e Ekonomik olmali,

e Toksik etkisi olmamali,
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e Korozyona neden olmamali,
e Olgiilmesi kolay olmal,
e Depolandig1 sire boyunca sabit yapiya sahip olmali ve etkinligin, cabuk

yitirmemeldir.

2.8.2.3 Temizlik maddelerinin yapisi

Temizlik maddelerinin binyelerinde ¢ok farkli kimyasal maddeler bulunmaktadir. Bu
maddelerin cinsleri, miktarlar1 kullanilacak alana ve amaca gore degisiklik
gostermektedir. Bazi temizlik maddeleri tek baslarina kullanildiginda etki gosterirken,
bazilar1 da baska maddelerle birlikte kullanilinca etki gésterir. Bircok farkli turde
deterjan gesidi vardir (Pellegrini ve digerleri, 2013).

Bunlar,

e Anyonik Yuzey Temizleyicileri
e Katyonik Deterjanlar

e Non-iyonik Deterjanlar

e Amfoterik Deterjanlar

e Anyonik Ylzey Temizleyicileri:

Molekillinun aktif parcasi negatif yiiklii veya anyoniktir. Ekonomiktir ve elde yikanan
bulagiklarin yitkanmasinda kullanilan deterjan sivilarinda kullanilmaktadir (Pellegrini
ve digerleri, 2013).3

e Katyonik Deterjanlar:

Molekiluniin aktif pargasi pozitif yiiklii veya katyoniktir. En fazla kullanilan katyonik
deterjan Qaterory Ammonium bilesenidir. Katyonik deterjanlar kesinlikle anyonik

deterjanlarla karistirilmamalidir.

Clinki biri digerinin aktif etkisini olumsuz etkiler. Bazi katyonik deterjanlar, deterjan
aktivitelerinin yani sira bakterisidal (bakteri 6ldiiriicii) veya dezenfektan aktivite de

gosterirler (Santana ve digerleri, 2009).
e Non-iyonik Deterjanlar:

Anyonik ve katyonik deterjanlara nispeten daha pahali olan non-iyonik deterjanlar
gucld kir ve leke c¢ikartma oOzelligine sahiptir. Pozitif veya negatif yiike sahip

degildirler. Molekilunin tamami temizlikte etki gosterir. Non-iyonikler suyun
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sertliginden ve diisiik sicakliklardan olumsuz etkilenmez, pH’s1 nétiirdiir ve yaglari iyi
bir sekilde emdlsifiye edicidir. YUkl bir yapiya sahip olmadig: i¢in diger katyonik

veya anyonik deterjanlarla karistirilarak kullanilabilir (Santana ve digerleri, 2009).
e Amfoterik Deterjanlar:

Amfoterik deterjanlar, pH degisimlerinden etkilenip asidik ortamda katyonik deterjan
ozelligi gosterirken, alkali soliisyonlarda anyonik deterjandir. Temizleme giicii diger
deterjanlara gore yiksektir. Cilde karsi zararsizdir. Amfoterikler bazi firmlarin
temizligi icin uygun iken alkali deterjanlar aliminyum, ¢inko veya bu metal

alagimlarinin i¢eren arag-geregler i¢in uygun degildir (Sagoo & Little, 2003).

2.8.2.4 Deterjanlarin se¢imi ve Kullanim

Degisik tipteki atiklarin uzaklagtirtlmasi i¢in en uygun deterjanin secilmesi ¢ok
onemlidir. Cizelge 2.8.’de goriildiigii tizere proteinli ve yagl besinlerin temizligi i¢in
alkali deterjanlarin uygun oldugu saptanirken, minerallerin temizliginde ise sadece

asidik deterjanlarin etkili oldugu saptanmustir.

Cizelge 2.8: Besin Artiklarinin Cinsine Gére Temizlik Uriinlerinin Durumu

Alkaliler Asitler

Proteinler +++ +
Yagli Molekdiller + -
Diisiik Molekiiller +++ +++
Karbonhidratlar

Yiiksek Molekiiller + +
Karbonhidratlar

Mineraller - +++

*UYGUN: +, IYT: ++, MUKEMMEL: +++, UYGUN DEGIL: -

Kullanilacak temizlik maddesi tiir se¢ciminden sonra kullanim talimatlar1 dikkate
almarak uygulanmalidir. Bazi temizlik maddeleri ambalaj maddeleriyle birlikte
kullanilirken bazilari su ile karigtirtlip kullanilir (Sucu ve digerleri, 2008). Gerekli olan
miktardan az miktarda kullanilan deterjanlar etkilerini tam olarak gdsteremezken
gerektiginden fazla miktarda kullanimlar1 da gereksiz maliyet kaybina, kullanicinin
cildine ve solunum yollarima, bazi ylizeylerde korozyon olusumuna ve 1iyi
aritilmazlarsa gidalara bulagmalart sonucu tiiketicilerde saglik sorunlarina neden

olabilir. Bu sebeple temizlik madde iireticileri meydana gelebilecek bu zararlar
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engellemek adina iirlinlerin dis ambalajina uyarici semboller yerlestirerek ve tirlinleri

renkli Ureterek risk seviyelerini diistirmeye ¢alisirlar (Sucu ve digerleri, 2008).

2.8.2.5 Dezenfektanlar ve cesitleri

Zararli mikroorganizmalarin ortamdan ve yizeylerden uzaklastirilmas: igin
kullanilirlar. Yeterli ve dogru bir temizlik uyugulamasiyla bakterilerin Gremeleri ve
yer degistirmeleri en az seviyelere diistiriiliir. Lakin direkt temasla bulasabilecek
bakterilerin taginmasi ve bulagsmasini azaltamaz. Bu sebeple temizlik isleminde cesitli
bakteri tlrlerine kars: yiiksek etkiye sahip deterjanlarin kullanilmasi gerekir (Tayfur,
2009).

Dezenfektanlar, bu konuda egitilmis personeller tarafindan, kullanma talimatlarina
uygun bir sekilde kullanilmalidir. Birbirlerine kesinlikle karistiritlmamalidir, tehlikeli
etki gosterebilirler. Uygulamadan ©nce yizeyler iyi bir sekilde temizlenmeli,
lizumsuz kullanilmamali, kullanildiktan sonra ortam bol su ile durulanmalidir. Ihtiyag
olmadik¢a yuksek konsantrasyonlardan kaginilmali ve kullanim siresince pH

derecesine dikkat edilmelidir.
Kaliteli dezenfektan maddesin de bulunmasi gerekli 6zellikler sunlardir: (Topal, 2001)

e Toksik etkisi olmamali,

e Mikroorganizma tirlerinin ¢oguna etkili olmali,

e Pratik bir sekilde uygulanabilir olmali,

e Cevreye zarar olmamali,

e Agindirici etkisi olmamali,

e (Gida bulunan ortamlarda kullanilan dezenfektanlar kokusuz ve renksiz olmali,
o Her sertlik oranina sahip sularda etkin dezenfeksiyon saglamali,

e Kullanilan temizlik maddesi ile uyumlu olmali,

e Yuzeylerden kolay bir sekilde arindirilabilir olmali,

e Kullanimi ve dozaj ayarlamasi kolay ve pratik olmalidir.
Dezenfektanlarin kullanim1 sirasinda dikkat edilmesi gereken hususlar: (Topal, 2001)

e Dezenfektanli karigimlar veya dezenfektanlar onceden temizligi yapilmus,
durulanmis ve kurulanmis yiizeylere uygulanmalidir.
e Agizlan agik birakilan dezenfektan maddelerin etkilerini azalir veya tamamen

kaybolur. Etkileri azalan dezenfektanlar kullanilmamalidir.
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e Kullanilmig  dezenfektanli  suya  yeniden  dezenfektan  eklenip,
kullanilmamalidir.

e Dezenfektan kullanilan ylizeyler/kaplar kalintilar gidaya bulagmamasi igin
lyice durulanmalidir.

e Dezenfektanlarin cilde temas etmemesine dikkat edilmelidir. Temas edilmis
ise temas eden yuzey iyice yikanmalidir.

e Dezenfektanlar baska dezenfektanlarla kesinlikle karistirilmamalidir.

e Dezenfektanlarin saglik igin zararli etkileri olduklarindan gereksiz

kullanilmamalidir.

Dezenfektanlarin birgok tlrl bulunmaktadir. Gida iretim alanlarinda kullanilan

dezenfektanlar sunlardir: (TSE 8985, 2000)

e Sodyum hipoklorit solusyonlar,
e lodoforlar,

e QACs (QUATS) (Quaterary Ammonium Bileseni)

Sodyum hipoklorit soliisyonlar, gida isletmelerinde kullanim1 oldukga genis olan ozon,
parazon gibi drunleri kapsar. Maliyetleri disiik oldugu i¢in ekonomiktirler. Artik
maddeleri rahat bir sekilde uzaklastirma yapisina sahiptirler. Bakterilerin ve virislerin
oldurulmesinde ve yok edilmesinde oldukga etkiye sahiptirler. Kot kokulart
olmalarinin yaninda kokunun ¢abuk ugma 6zelligi vardir (TSE 8985, 2000).

lodoforlar ise Betadin ve Pevadin gibi drnekleri kapsar. Bunlar deterjan ile iyodin
kompleksidir. Cok genis yapida farkli mikroorganizmalara kars1 etki gosterebilir ve bu
etkiyi uzun slre boyunca koruyabilir. Baz1 metallere zararli etkisi vardir. Kullanimi ve

maliyeti pahalidir.

QACs (QUATSs) (Quaterary Ammonium Bileseni) Bunlar katyonik yapida ki
deterjanlardir. Tat ve kokuya sahip degillerdir. Genellikle; gelik ve plastik ylzeyler
icin uygundur. Toksik etkileri yoktur. Cok cabuk etki yapisina sahip degillerdir.
Bakteriyal sporlari 6ldiiremezler. Organik maddelerin bulundugu ortamlarda aktivite

goOsteremezler. Hipokloritlere gore pahalidirlar.
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2.8.2.6 Saghk kontrolu ve hastalik bildirimi

Gida isletmelerinde calisan personel saglikli olmali, bulasici hastalik ya da bir
hastaligin tasiyicisi olmamalidir. Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin
iretiminde calisacak personel saglik raporu almadan calistirilmamalidir. Ayrica
calisanlarin 1ilgili mevzuata gore periyodik (en az 6 ay da bir) saghik kontrolleri

yaptirilarak bilgileri saglik karnelerine islenmelidir (Uniisan, 2007).

Bir yerden baska bir yere hareket edemeyen bakterilerin hareket edebilmesi icin
tasiyicilara ihtiyaglar1 vardir. Bakterilerin bir yerden baska bir yere tasinmasinda en
iyi kaynak insan oldugu i¢in gida bulasmalar1 ve zehirlenmelerine isletme
calisanlarinin kisisel temizlik ve saghigina gerecken 6nemi gosterilmeleri ile engel
olunmaktadir (Bilici vd., 2008b). Bu nedenle igsletmede ¢alisan personel insan sagligi
bakimindan agir sorumluluklara sahip olmalidir. Firma yetkilileri bazi olumsuzluklar
engellemek amaciyla personeli yilda iki kez genel saglik kontroliinden gecirmek ile
yukumludir (Yoon & Carol, 2007).

Ozellikle gida iiretiminde calisan personelin her yil akciger filmi, kan tahlili ve portor
muayenesi yaptirilmali ve herhangi bir rahatsizlik geciren personel doktor kontroliine
gonderilmelidir. Soguk alginlig1 gegiren personelin gida ile temasi olmayan alanlarda,
agzinda maske ile calistirilmasi gerekir. Bu uygulamalardan gida isletmecisi veya

sorumlu yonetici sorumludur (Turkan, 2000).

2.8.2.7 Personel hijyeni ve uymalar: gereken davranislar

Gundmuzde ¢ogu iilkede gida sebepli hastaliklarin sayisinin glin gegtikge arttigi
gorilmektedir. Gida nedenli birgok hastaligin sebepleri; tliketim ve (retim sirasinda
olusabilecek c¢esitli bulagsmalar ve kontaminasyonlar, hatali sicaklik uygulamalar1 ve
calisan personelin kisisel ve mutfak hijyenine dikkat etmemesi sebepleriyle ortaya
¢ikmaktadir (Yoon & Carol, 2007).

Insan sagligma zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilan uygulamalar ve
alinan temizlik 6nlemlerinin tiimii hijyen olarak tanimlanir. Kisisel hijyen ise kisilerin
kendi sagliklarint korumalart i¢in uyguladiklar1 temizlik yontemleri ve devam

ettirdikleri bakim uygulamalari olarak bilinir (Aksu & Kaya 2000).

Kisisel hijyeni etkileyen faktorler: (Walker, 2002)

e Yas

e Sosyokdltirel ve ekonomik durum
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e Bilgi dlzeyi

e Bireysel tercihler

e Saglik durumu ve

e Beden imaj1 (bireyin kendi fiziksel goriintiisii ile ilgili zihinsel imaj1) seklinde

siralanabilir.

Gida isletmelerinde ¢alisan personel i¢in hijyen, ellerin ve gidayla temasi miimkiin
olabilen diger viicut bolgelerinin temizliginin tlimiinii igerir. Gidalarin mikrobiyolojik
yonden kalitesi isyerinde calisan personellerin hijyeni, temizligi ve sagligi ile yakindan
ilgilidir. Ciinkii isyerinde c¢alisan personeller ve mutfak personeli gidalardaki hem
patojen hem de saprofit mikroorganizmalarin potansiyel kaynagidir. Gidalarin
bozularak zehirlenmelere sebep olmasinda bakterilerin 6nemli rolii vardir (Aksu &
Kaya 2000).

Personel hijyeni, gida isletmelerinde ki hijyenin ve gida gilivenliginin en 6nemli
adimlarindandir. Bakterilerin gidalar yoluyla insandan insana bulagsmasina direkt yolla

bulagma denir. Bakterilerin direkt yolla nasil bulastiklar1 Sekil-2.2°de verilmistir.

Mutfak Personeli

(Hasta veya Tasiyic1)

Solunum Sistemi Acik ve Enfekte Yaralar Sindirim Sistemi
-Oksiirme. Hapsirma l
Besin
Tiketici

Sekil 2.2: Bakterilerin Direk Yolla Bulagmasi (Anonim, 2011c).

Gida giivenligi, personelin kisisel temizliginden baglar. Gida ile temasta bulunacak
personel gida ile temas etmeden Once ve lretime baglamadan once ellerini nasil

yikiycagimi ve viicudunun diger yerlerini nasil temizleyecegini bilmesi gerekir.
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Personel hijyeni, ayrica personelin ¢alisirken giydigi elbiseler ile taktiklar1 takilarini
(6rn., kipe, yuzlk) da kapsar. Uygun baslik (6rn., kep, bone, file, esarp) ve eldiven
kullanim1 da de iyi bir personel hijyeni i¢in gereklidir. Sokak kiyafeti ve sokak
ayakkabilari ile iiretim alanina Kesinlikle girilmemelidir. Is kiyafetleri isletme disinda
ve Uretim alani disinda giyilmemelidir. Tercihen erkeklerde saclar kisa olmali, sakal
olmamalidir. Saglar mutlaka bone i¢inde tutulmalidir. Biyiklilar igin agiz maskesi
kullaniimalidir. Personelin sagligi, hijyeni, kisisel temizligi ve baz1 aliskanliklarinin
(6rnegin; calisirken bir seyler yemek ve icmek ve sigara icmek) takibi ve kontrol altina
alinmasiyla gida kaynakli hastaliklarin disiiriilmesi mumkun olabilir (Aksu & Kaya
2000).

Gidalarin Uretiminde ve servisinde galisan personelin hatali davraniglar1 asagidaki

sekilde siralanabilir. Bu davranislar: (Aksu & Kaya 2000).

e Pismis yiyeceklere ¢iplak elle temasta bulunmak

e El temizligi i¢in gida hazirlamada kullanilan evyeleri kullanmak

e El yikama evyelerinde mutfak arac ve gereclerinin temizligini yapmak

e Tabak, bardaklarin i¢ kisimlarina ve kasik, catalin gida ile temas edene
yerlerine ¢iplak elle temas etmek

e Ellerini buruna veya yiziin herhangi bir bélimine deydirmek

e Sac ve sivilceleryle oynamak ve karigtirmak

e Yikanmamuis, kirli kasiklarla yemekleri karistirmak veya tatmak

e Gida servisi alanlarinda bir seyler yemek, igmek ve sakiz ¢ignemek

seklindedir.

Personel ust solunum yolu enfeksiyonu, pnémoni, tiiberkiloz ve anjin gibi solunum
sistemi hastaliklar1 ile kolera, dizanteri ve tifo gibi sindirim sistemi hastaliklarina
neden olan etkenlerin gidalara bulagmasinda 6nemli rol oynar. Eller ve elbiselerinin
dis yiizeyinden temas ettikleri gidalara ve materyallere organizma gecisi s6z
konusudur. Ayrica el, burun boslugu, agizdan ve koldan bulasan cesitli
mikroorganizma cinsleri vardir. Isletmede iiretim alaninda kisisel hijyene ve gevre
hijyenine gerekli 6nem verilmedigi taktirde bu mikroorganizmalar gidalara
bulagmaktadir. Diger bir bulagsma kaynagi ise viicut sivilaridir. Bu sebeple personelin

tiretim esnasinda gida titkketmesi ve sigara kullanmasi yasaklanmalidir (Griffith, 2000).
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Personel ve yetkili kisiler kisisel hijyen i¢in asagida belirtilen hususlara dikkat
etmelidir. Bu hususlar: (Aksu & Kaya 2000).

Ise alimlardan énce personel saglik kontroliinden gegirilmelidir.

Kan, idrar tahlilleri ve 6zellikle akciger filmi alinmalidir.

Gida iiretimi ve servisinde ¢alisan personellerin yilda birkag defa genel saglik
kontrolinden ve 3 ayda bir portér muayenesinden gecirilmesi gereklidir.
Personelin en az yilda bir kez akciger rontgeni gekilmelidir

El temizligine dikkat edilmeli, eller her zaman temiz, tirnaklar ise kisa ve ojesiz
olmalidir.

Makyaj ve parfiim kullanimindan kaginilmalidir.

Eller her zaman dezenfektanli suyla yikanmali ve ellerde yara olmamalidir.
Yara varsa mavi yara bant1 ile iyice kapatilmalidir.

Gida maddelerine bulagma riski olan agik ve enfeksiyonlu yaralari olan ve
bagirsak hastaliklart bulunan kisiler gida maddelerine dogrudan veya dolayl
patojenik mikroorganizmalar bulastirabilecekleri alanlarda ¢alistirilmamalidir.
Saclar temiz olmalidir. Erkek personel giinliik olarak sakal tirasi olmalidir.
Taki takilmamalidir.

Kiyafetler her zaman temiz olmalidir. Giinlik kiyafetlerle mutfaga
girilmemelidir. Kiyafetler kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli ve
koruyucu nitelikteki kumastan yapilmalidir.

Calisma alanlarinda sigara igilmemelidir.

Soyunma odalar1 temiz ve diizenli olmalidir.

Yerlere tikurtalmemelidir.

Disler bakimli olmali ve diizenli olarak firgalanmalidir.

Personel rahat, kaymayan ve su gecirmeyen ayakkabilar veya terlikler
giymelidir.

Calisirken tiniformalara eller silinmemelidir.

[s kiyafetleri ile masa ve tezgahlara dayanilmamali ve oturulmamalidir.

2.8.2.8 El hijyeni

Gida kaynakli enfeksiyonlarin ve hastaliklarin ortaya ¢ikma nedenlerinin basinda

yetersiz el yikama ve kot el hijyeni gelmektedir. Gidalarin hazirlanmasi sirasinda

eller ile tasinan ve gidalara gegebilen zararli mikroorganizmalar gida zehirlenmelerine
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neden olabilmektedir. Ozellikle ellerde Staphylococcus ve Micrococcus tirleri
gozenek, ¢izik, gatlak, kir ve killara sikica tutunmus bir sekilde bulunur. El hijyeninin
saglanmasinda amag; kimyasal ve fiziksel zararlarin ve enfeksiyonlara yol acan
mikroorganizmalarin ellerden uzaklastirilmasidir. Ellerin sadece su ile yikanmasi
dezenfeksiyon i¢in yeterli olmamaktadir. Bu nedenle kisisel temizlikte su ile birlikte
sabun kullanilmast gerekir. Ellerde bulunan mikroorganizmalarin uzaklastirilmast
amaciyla kullanilan sabun, suda ¢6ziilmeyen bir¢ok organik ve inorganik maddenin
¢Oziinerek yikama sirasinda ellerden uzaklastirilmasina yardimer olur. Etkinlik
acisindan kati ve sivi sabun arasinda bir farklilik yoktur. Ancak kati sabunlar
kullanilan kisinin elinden kontamine olabildiginden kirlilik nedeni olabilir. Bu nedenle
toplu tiikketim yerlerinde s1vi sabun kullanimi daha uygun bir se¢enektir. Normal sabun
veya katki maddesi igeren sabunlarla eller yikandiginda birgok mikroorganizma
uzaklagtirllmaktadir. Ancak katki maddesi olarak klorheksidin ve povidon iyot igeren

stvi sabunlarin, digerlerinden daha etkin oldugu belirlenmistir (Aksu & Kaya 2000).

Eller; ¢calismaya baslamadan once, ¢ay aralarinda, yemekten 6nce ve sonra, tuvaleti
kullandiktan sonra, liretim alanindan ayrilirken ve donerken, ellerin kirlenmesinin s6z

konusu oldugu her durumda ytkanmalidir.

Gida {iiretimi yapan isletmelerde el hijyenini saglamak amaciyla lavabolarda ayak
pedalli sicak ve soguk su musluklari bulunmalidir. Ellerin kurulanmasinda kagit havlu
veya otomatik kurutma araglar1 kullanilabilir. El kesikleri varsa yara bandi

kullanilmali ve koruyucu olmadan ¢aligiimamalidir (Aksu & Kaya 2000).
Hijyenik el yitkama asamalar1 asagidaki sekilde siralanabilir. Bu agamalar:

e [lik veya elin dayanabilecegi sicaklikta su kullanilir,

e Bilekten parmak uglarina kadar eller sabunlanir,

e Tirnaklar fir¢alanir,

e El ve parmak aralar1 20 saniye siireyle ovusturulur,

e Akan su altinda durulanir,

e Kagit havlu ile kurulanir ve

e Elde bulunabilecek mikroorganizmalarin gidalara bulasmasini 6nlemek i¢in
eller yikandiktan sonra bakterisid maddeleri iceren krem veya losyonlarla

dezenfekte edilir.
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Ellerin bakimi tirnak bakimi ile tamamlanir. Bakteriler tirnak altina yerleserek buradan
kolaylikla gidalara gecebilir. Bu nedenle tirnaklar kisa bir sekilde kesilmeli ve
1sirilmamalidir. Personelde tirnak yeme aligkanligi varsa vazgegilmelidir. Cilinkii
tirnak parcalariyla beraber agizdaki bakteriler dnce ele ve elden de gidaya gegebilir.
Oje ve tirnak cilast yemegin hazirlanmasi sirasinda kiiciik parcalara ayrilarak {iriine
gecebileceginden personelin  ¢alisirken kullanmamasi  gereken maddelerdir

(FAO/WHO, 2008).

Isletmelerde personelin ellerinden kaynaklanan bulasmalar1 5nlemek amaciyla eldiven
kullanilmaktadir. Ancak eldiven baslangicta temiz bir yiizeye sahip olmakla beraber
kisa zamanda kirlenerek zamanla kontaminasyon kaynagi haline gelebilir. Bu nedenle
eldivenlerin sik degistirilmesi, arada temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi énemlidir.
Gida isletmelerinde tek kullanimlik eldivenler tercih edilmelidir. Ayrica eldiveni

takmadan Once ve ¢ikardiktan sonra eller ¢ok iyi yikanmalidir.

2.8.2.9 Ziyaretciler
Disardan gelen ziyaretci, denetci, vb. kisiler kesinlikle yaka kartlar1 olmadan ve gerekli
tedbirleri (bone, galos, 6nliik) almadan alanlara giremez, bu konuda uyarida bulunmak

ve Onleyici tedbir almak tiim personelin sorumlulugudur (Erbil, 2000).

2.8.2.10 GOzetim ve dokiimantasyon

Kayit altina alma tiim sistematik calismalarda ¢cok ©6nemli bir 6zellige sahiptir.
Sistemlerin geriye doniik kontrolii, otokontrol, sistem dogrulamalari, sistemin dig
denetgiler tarafindan kontrolii gibi ¢aligsmalarda uygulama kadar kayitlarda 6nem
kazanmaktadir. Bu sebeplerle tim sistemlerin bir “Dokiimantasyon ve Kayit
Prosediiri” olmali, faaliyetler bu prosediire gore yiiriittlmelidir (EC-Asean Economic
Cooperation, (2005)).

GMP takimi tarafindan hazirlanmis olan ve onaylanmis tiim dokiimanlar ilgili birim
ve personele bir plan kapsaminda dagitilir, bu dagitim sirasinda kime hangi dokiimanin
dagitildigi, dagitim listesine islenerek kayit altina almir. Dagitilan kopyalar,
“Kontrollii Kopya” kasesi vurularak, kontrol dis1 dagitilmis dokiimanlardan ayirt
edilmesi saglanir. Herhangi bir dis kurum veya kisiye verilecek olan kopyalara ise
“Kontrolsiiz Kopya” kasesi vurulmasindan sonra dagitim islemi gerceklestirilir. Bu
islemler sirasinda takim liderinin onayr gereklidir. “Kontrolsiiz Kopya” dagitimin

kayit altina alinmasina gerek yoktur.
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Sistemin uygulanmasi, izlenmesi ve dogrulanmasina yonelik kayitlar ile ilgili formlar
ise bilgisayar ortaminda veya yazili olarak gerceklestirilebilir. Bu kayitlarin
gerceklestirilmesine yonelik kopya dagitimi sirasinda herhangi bir dagitim listesi
olmadig1 gibi, kayitlar {izerinde kimin kayit altina alindigi belirtilmistir. Bu kayit
islemleri i¢in herhangi bir isaretleme yapmadan ilgili personel, sistem ig¢inde bunlari
cogaltir. Ancak bilgisayar ortamindakiler dahil olmak {izere kendi inisiyatifinde
kesinlikle degisiklik yapamazlar. Degisiklik/revizyonlar sadece “GMP Gozden

Gegirme” toplantilart sonucu GMP takimi tarafindan yapilabilir.

Gergeklestirilen tretim ¢aligmalar, tim girdi ¢iktilar g6z Oniinde tutularak, biitiin
parametreleri ile belirlenip yazili hale getirilmeli, bu parametrelerin belirlenmis olan
limitler ¢ercevesinde olup olmadigini kontrol ¢aligmalari yazili olarak yapilarak kayit

altina alinmalidir.

2.8.3 Korunma ve egitim

2.8.3.1 Zararhlar, hasereler ve kemirgenlerle micadele

Gida isletmelerinde kemirgenler, hasercler ve g¢esitli zararlilar hijyenik kaliteyi
olumsuz agidan etkileyen 6nemli nedenler arasindadir. Haserelerin basinda sinekler ve
hamam bdcekleri, kemirgenlerin basinda ise fareler ve siganlar gelir. Bu canlilar kendi
vicut yapilarinda bulundurduklari mikroorganizmalar ile gevreye biraktiklari salgilar
ve digkilardaki mikroorganizmalar nedeniyle gidalarda olumsuz bulasmalara neden

olur.
Zararli miicadelesinde isletme ve personel tarafindan uyulmasi gerekenler;

e Zararlilar ile mucadele programina yonelik, ilaglama islemleri periyodik olarak
gerceklestirilmeli ve uzman bir ilaglama firmasindan destek alinmalidir. Eger
ilaclama isyeri tarafindan yapilacak ise bu konuda gerekli egitim almis kisiler
tarafindan yapilmalidir.

e Yapilan ilaglamalar izlenebilirligin ve geriye doniisiin saglanabilmesi amaciyla
kayit altina alinmalidir.

e llaglama, Saglik Bakanlii'nin yayrmladigi mevzuat dogrultusunda izin verilen
kimyasal maddeler kullanilarak yapilmalidir.

e Kullanilan kimyasal maddeler, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler ile temasta bulunmayacak bir sekilde ve ayr1 odalarda

depolanmalidir.
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e Isyerine giris ve ¢ikislar zararli canli girisini engelleyici sekilde
tasarlanmalidir.

e Zararli canlilarin gida depolama, Uretim ve isleme alanlarina girmesi ve
yuvalamasi engellenmelidir.

e Dis alana acilan kapilar, zararli girisine izin vermeyecek sekilde yalitim,
koruyucu ve engelleyici malzemeler kullanilarak korunmalidir.

e Hazirlik, 0Oretim ve depo alanlarina acgilan kapilar ve pencereler agik
tutulmamal1 ve zararli canli girisini engellemek amaciyla gerekli koruyucu
onlemler alinmalidir.

e Hazirlik ve Uretim alanlarinin digsariya agilan yerlerinde (depo girisleri, mal
kabul kapilari) zararli canli girigini engellemek amaciyla sinek tutucular vb.
koruyucu 6nlemler alinmalidir.

e Agilabilir tim pencerelere sineklik ve 2,5 m yiikseklige kadar olan
pencerelerde ise sineklige ilave olarak, zararli girisini engelleyecek tel kafes
takilmalidir.

¢ Bina da atiklar birikmeden hizl1 bir sekilde uzaklastiriimalidir.

e Su depolart vb. gibi yerlerin agz1 kapali tutulmali atik su gideri ve diger su
tahliye sistemlerinin temizligine dikkat edilmelidir.

e Isletme de zararli canl girisine kars: biitiin bolgeler sik sik periyodik olarak
kontrol edilmelidir.

e Isletme tarafindan zararl kontrol plan1 hazirlanmali ve kontroller kayit altin da

tutulmalidir.

Diger isletme cesitlerinden degisik olarak gida isletmelerinde, tiim zararl gruplarina
yonelik olarak, uyarici ve 6nleyici bir pest kontrol sistemi kurulmasi zorunlu olarak
gerekmektedir. Gida isletmelerinde sadece, yiiriiyen hasere kontrol sistemi, kemirgen
kontrol sistemi ve ugan hasere kontrol sistemlerinin olusturulmasi yeterli degildir.
Bunun yaninda vektor kontrol sistemleri olusturulmali ve diizenli sanitasyon ve risk
analiz calismalar1 diizenlenmelidir. Ozellikle kimyasal kontrol ydntemlerinin
(ilaglama) uygulanmasinda, uyulmasi gereken prosedurler pest kontrol faaliyetleri

oncesinde belirlenmelidir.
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Kemirgen Kontrol Sistemi;

Kemirgenler, gida isletmelerinde karsilagilan 6nemli bir zararli canli grubudur. Bu
canlilarla micadele etmek ve engellemek cok zahmetli ve zordur. Kemirgenler ¢cok
cesitli yollardan binalara girmeye ¢alisir. Cok kii¢iik agiklardan, ¢atlaklardan (yaklasik
1-1,5 cm) igeriye girebilirler. Bu sebeple, kap1 ve boru altlar1 0,6 cm' den az olacak
bicimde izole edilmelidir. Butin canlilarin yasamsal faaliyetlerini devam
ettirebilmeleri ve Ureyebilmeleri icin gidaya ihtiyag duymalari, kemirgen ve
haserelerin gida isletmelerine olan ilgisini agiklar. Bu =zararli canlilardan
kurtulabilmenin ve engellemenin ilk adimi olarak gida alanlarmin ¢ok iyi
temizlenmesi gosterilebilir. Hasereler ve kemirgenler, insanlardan uzak, pek
gozikmeyen kuytu koseleri tercih ettiklerinden bu bolgelerin iyi bir sekilde izole
edilmesi ve yaliilmas1 gerekir. Miicadelede hep aym ilag (rodentisit)
kullanilmamalidir. Ciinkii belli zaman gegtikten sonra kemirgenler bu ilaglara karsi
bagisiklik olustururlar. Bu sebeple etkileri azalmaktadir. Ayni ilag 2-3 kez

kullanimdan sonra, degistirilmeli ve farkli bir ilag tercih edilmelidir.

Gunimuzde pest kontrol uygulamalarinda kullanilan pestisitlerin (hasere ilaglari)
kullanim1 olduk¢a sinirlandirilmistir. Ozellikle gida isletmelerinde, rodentisitlerin
(fare zehirleri) kullanilmasi gerekli 6nlemler alindiktan sonra bile ¢ok kisitli alanlarda
uygulanabilmektedir. Gida iretimi ve depolamasi yapilan alanlarda fare zehiri
kullanimi yasaklanmistir. Bu sebeple gida isletmelerinde uygulanacak kemirgen
kontrol sistemi, iiretim, depolama alanlar1 ve dis alanlar olarak ayrilmali ve pest
kontrol prosediirleri buna gore belirlenmelidir. Olusturulacak kemirgen kontrol
sisteminde, fare yemleme istasyonlari, kemirgen canli yakalama tuzaklari, yayl

kapanlar tercih edilebilir.

Kurulan sistem isletme krokisi Uzerinde gosterilmeli ve aktivite takip cizelgeleri
periyodik olarak tutulmalidir. Kontroller sonucu elde edilen veriler aktivite analizi
seklinde degerlendirilmelidir. Kemirgen kontrol sisteminin kontrol siklig1 isletmeden
isletmeye degismekle birlikte, isletmenin risk durumu ve daha 6nceki uygulamalardan

elde edilen veriler 151¢1nda belirlenebilir.
Ucan Hasere Kontrol Sistemi;

Sinekler ve ucan hasere grubunda ki canlilar gidalara ve gidalarin temas ettigi alanlara

temas ederek zararli viicut sivilart ve digkilarini birakarak mikroorganizma agisindan
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gidalarin ve bu alanlarin kontamine olmalarina sebep olurlar. Sinekler genelde ¢opliik,
tuvalet, bataklik, lagim gibi pis yerlerde yasarlar. Gida alanlarina ve gidalara,
enfeksiyon ve hastalik olusturan mikroorganizmalar ve gidalarda bozucu etkilere
neden olan maddeleri bulastirirlar. Bu nedenle, disar1 dogru agilan pencere ve kapilara
kesinlikle sineklik tel takilmalidir. Parlak 1s1kl1 yiiksek voltaja sahip sinek oldiricu
cihazlarin kullanimi en etkili ve kolay yontemdir. Yalniz bu cihazlarin gida alanlarinda
degil de isletmenin diger alanlarinda kullanilmasi gerekir. Cop ve gida atiklar
sinekleri kendilerine ¢ektiklerinden dolay1 ¢opler, posetli agz1 kapali ¢6p tenekelerinde
biriktirilmeli, etrafta gida atigi birakilmamalidir. Cop kutulart periyodik olarak

bosaltilmali ve temizliklerine 6nem verilmelidir (Copur ve digerleri (2012))
Yiirtiyen Hagere Kontrol Sistemi;

Hasereler nemli ve sicak alanlari, firin, kuzine, kalorifer gibi yapilarin alt ve arka
kisimlarini, sicak su tesisat borulari ve su tanklarinin alt kisimlarini, karanlik yerleri,
goriinmeyen dip ve koseleri, gida atiklar1 ve ¢op kalintilarini seven gida giivenligi i¢in
cok tehlikeli zararh canlilardir. Yasadiklari pis ve tehlikeli yerlerden tasidiklari zararh
mikroorganizmalari, pislikleri, viicut sivilar1 ve atiklarini gidalara, arag, gere¢ ve gida
tiretim alanlarina bulastirirlar. Bu sebeple gida isletmelerinde hasere kontrolleri har

daim kesintisiz olarak saglanmalidir.

Hayatlarinin ¢ogu kismini yuvalarinda gegiren bu canlilarla miicadele etmenin 6nemli
asamalarindan bir tanesi de gida alanlarinda ki fayans araliklari, catlak ya da kirik
fayanslar, duvar ile kap1 arasindaki araliklar, zemin ile duvar birlesim yerlerinde ki
agikliklar ve tesisat borularinin duvar ile olan araliklar1 izole edilmeli silikon ile
doldurularak hasereler i¢in yasam alani birakilmamalidir. Ilaglama uygulamasi; gida
isletmelerinin bina i¢cinde ve disinda yer alan tiim girinti ¢ikintilara uygulanmast,
elektrik kontrol panelleri, biiyilk makine ve dolaplarin alt ve arka kisimlarina,
tezgahlarin alt ve arka kisimlarina giizelce uygulanmahdir. Ilaglama uygulamas:
oncesi bu alanlar iyice temizlenmeli, kaba kirlerin ortamdan uzaklastirilmasi
saglanmalidir. Ciinkii temiz ortama uygulanan ilaglama uygulamasi daha fazla etkilidir

(Gorman ve digerleri (2002)).
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2.8.3.2 Evcil hayvanlarin kontrolU

Gida alanlarinda kesinlikle evcil olanlarda dahil (kedi, kus, kopek vb.) hayvan
barmdirilmamalidir. Bu hayvanlarin tiiyleri, ayaklari, salyalar1 ve digkilar1 birgok
mikroorganizma barindirir. Bu canlilarin gida alanlarinda ve isletmelerinde
barindirilmasi kontaminasyonun bas kaynaklarindandir. Bu sebeple isletmede
barmdirilmadiklar: gibi yabani olanlar1 da uzak tutmak i¢in igletmede vektdr kontrol

sistemi uygulanmalidir.

2.8.3.3 Personel egitimi

Personel belirli bir meslegin veya sinifin hizmetlerini en iyi sekilde yerine
getirebilecek niteliklere sahip olan kisi olarak tanimlanmaktadir. Gida Uretiminde
calisan personele hizmet i¢i gerekli egitimler verilmelidir. Hizmet i¢i egitimlerin
amaci ise ¢alisanlarin yaptiklar is hakkinda yeterli ve gerekli bilgi sahibi olmalarini
ya da bilgilerini yenilemelerini saglamaktir. Personelin yeniliklere uyum saglamalari
ise ig tatminini arttirdigindan bu yolla isletmenin ya da kurumun performansi da

yukselmektedir (Aksu & Kaya 2000).

Organizasyon biinyesindeki tiim personel periyodik olarak egitime tabii tutmalidir. Bu
egitimler, periyodik olarak, tercihen yillik, planlanmali, egitim dokiimanlari
belirlenmeli tiim egitim faaliyetleri kayit altina alinmalidir. Egitim konular1 dikkatle
secilmelidir. Verilen egitimler, teorik ve uygulamali olarak verilebilir. Egitimlerde,
egitici olarak, organizasyon biinyesinden, uygun 6zelliklere sahip, yeterli bilgi ve
deneyimde personeller kullanilabilecegi gibi, konu ile ilgili profesyonel g¢alisma
yiiriiten dis organizasyonlardan da hizmet alinabilir. Egitim faaliyetleri, hazirlanmig

bir plan veya prosedir cercevesinde yuratilmelidir.

Tiiketici sagligint koruma hususunda personel ve tiiketiciye yonelik gida hijyeni
egitimleri dnemlidir. Tiiketiciye verilen gida gilivenligi egitimleri igeriginde; hijyen
kavram, raf 6mrii, depolama, satin alma ve tiikketim davranis1 yaninda gida hijyenine
yonelik tedbirler de yer almalidir. Egitimlerin asil amaci tliketici sagligi agisindan
tehlike olusturabilecek agamalarin 6nceden tespit edilerek kontrol altina alinmasi ile
iriin  glivenliginin saglanmasina yonelik bilgilerin  verilmesi ve uygulama
calismalarinin da yapilmasidir. Gida giivenligine yonelik verilen hizmet ici egitimler
ile siirekli artan tiiketici memnuniyeti, personel degisiminin azalmasi, daha az masraf,

daha az is kazasi ve daha fazla kaliteli lirtin iretimi amaglanmaktadir.
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Gida isletmelerinde ¢aligan personele yonelik hizmet i¢i egitim konular1 sunlardir:

e insan iliskileri

e Hijyen kurallar

o Yeterli ve dengeli beslenme ilkeleri

e Yemek hazirlama ve pisirme yontemleri
e Servis yontemleri

e Bulasik yikama yontemleridir.

Gida giivenligine yonelik egitim programlarinin hedefi; gida giivenliginin saglanmasi
hususunda mevcut bilgi ve davraniglardaki yanliglarin diizeltilmesini saglamak ve gida
isletmelerinde c¢alisan personelin gida hijyeni konusunda bilgilendirmektir. Egitimler
hiikiimet, tiliketiciler ve ilgili is kollarinin egitime O©nem vermesi ile

yurdtulebilmektedir (Cinar, 2001).

Gida iiretimi yapilan sistemlerin hijyenini saglamada iki husus énemlidir. Bunlardan
birincisi; iiretimin yapildig1 ortam ve burada ¢alisan personelin temizligi ve saglhigidir.
Ikinci énemli husus ise; gidalarm kaliteli ve saglikli olmasi ve uygun kosullarda
hazirlanarak muhafazasidir. Bu hususlarda basari1 saglanabilmesinin yolu c¢alisan
personele Ozellikle kisisel temizlik biling ve davramisinin kazandirilmasi ile
mumkindir. Etkin bir temizlik programi birgok insanin sagligini koruyacagi gibi
mutfak ya da isletmenin de daha estetik ve giizel goriinmesini saglayacaktir.
Ulkemizde son yillarda bu konu hakkinda gesitli gelismeler olmasina ragmen hala
birtakim eksiklikler bulunmaktadir. Ozellikle de iiretim asamasinda hijyen konusunda
gerekli tedbirlerin alinmasi konusunda ¢esitli ihmaller s6z konusudur. Etkin ve siirekli
yapilacak egitimler eksiklerin giderilmesi ve yanlis uygulamalarin diizeltilmesine
katk1 saglayacaktir. Ulkemizde yirirlikte olan Tiirk Gida Kodeksi gida iiretiminin
hijyen kurallarina uygun bigimde yapilmasi ve kisisel hijyen acisindan siirekli egitim
saglanmasi1 konusunda personelin egitiminden ig yeri sahibi veya yoneticisini sorumlu
tutmaktadir. Bir¢ok biiyiik firma yoneticileri gida giivenligi ve hijyen egitimlerinin
isletmelerin en list kademelerini de kapsamasi gerektigi fikrini desteklemektedir (Aksu

& Kaya 2000).
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Arastirma da Istanbul ilinde faaliyet gosteren 6 adet (inceleme izni alinabilen) toplu
yemek Uretimi yapan firma kullanilmistir. Bu firmalar 2 serli olarak, gunlik Gretim
kapasitelerine ve ¢alisan personel sayisina gore Kuguk, orta ve buyuk dlgekli isletmeler
olmak iizere gruplandirilmigtir. Bu firmalarin Uretim kapasiteleri 500 ile 10000
porsiyon/giin arasinda degisiklik gostermektedir. Arastirma ili olarak Istanbul’un
secilmesinde bolgede arastirmaya tabii tutulabilecek yeterli miktarda toplu yemek
Uretimi yapan firmalarin bulunmasi, daha 6nce benzer bir arastirmanin bu bélgede
yapilmamis olmasi, ¢evrenin arastirict tarafindan 1yi derecede bilinmesi ve ulagimin

kolay olmasi etkili olmustur.

3.2 Metotlar

Arastirmada, toplu yemek dUretimi yapan firmalardaki mutfak, depo ve isletmenin
genel planlamasinin yaninda kullanilan arag-gereglerin standartlara gére uygunluk ve
yeterlilik durumlari denetlenmistir. Denetimler, arastirmacinin bizzat kendisi
tarafindan firmalarda uzun sureli gdzlemler sonucu ve tekrarli olarak arag-gerecler
bizzat yerinde goriilerek ve sorumlu asci, depo sorumlusu ve gida miithendisi veya
teknikeri ile beraber ilgili dokiimanlar (demirbas esya listesi ve bakim onarim formu)

gozden gegirilerek yapilmistir.

Arastirma da kullanilan standartlar ortalama alinarak, 1000 porsiyon/gln uretim
kapasiteli ve 50 m? (iretim alanina sahip bir firma baz aliarak hazirlannmistir (EK-F,
A ve B).

Aragtirmaya tabii tutulan firmalarin mutfak kapasitelerinin uygunlugu Iyi Uretim
Uygulamalari standardina gore ve 28145 sayili Resmi Gazetede yayinlanan Gida

Hijyeni Yo6netmeligine gore incelenmis ve degerlendirilmistir (EK-F VE Ek-B).

75



Arastirmada toplu yemek {iretimi yapan isletmelerde bulunmasi gereken iiniteler ve
tnitelerin fiziksel 6zellikleri Iyi Uretim Uygulamalari Standard ile 27009 sayili Resmi
Gazetede yaymlanan Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroline Dair

Yonetmeligi dikkate alinarak incelenmis ve degerlendirilmistir (EK-F ve Ek-A).

Standartlar dogrultusunda, tim toplu gida tretimi yapan firmalarda bulunmasi gereken
bolimlerin (personel dinlenme odasi, tuvalet, dus, soguk ve kuru hava depolari,
kimyasal madde ve temizlik maddeleri deposu, sebze Urlinleri yikama ve hazirlik, et
urinleri hazirlik, hamur Grunleri hazirlik, pisirme ve bulasikhane) mevcut olma
durumu, mutfagin fiziksel kosullarinin (duvar, tavan, zemin, kapt ve pencereler,
elektrik ve su tesisatlari, havalandirma, aydinlatma, mazgal, sineklik) uygun olup

olmama durumuna gore degerlendirilmistir (Ek-F).

Arastirmada isletmelerin kapasiteleri dogrultusunda ¢esitli bolimlerde mevcut olmasi
gereken arag-gerecler daha 6nce bu konuda yayinlanmis ve gelistirilmis yonetmelikler
ve standartlar kullanilarak incelenmis ve degerlendirilmistir. Arastirmada, mutfak
arag-gereglerine iliskin Iyi tiretim Uygulamalar1 standardmin birinci asamasinda
onemli kilinan 8 Unite esas alinarak inceleme ve denetim yapilmigtir. Bu tniteler; mal
kabul ve kontrol bolimd, sebze, et ve hamur hazirlama boélimleri, pisirme bélimd,
bulasikhane bolum, depolar ve servis unitesinden meydana gelmektedir (Ek- D, E ve
F).

Firmalarin her bolumi ayri1 ayri incelenerek, kullanilan arag-gerecglerin miktar,
materyal, kapasite, kullanilan temizlik maddeleri, onarim ve bakim siklig1, kullanim
talimat1 ve kalibrasyon ve gorinum yoninden yeterli/yetersiz veya uygun olup

olmama durumuna gore degerlendirilmistir (Kiziltan, 1998).

Firmalarin mutfaklarinin her bir bélimuinde bulunmasi gerekli olan arag-gerecler
standardi esas alinarak arastirmada yer alan firmalarin kapasitelerine gore katsayilar
bulunmustur. Bulunmasi gereken arag-gere¢ miktar1 bu katsayilar ile garpilarak

belirlenmistir. Bu katsayilar asagidaki gibidir: (Dag, 2006).

e 1. Firma: standart x 10 = (10000 porsiyon/giin)
e 2. Firma: standart x 10 = (10000 porsiyon /giin)
e 3. Firma: standart x 5 = (5000 porsiyon /giin)
e 4. Firma standart x 4 = (4000 porsiyon /giin)
e 5. Firma standart x 1 = (1000 porsiyon /giin)
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e 6. Firma standart x 1 = (1000 porsiyon /gun)

Bulgularin istatistiksel bazli degerlendirmesi, firmalardaki arag-gere¢ sayilarinin
yeterli olmamasi sebebiyle yapilamamistir. Sonuglar sayr ve % olarak
degerlendirilmistir (Dag, 2006).

3.2.1 Gida giivenligi ve kalitesinin denetimi ve kontrolline dair yonetmelik
Bu yonetmelik, Tarim ve Kdyisleri Bakanliginca gidalarin giivenligini, olusturulan
standartlara gore denetlemek ve kontrol etmek amaci dogrultusunda 26 Eylul 2008 giin

ve 27009 sayili resmi gazetede yayimlanarak yiiriirliige girmistir (Ek-A).

Bu yonetmelik; gidalarin birincil tiretim asamasini kapsayarak, gida fabrikalari, toplu
yemek Uretimi yapan firmalar1 ve yemek servisi yapan isletmeler igin genel kurallar
icerir (Ek-A).

Bu Yonetmeligin amaci; gida giivenliginin ve kalitesinin temini i¢in gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin birincil iiretim agamasi dahil olmak iizere
tiretim, isleme ve dagitim asamalarinda asgari teknik ve hijyenik sartlar1 gézeterek, iyi
tiretim uygulamalar1 standardi dogrultusunda gida denetim ve kontrol hizmetleri ile

izlenebilirlik, igyeri sorumlulugu ve itiraz hakkina iliskin usul ve esaslar1 kapsar.

Yonetmeligin ek 2 kisminda Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri
Ureten Isyerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formu, ek 3 kisminda Gida ve Gida ile
Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerine Ait
Denetim ve Kontrol Formu, ek 4 kisminda HACCP Sistem Tetkikine Ait Resmi Formu
yer almaktadir (http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2008/09/20080926-4.htm).

3.2.2 Gida Hijyeni Yonetmeligi

Bu yonetmelik, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca gida iiretim alanlarini ve
uretilen gidalari, olusturulan standartlara gére denetlemek ve kontrol etmek amaci
dogrultusunda 17 Aralik 2011 giin ve 28145 sayili resmi gazetede yayinlanarak
yuriirliige girmistir (Ek-B).

Yonetmelik kapsaminda su gibi ana basliklar yer almaktadir; (Pellegrini ve digerleri,
2013), (Ek-B).

e Gida Giivenligi Sartlar1 ve Iyi Uygulama Rehberleri
o Uretim, isleme, dagitim asamalarina dair isyeri sorumluluklar

e Genel ve 6zel hijyen gereklilikleri
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e Isyerlerinin Tagimas1 Gereken Ozellikler

e Denetim ve kontrol usul ve esaslari

e Denetim ve kontrol sonuglarinin degerlendirilmesi
o Ekipman ile ilgili gereklilikler

e Tasimma

e izlenebilirlik

e (Gidaatig1

e Su tedariki

e Personel hijyeni

e (dalara uygulanabilen hiikiimler

e (Gidalarin ambalajlanmasina ve paketlenmesine iliskin hiikiimler
o Isilislem

e Egitim

e Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari

e lyi uygulama kilavuzlari

Bu yonetmeligin amaci; gida isletmecisinin birincil liretim asamasi dahil iiretim,
isleme ve dagitimin tiim asamalarinda gida hijyenini saglamak {izere uymas1 gereken

genel hijyen kurallari ile sorumluluklarina iligkin usul ve esaslar1 belirlemektir.

3.2.3 Iyi Uretim uygulamalar standardi ve denetim formu

Giivenli gida beklentilerinin artmasi bir¢ok uygulamayi da beraberinde getirmistir. Bu
uygulamalardan en eskisi olan Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP); gida iiriinlerinin
tiretimi ve dagitiminda temel olan, lriinlerde kaliteyi saglamak ve korumak i¢in
isleme, hammadde, {riin gelistirme, paketleme, iiretim, depolama, dagitim
asamalariin hepsinde kesintisiz uygulanmasi gerekli olan teknikler dizisidir (Legnani

& Leonia, 2003), (Ek-F).

GMP, iyi iiretim asamalart i¢in kaliteyi saglaylp bu saglanan kalitenin devam
ettirilerek gelistirilmesini saglayan bir yaklasimdir. Kaliteli gida tiretimi saglamasinin

yaninda bu sektorde ¢alisan personellerin profesyonel seviyede ¢alismasini temin eder.

Iyi iiretim uygulamalar1 genel maddelerinin uygulanmasi ve sistematik olarak devam
ettirilmesi asagida bulunan 11 adet temel ilkeye gore dizayni ile miimkiindiir (Cevizci

& Onal 2009).
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o Kalite yonetimi

e Bina, donanim, ekipman ve materyaller

e Doklmantasyon

e Personel ve organizasyon

e Islenmemis iiriin temini, temin edilen iiriinlerin islemesi, depolanmasi
ve dagitimi

o Kaliteyi ve yeterliligi saglama denetimleri

e Biitiin agamalarin onaydan ge¢mesi ve yetkilendirilme iglemleri

e Olusan veya olusabilecek hatalarin belirlenmesi

e Uretilen iiriinlerin kullanimindan sonra yapilacak klinik takipler

e Sikayetler ve geri ¢agirma

e Uretim partisinden alinan 6rnek gidalarin muhafaza edilmesi ve
saklanmast

e Sorun bulunan veya iade edilen gida tirlinlerinin biitiin iiretim partisinin
imha edilmesi

e Dahili ve harici denetimler.

Bu maddeler dogrultusunda, Iyi Uretim Uygulamasi biitiin {iretim asamalar1 ve
diizenlemeleri i¢in genis bir kaliteli iiretim ve takip sistemi kurmay1 amaglamaktadir.
Gliniimiizde cogu gida firmasinin as yonetim sistemlerinden kabul edilen Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi (ISO 22000) dogruca Iyi Uretim Uygulamalari sistemi ile
iliskilidir. Ikisi ydnetim sistemi arasinda kiyaslama yaparsak; Iyi Uretim Uygulamalar
(GMP), Gida Giivenligi Yonetim Sistemi i¢in bir ilk kosul sistemidir denilebilir. Bu
dogrultuda, Gida Giivenligi Yonetim Sistemi kullanmak isteyen bir gida firmasi ilk
olarak Iyi Uretim Uygulamalar1 kurallarmi uygulayarak ve en dogru sekilde devam

ettirerek baglamasi en hakiki yol olur.

3.3 Denetim Formu Y oéntemi

Gunlik dretilen porsiyon yemek sayisina gore dlgeklendirilen toplam 6 toplu gida
Uretimi yapan gida isletmesinin, iyi iretim uygulamalari standardi ve hijyen
kurallarina ne derecede uygun olduklarini belirlemek amaciyla Ek-C’deki denetim

formlar1 hazirlanmastir.
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Bu denetim formu, iyi Uretim Uygulamalari standardi, Gida Hijyeni Y&netmeligi ve

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yo6netmeliklerde Ki

gerekli maddeler ayrintili bir sekilde incelenerek ve yonetmelikte ki denetim formlari

ornek alinarak hazirlanmistir (EK-A, B ve F) (Dag, 2006).

3.4 Verilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

Bu isletmelerin GMP ve hijyen kosullarina uygunlugunu saptamak amaciyla

kullanilan denetim formu 2 asamada gergeklestirildi.

1. Asama: Bu asamada 12 adet denetim formu kullanilmustir. Her bir denetim
formu 100 er puan {lizerinden degerlendirilmis olup minimum 60 puan
yeterlilik bakimindan sinir olarak kabul edilmistir (Dag, 2006).

Denetim formlari su basliklardan olusmaktadir; Genel Hijyen, Genel Temizlik
ve Sanitasyon, Personel Hijyeni, Depolar, Mal Kabul ve Tagima, Su Tedarigi
ve Kullanilan Su, Buz, Buhar Kalitesi, Gida Atiklar1 ve Cop Yonetimi,
Bulasikhane, Isletme I¢i, Tuvaletler ve Diger Alanlar, Pest Kontrol ve
Zararhlarla Miicadele, Gida Uretim, Pisirme ve Hazirlama, Kalite Yonetim
Sistem Dokiimanlari, Kayitlari ve Egitim (EK-C)

Genel hijyen, personel hijyeni ve genel temizlik ve sanitasyon formlar ile
isletmelerin ilk denetimde genel hijyen, temizlik ve sanitasyon yeterlilikleri ile
calisan personellerin hijyen, temizlik ve kurallar1 ne derecede uyguladiklari
denetlenmistir (Ek-C1, C2 ve C3).

Depolar, Mal kabul ve Tasima formlarinda, depolarin ve mal kabul alanin
standarda gore yeterli genislikte ve Ozellikte olup olmadigi denetlenmistir.
Tasimada ise mal kabul esnasinda kullanilan {iriin tagima araglarinin hijyenik
durumlari denetlenmis ve standarda uygunluguna bakilmistir (Ek-C4 ve C5).
Su Tedarigi ve Kullanilan Su, Buz, Buharin i¢ilebilir nitelikte olup olmadig:
ve gerekli su tedarigi ve denetimine ait belgelerin mevcutlugu denetlenmistir
(Ek-C6).

Gida Atiklart ve Cop Yonetimi, Bulasikhane baglikli formlarda ise akredite
olarak atik firmasi ile ¢alis ¢alisiimadigi, ¢op kutu sayilarinin ve boyutlarinin
yeterliligi ile standarda gore uygunlugu denetlenmistir. Bulasikhanenin
genisligi, havalandirma, elektrik ve sicak su tesisatinin yeterliligi test edilmistir

(EK-C7 ve C8).
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Isletme Ici, Tuvaletler ve Diger Alanlar icin ise calisan personel sayis1 kadar
tuvalet, dus, soyunma odalar1 ve yemekhanelerin yeterliligi standarda gore
denetlenmistir (EK-C9).

Pest Kontrol ve Zararlilarla Miicadelede ise periyodik olarak ilaglama yapilip
yapilmadigina, gerekli onlemler alinip alinmadigina ve ilaglama kayitlarinin
tutarligina bakilmistir (EkK-C10).

Gida Uretim, Pisirme ve Hazirlama alanlarinda gerekli hijyen kurallarina
uyulup uyulmadigina, tasarim ve planlamalarimin standartlara gore
uygunluguna bakilmis ve denetlenmistir (EK-C11).

Firmalarin sahip olduklar1 kalite yOnetim sistemlerine uygunluklart ve bu
sistemlerin  zorunlu kildig1 bazi gereklilikler Kalite Yonetim Sistem
Dokiimanlari, Kayitlar1 ve Egitim formu altinda incelenmistir. Yine bu formda
calisan personele saglanan hijyen egitimi yeterlilikleri ve egitim kayitlarinin
bulunup bulunmamasi denetlenmistir (Ek-C12).

Bu 12 form ayr1 ayri doldurulup 100 er puan iizerinden degerlendirildikten
sonra biitiin sonuglar toplanip 12 ile boliinmiistiir. Eger ¢ikan ortalama puan 60
ve Uzeri ise bu durum isletmenin ilk asamada geger not aldigini1 géstermektedir.
Bu asamada yetersiz kalan veya belirli boltimlerde yetersizlikleri bulunan
isletmeler i¢in 12 adet form ile yapilan denetim sonucu isletmelere
yetersizliklerini belirten bir form teslim edilmistir. Bu formda yazilanlarin
giderilmesi isletme adina iyi olacag: bildirilmistir (Dag, 2006).

2. Asama: Bu asamada firmalar bir hafta aralikla ikinci kez denetlenmis olup
eksikliklerinin giderilip giderilmedigi Mutfak ve Isletme Plan1 Kontrol Listesi
baslikli denetim formu ile tespit edilmistir (Ek-C13).

Bu form g¢esitli basliklar altinda toplam 100 soruyu igermektedir. Isletmeler
tekrardan 60 ve Tlzeri puan alirlarsa denetimden yeterli puani almis
sayilmaktadirlar (Dag, 2006).

3. Asama: Bu asamada igletmelerin 1. ve 2. Asamalarda aldiklar1 puanlar
toplanarak ikiye boliinmektedir. Cikan sonug¢ eger 60 ve Uzeri bir puan ise
firma lyi iiretim uygulamalar1 ve hijyen yeterliligini ge¢mis sayilmaktadir

(Dag, 2006).
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4 BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmada yer alan toplu yemek iiretimi yapan isletmeler giinliik iiretim
(porsiyon/giin) kapasitelerine gore buyuk %33,3 (n:2), orta %33,3 (n:2) ve kiguk
%33,3 (n:2) isletmeler olmak {izere gruplanmistir. Asagidaki ¢izelgede arastirmaya
katilan isletmelerin {iretim kapasiteleri, iiretim alanlar1 ve personel sayilar1 yer

almaktadir (Dag, 2006).

Cizelge 4.1. Arastirmaya Katilan Isletmelerin Gunlik Uretim Kapasitesi, Uretim
Alanin Genisligi ve Personel Sayisi

Firmanin Gunluk Uretim Uretim Alam Personel Sayisi
BuyUKkliigii Kapasitesi Genisligi (m?)
(Porsiyon/Gun)
Buylk
1. Isletme 10000 450 150
2. Isletme 10000 400 120
Orta
3. Isletme 5000 250 70
4. Isletme 4000 200 60
Kiguk
5. Isletme 1000 100 20
6. Isletme 1000 50 15

Cizelge 4.1°de gore isletmelerde c¢alisan personel sayisi isletmenin biyikligi ve

porsiyon sayisinin artmasiyla birlikte personel sayisinin da ytikseldigi tespit edilmistir.

Istanbul ilindeki toplu gida {iretimi yapan firmalarda isletmenin genel tasarimimin
yaninda gida hazirlik alanlari (et hazirlik, sebze hazir, hamur hazirlik), mutfak, depo,
bulasikhane tasarimi, personelin kullandig1 genel alanlar (tuvalet, dus, soyunma odast)
ve arag-gereglerin standartlara ve hijyen kurallarina uygunlugunun degerlendirilmesi

sonucu elde edilen bulgular asagida sirayla verilerek tartisilmistir.
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4.1 Isletmelerin Genel Tasarim

Iyi Uretim Uygulamalar1 standardina gore isletmelerde bulunmasi gerekli olan alanlar
sunlardir; personel dinlenme odasi, tuvalet, dus, soguk hava deposu, kuru gida deposu,
temizlik maddeleri deposu, sebze hazirlik, et hazirlik, hamur hazirlik, pisirme boélimd,
bulasikhane. Bu alanlar her isletmede var/yok testi ile mevcut olup olmama durumlari
teyit edilmistir. Cizelge 4.2’ de EK-D’de yer alan (Isletmelerde Bulunmas1 Gereken
Unitelerin GMP Standards ile Karsilastirilmasi) form ile hangi isletmede hangi boliim

oldugu ve hangi béliimlerin eksik oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.2. Isletmelerde Bulunmasi Gereken Unitelerin GMP Standardi ile
Karsilastirilmasi

Mutfak GMP Lisletme 2.sletme 3.isletme 4.isletme 5.isletme 6.isletme
Yerlesim Standarda  (BlUyuk) (Buyuk) (Orta) (Orta) (Kacuk)  (Kuaguk)
Plam

Personel VAR VAR VAR YOK YOK YOK YOK
Dinlenme

Odas1

WwcC VAR VAR VAR VAR VAR VAR VAR
DUS VAR VAR VAR VAR YOK YOK YOK
Soguk VAR VAR VAR VAR VAR VAR VAR
Hava

Deposu

Kuru Gida VAR VAR VAR VAR VAR VAR YOK
Deposu

Temizlik VAR VAR VAR VAR YOK VAR YOK
Maddeleri

Deposu

Sebze VAR VAR VAR YOK YOK YOK YOK
Hazirlik

Et Hazirlkk VAR VAR VAR VAR VAR YOK YOK
Hamur VAR VAR VAR VAR VAR YOK YOK
Hazirlik

Pigirme VAR VAR VAR VAR VAR VAR VAR
Bulasik VAR VAR VAR VAR VAR VAR YOK
Yikama

Cizelge 4.2°nin sonucu olarak 6 gida isletmesinde toplam olarak bulunmasi gereken
inite sayis1 66’dir. Denetim sonucu mevcut oldugu tespit edilen tinite sayis1 is 47°dir.
Mevcut iinite miktar1 %71 oraninda bir yiizdeye denk gelmektedir. Bu durumda bize
cogu isletmenin ¢ogu iiniteye sahip oldugunu gosterir. Biiyiik olarak gruplanmig olan

1. ve 2. isletmeler sahip olmasi1 gereken tinitelerin %100’line sahiplerdir.

Orta boyut isletmelerden olan 3. isletme personel dinlenme odasi ve sebze hazirlik

tinitelerine sahip degildir. Personel dinlenme alanina sahip olmamasi c¢alisan
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personelde ek is giicli kaybina neden olmakta ve ¢alisma saatleri i¢inde dinlenme
olanaklarina sahip olmadiklarini gostermektedir. Bu durum calisan personelin daha
cabuk yorulmasina, yipranmasmma ve hastalanmasina sebebiyet verebilir. Sebze
hazirlik alanina sahip olmamasi ise ¢ig sebzelerin yeterli bir dezenfektan islemine tabi
tutulmadigint gosterir. Ayrica, ¢ig kullanilacak sebze ve meyveler diger hazirlik
alanlarinda kesilip hazirlandiklar1 i¢in ¢apraz bulagmaya sebebiyette bulunabilirler. 3.
Isletmeye genel anlamda bakilacak olunursa 11 (initeden 9 adedini, ylizde olarak ise
%82’sini mevcut olarak bulundurdugu igin gerekli Uinitelerde yiiksek oranda yeterlilige
sahiptir.

Bir diger orta boyut isletme olan 4. Isletme ise sahip olmasi gereken 11 {initeden 7’sini
biinyesinde barindirmaktadir. Bu miktar yuzde olarak %63’e denk gelmektedir. %60
baraj olarak sayilmasina ragmen bu miktar sinira ¢ok yakin olmasindan ve temizlik
kimyasal maddelerinin kuru gida maddeleri ile birlikte depolanmasi bu firmanin gecer
not alamamasina sebep olmustur. Ayrica; personel dinlenme odasinin ve duslarin
bulunmamast bu firmanin c¢alisan kendi personeline pek Onem vermedigini

gostermektedir.

Kicuk olarak gruplanmis olan 5. ve 6. isletmeler sahip olmasi gereken {initelerin, 5.
Isletme 11 de 6’sina, yiizde olarak ise %54’iine, 6. Isletme ise 11 de 3’iine, yiizde

olarak ise %27 sine sahiptir.

Kiigiik boyut olarak gruplandirilan 5. Isletmede, personel dinlenme odasi ve dus
mevcut olmadigi i¢in ¢alisan personeline gerekli dnemi vermedigi goriilmektedir.
Ayrica, sebze, et ve hamur hazirlik {nitelerinin ayr1 ayri bulunmamasi bu grup
gidalarin ayni alanda kesildigini, pisirildigini ve hazirlandigin1 gosterir. Bu durumda
capraz bulagsmaya agik bir davetiye olarak goriilmektedir. Yizde olarak %60’1n altinda

kaldig1 i¢in genel gerekli iinite bazinda standart ile uyumluluk géstermemektedir.

Kiiciik boyut olarak gruplandirilan ve sahip olmasi gereken iinite bazinda en yetersiz
olan 6. Isletme ise hemen hemen ¢ogu iiniteye sahip degildir. Sinir olan %60’1n gok

altinda kalan bu firma her agidan iinite bazinda yetersiz bulunmustur.
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Cizelge 4.3. Isletmelerin Unite Bazinda GMP Standard: i¢in Yeterlilik Yiizdeleri

Firmanin Gerekli Olan Mevcut Yeterlilik
Biiyiikliigii Yiizde Arahg: YUzdeleri Durumu
Buyik
1. lsletme %60-100 %100 Yeterli
2. Isletme %60-100 %100 Yeterli
Orta
3. Isletme %60-100 %82 Genel Olarak
Yeterli
4. Isletme %60-100 %63 %60 Sinirina
yakin, Fakat
yeterli
Kuglk
5. Isletme %60-100 %54 %60’1n altinda
kaldig icin
yetersiz
6. Isletme %60-100 %27 Sinirin ¢ok
asagisinda kaldig1

icin cok yetersiz

4.2 Mutfak Tasarmm

Mutfagin en temel amaci kaliteli ve hijyenik kosullarda diisiik maliyetli gida tiretimi
gergeklestirmeye yonelik caligmalari kapsamalidir. Mutfak planlamasinin amaci ise
mutfagin en temel amacini gergeklestirilmesini hedefleyerek is akiginin diizenlemesi
ve calisan personele rahat calisma ortamini saglamasi yontemleri ile katkida
bulunmasidir. Mutfak tasarimi yapilirken, personelin rahat bir sekilde ¢alismasi kadar
personelin giivenliginin saglanmasi da gok 6nemlidir. TUm planlamalar uygulanirken,
is ve hareketler politika ve prosediirlere dayanarak belirli uluslararasi profesyonel

standartlar iizerine oturtulmahdir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

4.2.1 Mutfak alani
Cizelge 4.4.’te denetime katilan gida firmalarinin mutfak alanlarinin giinltik porsiyon

kapasitelerine gore yeterlilik durumu verilmistir.
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Cizelge 4.4: Isletmelerin Uretim Alam Yeterliliklerinin Tespiti

Firmanin Gunluk Uretim Uretim Olmasi Alan
Biiyiikliigii Kapasitesi Alam Gereken  Degerlendirmesi
(Porsiyon/Giin)  Genisligi ~ Alan (m?) (%)
(m?)
Buyik
1. Isletme 10000 450 500 %10 Yetersiz
2. Isletme 10000 400 500 %20 Yetersiz
Orta
3. Isletme 5000 250 250 Yeterli
4. Isletme 4000 200 200 Yeterli
Kiguk
5. Isletme 1000 100 50 Yeterli
6. Isletme 1000 50 50 Yeterli

*Standart; 1000 porsiyon/giin tretim kapasitesi olan bir isletme i¢in 50 m? alan yeterli.

Cizelge 4.4°teki bulgular dogrultusunda biiyiik isletmelerin liretim kapasitelerine gore
tiretim alanlarinin yetersiz oldugu teyit edilmistir. Orta ve kiigiik 6l¢ekli isletmelerin
hepsinin gunlik Gretim kapasiteleri i¢in {iretim alanlari yeterli genisliktedir. 5.
Isletmenin iiretim alan1 standartta verilen miktar ile %50 oraninda fazla genislige
sahiptir. Bu durum gereksiz alanlarm c¢okluguna isarettir. Isletmenin {iretim alanin
gerektiginden fazla genislikte olmasi 6lii alan oranin artmasina, gereksiz is giici,
elektrik ve maliyet kayiplarina neden olabilir. Eger yakin gelecekte isletmenin biiyiime
gibi bir plan1 yoksa bu alanlar igletmeyi maddi agidan zararlara sokabilir. Bu sebeple
firma plan1 yapilirken maksimum 61l alanlar olabildigince azaltilmali her alandan

yiiksek randiman alinmasi saglanmalidir.

4.2.2 Mutfagn fiziksel gereklilikleri

Cizelge 4.5.’te denetime katilan gida firmalarin zemin, duvar, havalandirma, kap,
pencereler, aydinlatma, sicak su, mazgallar ve sineklik gibi fiziksel agidan
tasarimlarinin Iyi Uretim Uygulamalari standardina gore ve hijyen ydnetmeligi

bakimindan uygunluk durumlari verilmistir.
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Cizelge 4.5: Isletmelerde Olmas1 Gereken Fiziksel Kosullarin GMP Standard ile
Karsilastirilmasi

Mutfagin GMP 1.Firma 2.Firma 3.Firma 4.Firma 5.Firma 6.Firma
Fiziksel Standardi
Kosullarn
Zemin Karo, Fayans,
Mozaik Yeterli Yeterli Yeterli  Yetersiz  Yetersiz  Yeterli
Pis su gideri
(mazgallar)
Duvar 2 metre veya
daha fazla
yiikseklige
kadar beyaz Yeterli Yeterli  Kismen Yetersiz  Yeterli  Kismen
fayans ve Yeterli Yetersiz
belli
yukseklikte
koruyucu
Kap1 ve Korozyona
Pencereler dayanikli
diizgiin ve
kolay Yeterli Yeterli Yetersiz Yetersiz  Yeterli  Yetersiz
temizlenebilir
malzemeden
yapilmis
olmali
Havalandirma Tabi
Havalandirma
ile birlikte
mekanik Yeterli Yeterli Yeterli Yeterli Yeterli Yeterli
havalandirma
sistemi
bulunmali
Aydinlatma Amacina
uygun Yeterli Yeterli Yeterli  Yetersiz  Yeterli Yeterli
aydinlatilmali
Su Devamli ve
sicak su Yeterli Yeterli Yeterli Yeterli Yeterli Yeterli
sistemi
bulunmali

Biiyiik 6lcekli isletme olarak gruplandirilan 1. ve 2. Isletmeler fiziki agidan
standartlarla tam uyumluluk gostermektedirler. Orta 0Olgek isletme olarak
gruplandirilan 3. Isletme zemin tasarimi, aydinlatma yeterliligi ve su tedarigi
bakimindan yeterlilik gostermektedir. Zemin, standart ve yonetmeliklerde yazdig: gibi
acik renkli, kaymaz, kolay temizlenebilir ve c¢abuk yipranmayan fayanstan
tasarlanmistir. Ek olarak zemindeki pis su gider ve mazgallar yeterli biiytikliiklerde
ve olmasi gerektigi noktalarda konumlandirilmustir. 3. Isletmede kismen yetersiz veya
tamamen yetersiz olarak bulunan kisimlar ise sunlardir; duvar, kap1 ve pencere

tasarimlari. Duvar tasarimimin kismen yetersiz bulunmasimin sebebi duvarlarda el
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arabalarmin hizasinda koruyucu metal kaplamalarin bulunmamasidir. Kap1 ve pencere
tasarimlari ise standart ve yonetmeliklere gore tamamen yetersiz ve uygunsuzdur. Bu
isletmede bulunan kapilar kendinden kapanir cinsten degildir. Uygunsuzlugunun bir
diger sebebi ise ¢abuk yipranir bir maddeden tiretilmis olmasidir. Pencereler de ise
gerekli yerlerde buzlu cam kullanilmamis olup iiretim alanina direk giines 15181
vurmaktadir. Bu durumda iiretim alanin gerektiginden fazla 1sinmasina sebebiyet
vermektedir. Ayrica, acilir pencerelerin tamaminda sineklik bulunmadigi

gbzlenmistir.

Orta olgek isletme olarak gruplandirilan 4. Isletmede yetersiz alanlarm yeterli
alanlardan daha fazla oldugu gdzlenmistir. Bu durumda isletmenin hem iyi Uretim
Uygulamalar1 standardi bakimindan hem de yonetmelikler bazinda yetersiz bir igletme
oldugunu gostermektedir. Zemin de ¢ogu alanda koyu renkli fayans kullanildig: tespit
edilmistir. Bu durum, Kirlenen yerlerin zor tespitine sebebiyet vermektedir. Kap1 ve
pencereler ise korozyona dayanikli malzemeden iiretilmemistir. Pencerelerde gereken
yerlerde buzlu cam bulunmamaktadir. Sineklik ise agilir pencerelerin tamaminda
bulunmamaktadir. Aydmlatmada kirilma durumunda koruyucu ekipman
bulunmamaktadir. Bu sebeple aydinlanma yeterli olmasina ragmen kirilma sonucu

gidalara bulasma olabileceginden yetersiz bulunmustur.

Kiiciik 6lgekli isletme olarak gruplandirilan 5. Isletme kiiciik ve orta dlgekli gida
firmalarma gore O6rnek tasarima sahip bir firma olarak gdsterilmektedir. Tasarimda
gbze carpan en Onemli hata ise zeminin koyu bir fayanstan tasarlanmis olmasidir.
Bunun disinda soguk ve kuru depolarin zemini parke malzemeden kaplanmistir. Bu
durumda depolarda kabul edilebilir bir durum degildir. isletmenin zemin tasarimi

disinda fiziki agidan bir hatas1 veya eksikligi bulunmamaktadir.

Kiigiik olgekli isletme olarak gruplandirilan 6. Isletmede duvar tasarimi fayans
olmasina ragmen koyu bir renk paleti kullanildigi i¢in ve el arabalar1 hizasinda metal
koruyucu icermedigi icin kismen yetersiz sayilmistir. Kap1 ve pencereler korozyona
dayanikli malzemeden tasarlanmamis ve kapilar kendi kapanir cinsten degildir.
Pencerelerde genellikle buzlu cam kullanilmasi standartlara uyumluk géstermektedir.

Fakat, her acilir kapanir pencerede sineklik bulunmamaktadir.

Denetime katilan isletmelerde fiziki ac¢idan tasarima bakilinca genel anlamda cogu

firma Iyi Uretim Uygulamalar1 standardi ve yonetmeliklere gére uygunluk
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gostermektedir. Orta dlgekli olarak gruplandirilan 4. Isletme fiziki tasarim yeterliligi
bakimindan diger firmalardan c¢ok geride kalmustir. Ayrica, 4. Isletmenin fiziki
tasarim1 genel olarak Iyi Uretim Uygulamalar1 standardi ve yonetmeliklere gore
cogunlukla uygunluk gostermemektedir. Bu firmanin fiziki agidan yeniden
tasarlanmasi ve tadilata girmesi firmanin gelecegi diisiiniildiigiinde firmanin yararina

olacak bir hamle olacagi kacinilmazdir.

4.3 Iyi Uretim Uygulamalari Denetim Formlar1 Degerlendirmeleri

Denetime katilan 6 isletme ilk asamada 12 adet denetim formuna tabi tutulmustur. Bu
12 adet denetim formu EK-F’de yer alan Iyi Uretim Uygulamalar standardi ve EK-A,
EK-B’de ki yonetmeliklerde ki kurallara gore hazirlanmstir. flk asamada 12 adet
denetim formundan ¢ikan sonuclar ile isletmelerin eksiklikleri bildirilmistir. Bu

eksikliklerin giderilmesi i¢in isletmelere belli siireler (yaklasik 1, 2 hafta) taninmstir.

2. Asamada isletmeler belli bir zaman gegtikten sonra (1 hafta) tekrardan denetime tabi
tutulmus ve eksikliklerini giderip gidermedikleri gdzlenmistir. 3. asamada ise
isletmeler EK-C.13 de yer alan Mutfak Plan1 Kontrol Listesi olarak adlandirilan
kapsamli bir denetim formuna tabi tutuldular. Bu asamada firmalarin eksikliklerini
giderdikleri hesaba katilarak puanlama yapilmistir. Bu asamada 1. Asamada ki
ortalama puan ile 3. Asamada elde edilen puan toplanarak ikisinin ortalamasi elde
edilmistir. Bu sonuglar isletmelerin almis oldugu nihai son sonugtur ve 60 puan
uzerinde alan firmalar bu denetimden basarili olarak ge¢mis sayilmaktadir (Dag,
2006).

4.3.1 Genel hijyen, temizlik ve sanitasyon denetim formlari

Ek-C.1 ve C.2 de yer alan bu form isletmelere ilk girildiginde ayrintilara takilmadan
fiziki agidan temiz ve hijyenik bir goriintl sergileyip sergilemediklerini denetlemeye
yardimci olmustur (EK-A, B ve F), (Legnani & Leonia (2003)).
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Cizelge 4.6: Isletmelerin EK-C.1 ve C.2 de yer alan denetim formu sonuglari

Firmanin Yeterlilik Puanlan Aldiklar: Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. Isletme 60-100 73
2. Isletme 60-100 76
Orta
3. Isletme 60-100 64
4. Tsletme 60-100 60
Kiguk
5. Isletme 60-100 71
6. Isletme 60-100 50

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok iyi, 90-100 aras1 kusursuz

** yi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gére 60 puan yeterlilik
acisindan sinir olarak kabul edilmistir

Biiyiik olgekli olan 1. ve 2. isletmeler basarili puanlar almislardir. Genel anlamda
hijyen acisindan firmalar ilk izlenimde gecer not almislardir. Kiigiik dl¢ekli olmasina
ragmen 71 puan alarak basarili bir ilk izlenim birakan 5. Isletme, iiretim alaninda
sadece el yitkamak i¢in gerekli olan evyelerin yetersizligi disinda geger not almstir.
Orta dlgekli olan 3. ve 4. Isletmelerden 3. isletme 60 basarinin ¢ok az {izerinde kalarak
yeterliligini kanitlamistir. ilk olarak gdze c¢arpan eksiklikleri depolarin yeterli
seviyelerde diizenli olmamasi ve depo kapasitelerinin isletmenin boyutuna gore
yetersiz kalmasidir. Ayrica bu isletmede kirik ve hasarli alanlarin onarimi bakimindan
sikint1 bulundugu gdzlenmistir. 4. Isletme ise direk 60 olan tam sinir puanini almistir.
Bu puan ilk asama denetimde yeterli olarak goriilmektedir. Bu firmanin ilk goze
carpan eksiklikleri ise depolarinin ¢ok kii¢iik olmasi ve su gider drenaj sistemlerinin

yetersiz olmasidir.

Tek gecer puan alamayan 6. Isletme, kiiciik 6lgekli bir isletmedir. Ik gézlemde kuru
gida depolart ve kimyasal madde depolarinin bulunmadigi goriilmistiir. Kimyasal
maddeler gida liretim alaninda depolanmaktadir. Ayrica firmanin {iretim alani hijyen
kurallarini uygulamak agisindan yeterli genislige sahip degildir. Bunun yaninda Giretim

alaninda el ve gidalar1 yikamak i¢in ayn1 lavabo ve evyeler kullanilmaktadir.

4.3.2 Personel hijyeni denetim formu
Ek-C.3 de yer alan bu form isletmelerde ¢alisan personellerin fiziki agidan yeterli

seviyede hijyenik ve temiz olup olmadiklarina. Hijyen kurallarina ne derecelerde
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dikkat ettiklerine. Son olarak kisisel temizliklerine ne derecede onem verdiklerine

bakilmistir (EK-A, B ve F), (Legnani & Leonia (2003)).

Cizelge 4.7: Isletmelerin EK-C.3 de yer alan denetim formu sonuglari

Firmanin Yeterlilik Puanlar: Aldiklar: Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. Isletme 60-100 66
2. Isletme 60-100 65
Orta
3. Isletme 60-100 60
4. Tsletme 60-100 40
Kigik
5. Isletme 60-100 56
6. Isletme 60-100 48

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 arasi1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok 1yi, 90-100 aras1 kusursuz

** yi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
acisindan sinir olarak kabul edilmistir

Personel hijyeni bakimindan isletmeler degerlendirildiginde genel anlamda yetersiz
kalmaktadirlar. Biiyiik 6lcekli isletmeler grubunda olan 1. ve 2. isletmelerde
personellere siki bir hijyen egitimi verilmesine ragmen aldiklari puanlar baraja yakin
puanlardir. Bu puanlar yeteli sayilsa da iki isletmeninde personel hijyeni acisindan
baz1 eksiklikleri goze carpmustir. 1. Isletmede personelin iizerinde yabanci madde
(kalem, sigara vb.) tasimalarinin engellenmedigi gozlenmektedir. Ayrica, bazi
personellerin Uzerinde kisa kollu onlik oldugu goézlemlenmistir. Bu durumda
standartlara aykir1 bir durumdur. Genel anlamda 2. Isletmede de benzer sorunlara
rastlanmistir. Orta Slgekli olan 3. Isletmede ise personelin yabanci madde (kalem,
sigara vb.) tasimalarinin engellenmedigi gibi baz1 personellerin kisa kollu ve hijyenik
olmayan onliik kullandig tespit edilmistir. Baraj puanda kaldig1 i¢in yeterli bir hijyene
sahiptir.

5. Isletme kiiciik dlgekli bir isletme oldugu icin biinyesinde fazla miktarda personel
calistirmamaktadir. Bu durumda personelin hijyen gerekliliklerine uyup uymadig
daha kolay tespit edilebilmektedir. Ne yazik ki personelin gerekli durumlarda eldiven
kullanmadig1 ve el yikama sikligina dikkat etmedigi gozlemlenmistir. 4. ve 6.
Isletmeler personel hijyeni bakimindan baraj puanin ¢ok altinda kalmislardir. Bu
durumda bu isletmelerde calisan personellerin genel anlamda ¢ogu hijyen kuralina

uymadigini gostermektedir.
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4.3.3 Depo denetim formu

Ek-C.4 de yer alan bu denetim formu isletmelerde yer alan gida ve kimyasal madde
depolarinin sicakliklarinin, kapasitelerinin ve fiziki tasarimlarinin uygunluklarini ve
urtnlerin simiflandirilarak depolanip depolanmadigini denetlemektedir (EK-A, B ve F),
(Legnani & Leonia (2003)).

Cizelge 4.8: Isletmelerin EK-C.4 de yer alan denetim formu sonuglari

Firmanin Yeterlilik Puanlar: Aldiklari Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. Isletme 60-100 64
2. Isletme 60-100 73
Orta
3. Isletme 60-100 51
4, Isletme 60-100 37
Kigik
5. Isletme 60-100 68
6. Isletme 60-100 34

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok i1yi, 90-100 aras1 kusursuz

#*# yi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
acisindan sinir olarak kabul edilmistir

Bu denetim formundan en iyi sonucu alan 2. Isletme genel anlamda depo kapasitesi,
diizeni ve tasarimi agisindan yeterli seviyelerin ilizerinde bir konumdadir. Depolarda
1ade edilecek gidalar i¢in ayr1 bir yer tahsis etmeleri diger isletmeler i¢in 6rnek teskil
edecek bir durumdur. Eksiklik olarak ise bazi noktalarda gidalarin duvar ile temas
ettigi goriilmiistiir. Onun disinda Ornek teskil edecek depolart ve depo diizenleri

bulunmaktadir.

Biiyiik 6lgekli 1. Isletmenin baraj puana yakin bir puan almasinin sebebi kuru gida
depo diizenlerinin ¢cok daginik ve isletme kapasitesine gore cok yetersiz olmasindan
kaynaklanmaktadir. Kuru gida depolarinda paletlerin ve raflarin yetersizliginden
kaynakli olarak gida paketleri yer ve duvarlar ile temasta bulunmaktadir. Ayrica
deponun gerektiginden fazla kalabalik olmasi deponun neminin ideal seviye olan

%60’larda olmamasina sebebiyet vermistir.

Kiiciik 6lgekli olan 6. Isletme bu denetim formundan en diisiik puan1 almistir. Bunun

nedeni ise temiz ve kimyasal maddeleri gida iiretim alanlarinda depolamalaridir.
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Ayrica bu firmanmn kuru gida depolari da bulunmamaktadir. Uretim alaninda ki bos
tezgah ve evye altlar1 genel olarak kuru gida paketleri ve kimyasal maddelerle
doldurulmustur. Bu durumda standart ve yonetmelige gore kabul edilebilir bir durum
degildir. Gidalara kimyasal maddelerden direk bulasma olabilecegi i¢in insan

sagligina aykirt durumlar gézlemlenmistir.

Iki orta dlgekli firma olan 3. ve 4. Isletmeler bu denetim formundan geger not
alamamuslardir. 3. Isletmede gidalarin siniflandirilarak depolanmadig tespit edilmis
ve depo kapasitelerinin iiretim bazindan yeterli kapasitede olmadig1 gézlemlenmistir.
Ayrica, depo da agzi acik lirlinlerin iist rafina damlama yapabilecek tahta kasalarda
sebzelerin istiflenmesi ¢apraz bulagsmaya sebebiyet vermesi agisindan kabul edilebilir
bir durum degildir. 4. Isletmede ise gida depo tasarimlar1 ¢ok yetersiz ve hijyenik
degildir. Gidalar smiflandirilarak depolanmamustir ve ilk giren ilk ¢ikar kuralina

uyulmadigi tespit edilmistir.

Kiiciik 6lgekli olan bir diger isletme olan 5. Isletme depo hijyeni ve diizeni agisindan
gecer not almistir. Uretim kapasitesine uygun genislikte ve temiz depolara sahip olan

bu isletmenin tek hatasi depolarda parke kaplamanin kullanilmis olmasidir.

Cizelge 4.9: Depolarin Temizlenme Siklig1

Isletme Haftada bir Ayda bir Uc ayda bir ~ Temizlenmiyor
Boyutu

Biiyiik 1/2 1/2 - -

Orta 1/2 - 1/2 -

Kiigiik 1/2 - - 1/2

Gida isletmeleri i¢in depo temizlikleri gida hijyeni agisindan olmazsa olmaz kurallar
arasindadir. Depolarin temiz olmasi1 gidalarin son tiiketim tarihine kadar depoda
bozulmadan kalmasina yardimci olur. Pis ve diizensiz depolarda {liriin kaybi ¢ok
olmaktadir. Bu da isletmelere maddi agidan zarar vermektedir. Bu sebeple gida

isletmelerinin depo temizliklerini haftada bir kez yapmalar1 6nerilmektedir.

Cizelge 4.9°da goriildiigic tlizere denetime katilan isletmelerin  %50’si  depo
temizliklerini haftada bir yapmaktadirlar. 1, 3 ve 5. Isletmeler bu kurala uyan
isletmelerdir. Depolar1 genel agidan temiz ve diizenlidir. 2. Isletme depo temizliklerini

ayda bir yaptig1 i¢in depolan yeterli temizlige sahip olmadig gibi ¢ok diizensiz bir
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yapidadir. Bu durum hem stok kontroliinii zorlastirir hem de ilk giren ilk ¢ikar kuralini

uygulamay1 zora sokar.

Orta olgekli olan 4. Isletme depo temizliklerini 3 ayda bir gerceklestirmektedir. Bu
durum isletmenin hijyene ve temizlige pek 6nem vermedigini gostermektedir. 6.
Isletme kiigiik olgekli olmasindan kaynakli olarak  binyesinde depo

barindirmamaktadir. Bu sebeple depo temizligi bu isletmede yapilmamaktadir.

Cizelge 4.10: isletmelerin Depo Uniteleri Arag-Gereclerinin Miktar Yonunden
Uygunluk Durumu

Bulunmas1 1.Firma 2.Firma 3.Firma 4.Firma 5.Firma 6.Firma
Gerekli

Malzemeler

Soguk Hava VAR VAR VAR VAR VAR YOK
Deposu
Derin VAR VAR VAR VAR VAR VAR

Dondurucu

Buzdolabi VAR VAR VAR VAR VAR VAR

Termometre VAR VAR VAR VAR VAR VAR

Kancali Et VAR VAR YOK YOK VAR YOK
Arabasi

Kuru Hava VAR VAR VAR VAR VAR YOK
Deposu

Nem Olger VAR VAR VAR VAR VAR YOK

Cizelgede ki bilgiler dogrultusunda blyik olgekli isletmeler depolama igin sahip
olmasi gereken biitiin tnitelere, ara¢ ve gereglere sahiplerdir. Orta Olgekli
isletmelerden 3. Ve 4. Isletme kancal et arabas1 disinda diger {inite ve ara¢ gereclere
sahiptir. Kiiciik 6lgekli bir isletme olmasina ragmen 5. Isletme sahip olmasi gereken

bltun depo Unitelerine, ara¢ ve gereclere sahiptir.

Kiiglk 6lgekli isletmelerden olan 6. Isletme ise sahip olmasi gereken ¢ogu iinite, arag
ve gerece sahip degildir. Ozellikle soguk hava depolarmin bulunmamasi iiriinlerin

yeterli bir sekilde siniflandirilarak depolanmadigini gostermektedir.

Genel olarak pismis lriinlerle, ¢ig iirlinler ayn1 buzdolabinda depolandig: i¢in ¢apraz
bulagsmanin engellenmesi zordur. Bu isletmede kuru gidalar ve kimyasal temizlik

maddeleri Gretim alanindaki evye ve tezgéh altlarinda depolanmaktadir.
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Bu durum iiretim alaninda olusabilecek yiiksek nem degerlerinin iiriin bozulmalarina
sebebiyet vermesi demektir. Ayrica kimyasal iriinlerin gida {retim alaninda

depolanmas1 yonetmelik ve standartlara aykirt durumlardir.

4.3.4 Mal kabul ve tasima denetim formu
Ek-C.5 de yer alan bu denetim formu isletmelerde yer alan mal kabul alanin ve mal

kabul materyallerinin hem kapasite bakimimdan hem de hijyen bakimindan

yeterliligini denetlemektedir (Ek-A, B ve F), (Legnani & Leonia (2003)).

Cizelge 4.11: Isletmelerin EK-C.5 de yer alan denetim formu sonuglari

Firmanin Yeterlilik Puanlar Aldiklar: Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. Isletme 60-100 72
2. Isletme 60-100 74
Orta
3. Isletme 60-100 66
4. fsletme 60-100 60
Kuguk
5. Isletme 60-100 68
6. Isletme 60-100 53

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok iyi, 90-100 aras1 kusursuz

*% Jyi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
acisindan sinir olarak kabul edilmistir

Cizelge 4.11 de ki degerlendirme sonuglar1 dogrultusundan sadece 6. isletme yeterli
puani alamamistir. Bunun sebebi ise mal kabul alanlarinin gerektiginden kii¢iik ve

temiz olmamasindan kaynaklidir.

Biiyiik 6lcekli isletmelerden olan 1. ve 2. Isletmeler 70 puan tizerinde alarak numune
kabul ve tasima alaninda basarili puan almistir. Bu isletmelerde thermoboxlar temiz

ve hijyenik bir sekilde istiflenmektedir.

Ayrica mal kabul alanlar1 hijyenik kosullarin uygulanmasina yetecek kadar genistir.
Mal kabul alanlarinda gerekli buttin arag gereclere sahiplerdir ve bitun arag gerecler

olmas1 gerektigi gibi caligmaktadir.

Orta Olcekli olan 3. ve 4. Isletmeler 60 ve 60 puan Uzerinde puan alarak baraji

gecmislerdir. Bu puan onlar igin ilk asamada yeterli seviyededir. 3. Isletmede Urtinlerin
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tasindig1 thermoboxlarin sayisi yeteli bulunmamistir. Ayrica mal kabul asansorlerinin
kapasitesi isletmenin biiyiikliigiine gore kiigiiktiir. 4. Isletme de ise mal kabul
esnasindan yeterli genislik bulunmasina ragmen hijyenik kurallar gerektigi gibi
uygulanmamakta.  Uriin  derecelerinin  6l¢iildiigii ~ termometrenin  ¢ubugu
temizlenmeden bir fazla farkli sinif gidalara saplanmaktadir. Bu durumda {iriinlerde

capraz bulagsmaya sebebiyet verir.

Kiiciik dlgekli olan 5. Isletmenin mal kabul alani yeterli genisliktedir. Mal kabul
esnasinda gerekli hijyenik kurallar uygulanmaktadir. Bu isletmenin kantarlar1 yeterli
biiyiikliikte degildir. Bunun yaninda malzeme dolabina sahip olmamalar1 eksi puan

almalarina sebebiyet vermistir.

Cizelge 4.12: Isletmelerin Mal Kabul ve Kontrol Unitelerinde Bulunan Arag-
Gereglerin Miktar Yodninden Uygunluk Durumu

Bulunmasi 1.Firma 2Firma 3.Firma 4.Firma 5.Firma 6.Firma
Gerekli

Ekipmanlar
Terazi VAR VAR VAR VAR VAR YOK
Kantar VAR VAR VAR VAR VAR VAR
Malzeme VAR VAR YOK YOK YOK YOK
Dolabi1
Numune VAR VAR VAR VAR VAR VAR
Cubugu

Termometre VAR VAR VAR VAR VAR VAR

4.3.5 Su tedarigi ve kullanilan su, buz, buhar denetim formu

Ek-C.6’da yer alan bu denetim formu isletmelerde yer alan sicak ve soguk su hattini,
icmede ve yemeklerde kullanilan sularin tedarik gerekliliklerini, kullanilan buz ve
buharin hijyenik agidan degerlendirmesi igerir (Ek-A, B ve F), (Legnani & Leonia
(2003)).
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Cizelge 4.13: isletmelerin EK-C.6 da yer alan denetim formu sonuglari

Firmanin Yeterlilik Puanlari Aldiklar1 Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. isletme 60-100 75
2. Isletme 60-100 80
Orta
3. Isletme 60-100 77
4. Isletme 60-100 45
Kicuk
5. Isletme 60-100 70
6. Isletme 60-100 44

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok iyi, 90-100 aras1 kusursuz

#*# Jyi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
acgisindan sinir olarak kabul edilmistir

Denetime katilan isletmelerden 1,2.3 ve 5 isletmeler 70-80 puan arasinda bir puan
aldiklar1 i¢in bu denetim formundan basarili puanlar almiglardir. Bu isletmeler su
tedarigini yonetmeliklerde bildirildigi tarzda yapmaktadirlar. igme ve kullanilan
sularin laboratuvar denetim kayitlar1 dosyalar halinde saklanmaktadir. Bazi
isletmelerde su tesisatlarinin duvar i¢ine gizlenmemesi eksi puan almalarina sebebiyet

vermistir.

Bu denetim formundan gecer not alamayan 4. ve 6. Isletmeler kullandiklar1 igme
sularmin ve gidalarda pisirmek ic¢in kullanilan sularin laboratuvar Orneklerini
saklamamaktadirlar. Ayrica kullan su, buz ve buhar zaman zaman igilebilir nitelik

tasimamaktadir.

4.3.6 Gida atiklari, ¢Op yonetimi ve bulasikhane denetim formu
Ek-C.7 ve C.8’de yer alan bu denetim formu isletmelerde yer alan bulasikhane
kapasitelerinin kapasite bakimindan yeterliliklerini, ¢6p kutularinin, ¢op yonetiminin

ve gida atiklarinin nasil uzaklastirildigini denetler (Legnani & Leonia (2003)).
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Cizelge 4.14: Isletmelerin EK- C.7 ve C.8 ’de yer alan denetim formu sonuglart

Firmanin Yeterlilik Puanlari Aldiklar1 Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. isletme 60-100 70
2. Isletme 60-100 72
Orta
3. Isletme 60-100 60
4. Isletme 60-100 52
Kicuk
5. Isletme 60-100 68
6. Isletme 60-100 48

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok iyi, 90-100 aras1 kusursuz

## Tyi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
ac¢isindan sinir olarak kabul edilmistir

Biiyiik isletme olarak siiflandirilan 1. ve 2. isletme bu denetim formunda basarili
puanlar almislardir. iki isletmenin de ortak eksikligi ¢op odalarmin bulunmamasidir.
Bu iki isletmede ¢op ve gida atiklari biiylik ¢op konteynmirlarinda biriktirilip her
vardiyanin sonunda bu konteynirlar gerekli alanlara gotiiriilerek bosaltilmaktadir. Bu
iki isletmede de ¢op kovalart say1 ve biiylikliikk bakimindan yeterlidir. Cop kutular

ayak pedall1 ve her zaman i¢lerinde ¢6p poseti barindirmaktadir.

Orta boyutlu olarak siniflandirilan 3. Isletme tam baraj puanindan kalmistir. Bu puan
yeterli olmasina ragmen firmanin bu denetim formunda bazi eksiklikleri oldugu
goriilmiistiir. Tk olarak ¢op kutu sayilari ve kapasiteleri yeterli degildir. Bunun
yaninda bulagikhanelerinin havalandirma sistemleri yeterli olmamakla birlikte temiz,

yikanmig tencereler igin yeterli sayida raf diizeni bulunmamaktadir.

Kiiciik boyutlu bir isletme olan 5. Isletme 70 puana yakin bir puan almistir. Bu
firmanin ¢Op kutu sayist ve kapasitesi yeterlidir. Fakat bulagikhanelerinde temiz ve

yikanmis tencere ve ekipmanlar i¢in yeterli sayida raf bulunmamaktadir.

Bu denetim formundan basarisiz olan 4. ve 6. Isletmelerde bulasikhane
bulunmamaktadir. Genellikle bulasiklar ¢ig sebze ve meyvelerin yikandigi evyelerde
yikanmaktadir. Bu durum yonetmelik ve standartlarca kabul edilmeyen
durumlardandir. Ayrica bu iki firmanin sahip oldugu ¢6p kova sayilar1 ve kapasiteleri

yetersizdir.
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Cizelge 4.15: Isletmelerin Bulasik Yikama Unitelerinin Miktar Yoéniinden Uygunluk
Durumu (Legnani & Leonia (2003)).

Bulunmasi 1.Firma 2.Firma 3.Firma 4.Firma 5.Firma 6.Firma
Gerekli Uniteler
Bulasik Yikama VAR VAR VAR VAR VAR VAR
Makinesi
Cop Ogﬁtﬁcﬁ VAR VAR VAR YOK VAR YOK
Kazan Yikama VAR VAR VAR YOK YOK YOK
Teknesi
Bulasik Yikama VAR VAR VAR VAR VAR YOK
Tezgahi
Kazan Istifleme VAR VAR VAR VAR VAR YOK
Rafi
Tencere Istifleme VAR VAR VAR VAR VAR VAR
Rafi
2 Evyeli Bulasik VAR VAR VAR YOK YOK YOK
Yikama Tezgahi
Cop Kutular EVET EVET HAYIR HAYIR EVET HAYIR
Yeterli
Cop Odasi YOK YOK YOK YOK YOK YOK

Bu ¢izelge dogrultusunda denetime katilan higbir isletmede ¢op odasi olmadigi teyit
edilmistir. Isletmelerde ¢Op odasmin bulunmamasi ¢oplerin iiretim ve pisirme
alanlarinda yigilmalarina sebebiyet verebilmektedir. Bu sebeple isletmeler en geg her

vardiya sonunda ¢6p kutularini gerekli konteynirlara bosaltmalidir.

Cizelge de goriildiigli lizere ¢Op kutulart ii¢ isletmede yeterli say1r ve kapasitede
degildir. Bu durum isletmenin i¢inde hijyenik olmayan durumlar olusturabilecegi igin

isletmeler bu eksikliklerini en kisa zamanda gidermelidir.

Orta ve kiigiik 6l¢ekli isletme olarak gruplandirilan 4. ve 6. Isletmelerin bulasik yikama
alanlar1 ya tretim alanin i¢indedir ya da bulasikhaneleri ¢ok kiigiiktiir. Bu durum
gidalarda ¢apraz bulagmalara sebebiyet verebilecegi gibi kazan, tencere ve

ekipmanlarin iyi seviyelerde temizlenmesine engel olusturmaktadir.

4.3.7 Isletme ici, tuvaletler ve diger alanlar icin denetim formu

Ek-C.9’da yer alan bu denetim formu isletmelerde yer alan tuvaletlerin, soyunma
odalarinin, personel dinlenme alanlarinin ve yemekhanelerin hem hijyenik acidan hem
de kapasite agisindan yeterliligini denetlemektedir. Ayrica gerekli alanlarin fiziki

acidan yeterliliklerini ve yeterli seviyede uyarici levha bulunup bulunmadigim

denetler (Ek-A, B ve F), (Legnani & Leonia (2003)).
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Cizelge 4.16: Isletmelerin EK-C.9’da yer alan denetim formu sonuglart

Firmanin Yeterlilik Puanlari Aldiklar1 Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. isletme 60-100 90
2. Isletme 60-100 90
Orta
3. Isletme 60-100 54
4. Isletme 60-100 56
Kicuk
5. Isletme 60-100 79
6. Isletme 60-100 59

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok iyi, 90-100 aras1 kusursuz

## Tyi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
ac¢isindan sinir olarak kabul edilmistir

Biiyiik isletme olarak dlgeklendirilen 1. ve 2. isletme 90 ar puan alarak isletme igi
iretim ve depo alanlar1 disindaki alanlar i¢in iyi tasarima sahip olduklarini
kanitlamiglardir. Personel soyunma odalar1 ve duslar yeteli kapasitede ve temizdir.
Personel dinlenme alanlar1 ve yemekhane ise kapasiteye uygun genislikte

tasarlanmistir. Tuvaletler her 12 kisiye 1 tuvalet diisecek sekilde planlanmistir.

Bu denetim formundan gecer not alan bir diger isletme ise kiigiik isletme olarak
gruplandirilan 5. Isletmedir. Bu isletmenin tek eksigi asansor sisteminin olmamasidir.
Geri kalan alanlar ve fiziki yeterlilikler standartlarda ve yonetmeliklerde belirtildigi
gibidir.

Bu denetim formundan gecer not alamayan 3,4 ve 6. isletmeler fiziki agidan tasarimlari
yeterli degildir. 3. Isletmeyi ele alacak olursak personel yemekhanesi ve personel
dinlenme alanlar1 ¢ok yetersizdir. Asansor sistemi yeterli genislikte degildir. Yer yer
elektrik tesisatinin agik oldugu goriilmiistir. Bu isletmede uygun yerlerde uyarici

yazilar yeterli seviyede yerlestirilmemistir.

Cok diisiik puanlar alan 4. ve 6. Isletmelerde ise personeller i¢in dinlenme alanlar
bulunmamaktadir. Yemekhane kisimlari ¢ok yetersiz ve hijyenik degildir. Iki
isletmede de asansor sistemi bulunmamaktadir. Tavanlar bazi noktalarda yogunlagma,
damlama, kir birikmesi ve kiif olusmasina izin vermeyecek sekilde diizenlenmemistir.
Butiin acilir kapanir pencereler ve kapilar hasere, sinek ve diger zararlilarin girigini

engelleyecek sekilde tasarlanmamustir. Tesisin temiz ve kirli boliimleri arasinda is
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akigint engelleyecek uygun ayrim saglanamamistir. Bu iki isletmede ilkyardim
malzemeleri ve dolabi yetersiz kapasitededir. Bu isletmelerde uygun yerlerde uyarici

yazilar yerlestirilmemistir.

4.3.8 Pest kontrol ve zararhlarla mucadele denetim formu

Ek-C.10’da yer alan bu denetim formu isletmelerde depolarda ve tiretim alanlarinda
zararli canlilar i¢in gerekli onlemler alinip alinmadigini, pencere ve kapilarda sinek,
bocek vb. girisini engelleyecek onlemlerin yeterliligini, kemirgen, stirlingen ve uganlar
i¢in i¢ ve dis ortam ilaglamasinin periyodik olarak yapilip yapilmadigini ve ilaglama

kayitlarinin mevcut olup olmadigini denetler.

Ayrica bu denetim formunun bir diger amaci; zararlilarla miicadelede, ilgili bakanlik¢a
izin verilen ilaclar (ALPHATOKS 10 EC, DELTAROK SC 50, ALFA ROK 10 SC)
genel halk sagligina ve amacina uygun bir sekilde uygulanip uygulanmadigini teyit
etmektir (EK-A, B ve F)

Cizelge 4.17: Isletmelerin EK-C.10°da yer alan denetim formu sonuglari

Firmanin Yeterlilik Puanlari Aldiklar: Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. Isletme 60-100 78
2. Isletme 60-100 79
Orta
3. Isletme 60-100 50
4. Isletme 60-100 44
Kicuk
5. Isletme 60-100 67
6. Isletme 60-100 38

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok iyi, 90-100 aras1 kusursuz

** Jyi iiretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gére 60 puan yeterlilik
agisindan sinir olarak kabul edilmistir

Biiyiik 6lgekli 1. ve 2. Isletmede agilir pencerelerin tamamima yakiminda sineklik
bulunmaktadir. Periyodik olarak ilaglama yaptirmaktadirlar ve kayitlarini dosya olarak
saklamaktadirlar. Iki isletme icinde de zararli miicadelesi uygulamasindan sorumlu

kisiler mevcuttur.
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Kiigilk 0Olcekli olarak gruplandirilan 5. Isletmede eksiklik olarak tiim acilir
pencerelerde sineklik ve koruma kullanilmamustir. Ilaglama periyodik olarak
yapilmaktadir ama ilaglama kayitlar1 eksiksiz olarak saklanmamaktadir. Zararl
miicadelesi i¢in sorumlu kisi bulunmamaktadir. Disardan akredite bir ilaglama firmasi

ile anlagsma saglanmustir.

Bu denetim formundan geger not alamayan 3,4 ve 6. Isletmelerin eksiklikleri isletme
bazinda degisiklik gostermektedir. 3. Isletmede ilaglama periyodik olarak yapilmasina
ragmen ilaglama kayitlar1 saklanmamaktadir. Bu duruma ek olarak biitiin acilir kapanir
pencerelerde sineklik ve koruyucu tel bulunmamaktadir. 4. ve 6. Isletmelerde bu
eksikliklere ek olarak ilaglama periyodik olarak yapilmamaktadir. Bunun yaninda

yonetmelikge belirtilen kimyasallarin disinda kimyasal maddeler kullanilmaktadir.

4.3.9 Gida uretim, pisirme ve hazirlama alanlarn ve gereklilikleri denetimi

Ek-C.11’de yer alan bu denetim formu isletmelerde yer alan Uretim alanindaki
makinelerin yerlesimi, ¢evre diizeni ve is akisinin uygun olup olmadigini, ¢apraz
bulasmay1 onleyici is akislar1 hazirlanip hazirlanmadigii, gidalarin dondurma,

pisirme ve 1sitma sicaklarinin dogru derecelerde uygulanip uygulanmadigini denetler.

Cizelge 4.18: Isletmelerin EK-C.11°de yer alan denetim formu sonuglar

Firmanin Yeterlilik Puanlar Aldiklar: Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. Isletme 60-100 83
2. Isletme 60-100 83
Orta
3. Isletme 60-100 70
4. Isletme 60-100 70
Kicuk
5. Isletme 60-100 79
6. Isletme 60-100 65

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 arasi ¢ok iyi, 90-100 aras1 kusursuz

** Jyi iiretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gére 60 puan yeterlilik
agisindan siir olarak kabul edilmistir

Bu denetim formu sonucunda ¢ok iyi puan alan 1. ve 2. isletme gidalarin pisirme,
1sitma, dondurma ve eritme sicakliklarina ¢ok titiz bir sekilde dikkat etmektedir. Bu

iki isletmede; gida tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafaza edilmesi gerekiyorsa,
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muhafaza sicakligi 63°C’nin iizerinde olmasi saglaniyor. Dondurulmus et ve et
tiriinlerinin 4°C de c¢oziindiiriilmesi saglaniyor. Et iriinleri ile yapilan gidalarin
pisirilmesi sirasinda, gidanin merkez 1s1s1 en az 72°C’de 15 saniye bu sicakliga maruz
kalmasi saglaniyor. Dondurma islemi uygulanacak gidalarin temiz ve taze olmasina

dikkat ediliyor ve ¢oziindiiriilme islemi +4°C buzdolabi sicakliginda yapiliyor.

Sicak servis edilecek yiyecekler maksimum yarim saat bekletiliyor ve min. 65 °C’de
korunuyor. Soguk servis edilecek yiyecekler 6n sogutma islemi i¢in ortamda

maksimum 2 saat bekletiliyor.

Orta dlgekli isletme olarak boyutlandirilan 3. ve 4. Isletmeler bu denetim formundan
basarili puan almuslardir. iki isletmede de pisirme, 1sitma, dondurma ve eritme
sicakliklar1 ydnetmelik ve standartta belirtilen sekillerle yapilir. Iki isletmede de
capraz bulasmay1 onleyici is akislar1 hazirlanmis ve uygulanmaktadir. Iki isletmenin
de ortak eksigi tiretim alanindaki makinelerin yerlesimi, ¢evre diizeni ve is akisina

yeterli seviyede uygun degil.

Kiiciik boyutlu olarak gruplandirilan 5. Isletmenin tek eksigi iiretim alanindaki
makinelerin yerlesimi, ¢cevre diizeni ve is akisina yeterli seviyede uygun olmamasidir.
Bir diger kiigiik isletme olan 6. Isletme ise 5. Isletmedeki eksiklige ek olarak gapraz

bulagsmay1 onleyici is akislart hazirlanmamig ve uygulanmiyor olusudur.

4.3.10 Kalite yonetim sistem dokiimanlari, Kayitlar: ve egitim denetim formu

Ek-C.12°de yer alan bu denetim formu isletmelerde yer alan Kalite Yonetim Sistem
dokiimanlart mevcut, giincel ve uygulaniyor olup olmamasimni, Urunler ile ilgili
irsaliyeler kalite kayit belgesi olarak saklanip saklanmadigini, birimlerin, depolarin ve
mutfaklarin periyodik olarak temizlik kayitlarinin tutulup tutulmamasini, GMP kontrol
formu her vardiya da dizenli olarak tutulmakta ve bu formlarmn saklanip

saklanmadigini denetler.

Ayrica, GMP uygulayan isletmelerde, 1iyi iretim uygulama rehberlerinin
uygulanmasindan sorumlu kisilerin, GMP ilkelerinin uygulanmasi ile ilgili yeterli

egitimi alip almadigini test eder (Ek-A, B ve F), (Legnani & Leonia (2003)).
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Cizelge 4.19: Isletmelerin EK-C.12°de yer alan denetim formu sonuglar

Firmanin Yeterlilik Puanlar: Aldiklar: Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. Isletme 60-100 71
2. Isletme 60-100 75
Orta
3. Isletme 60-100 55
4. Tsletme 60-100 47
Kiguk
5. Isletme 60-100 52
6. Isletme 60-100 43

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok i1yi, 90-100 aras1 kusursuz

** yi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
acisindan sinir olarak kabul edilmistir

Bu denetim formundan sadece iki biiyiik isletme gecer not almistir. Bu iki firmada
bulunan ortak eksiklikler soyledir; bu isletmelerde c¢alisan personellerin saglik
kontrolleri ile ilgili kayitlar1 mevcut fakat cizelgeye islenmemektedir. Bunun yaninda
GMP kontrol formu her vardiya da diizenli olarak tutulmaktadir. Bu iki eksik disinda
iki firmanin da bu denetim formu baz alinirsa goze carpan bir eksikligi

bulunmamaktadir.

Geger not alamayan firmalardan olan 3. Isletmede kalite ydnetim sistemleri ve
personel egitimi bakimindan eksiklikler oldugu goriilmektedir. ilk olarak kalite
yonetim sistemleri belgeleri mevcut fakat yeterli seviyelerde uygulanmamaktadir.
Butin personelin saglik kontrolleri ile ilgili kayitlari mevcut degil ve gizelgeye
islenmemekte. Personele ilgili prosediir ve talimatlarin egitimi veriliyor fakat kayitlari
saklanmamakta. Riskli Gida Uretim Takip Formu olusturulmamis ve form olmadig
icinde kayitlar1 saklanamamakta. GMP kontrol formu her vardiya da duzenli olarak

tutulmamakta. Ultraviyole (UV) lambalari isletmenin gerekli yerlerinde mevcut degil.

Bu denetim formundan gecer puan alamayan ve bunun yaninda ¢ok diisiik puan alan
4. ve 6. Isletmelerin ortak eksiklikleri sunlardir. Uriinler ile ilgili irsaliyeler kalite kayit
belgesi olarak tutulmuyor. Periyodik ilaglama yapilmiyor ve kayitlart Yyok.
Yiyeceklerin sicakliklart olgiiliiyor fakat kayitlar1 saklanmiyor. Personellerin saglik
kontrolleri ile ilgili kayitlar1 yok ve olmadigi i¢in ¢izelgeye islenemiyor. Personeller
icin gorev tanimlar1 yapilmis fakat personel tarafindan tam randimanli olarak

uygulanmiyor. Personellere ilgili prosediir ve talimatlarin egitimi nadiren veriliyor ve
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kayitlar1 saklanmiyor. Hijyen kurallarina uygun iiretim ve kisisel hijyen konularinda
duzenli olarak saglanmiyor. lyi iiretim uygulama rehberlerinin uygulanmasindan
sorumlu kisilerin, GMP ilkelerinin uygulanmasi ile ilgili yeterli egitimi almalar

saglanamamis.

Riskli Gida Uretim Takip Formu tiim riskli gidalar i¢in hazirlanmamis ve kayitlar
saklanmiyor. GMP kontrol formu her vardiya da dizenli olarak uygulanmamakta.
Hammadde numune takip formu kayitlart mevcut degil. Ilgili ekipmanlarin UV

lambalar1 gereken periyodlarda degistirilmemekte.

Bu denetim formundan geger puan alamayan bir diger isletme ise kiigiik 6lgekli olarak
gruplandirilmis 5. Isletmedir. Bu isletmenin kalite yonetim sistemi dokiimanlar1 ve
verilmesi gerekli egitimler bakimindan eksiklikleri su sekildedir. Kalite Yonetim
Sistem dokiimanlar1 mevcut, giincel fakat randimanli bir sekilde uygulanmiyor. Gelen
tiriinler ile ilgili uygunsuz nedenler ay sonunda aylik Satin alma Raporun da kayit
altina alinmamakta. Birimlerin temizlik kontrol kayitlari tutulmuyor. Periyodik
ilaglama yapiliyor fakat kayitlar1 eksik. Personelin saglik kontrolleri ile ilgili kayitlart
yok. Personele ilgili prosediir ve talimatlarin egitimi veriliyor fakat kayitlar1 mevcut
degil. Riskli Gida Uretim Takip Formu tiim riskli gidalar icin olusturulmamis ve

kayitlari giincel degil. GMP kontrol formu her vardiya da diizenli olarak tutulmamakta.

4.3.11 isletmelerin denetim formu acisindan ilk asamanin degerlendirmesi

Ek-C.1’den Ek-C.12’ye kadar olan denetim formlart isletmeye ilk basamakta tabi
tutulan denetim formlaridir. Isletmeye bu formlar sonucu eksiklikleri bildirilmis olup
2. ve 3. Asamalarda bu eksikliklerin giderilmesi isletmelerinin yararina olacagi
bildirilmistir. Bu 12 adet denetim formnun toplu ortalama sonuglar1 asagidaki

cizelgede verilmistir (EK-A, B, C ve F), (Legnani & Leonia (2003)).
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Cizelge 4.20: Isletmelerin EK-C.1’den EK-C.12’ye kadar yer alan denetim
formlarinin ortalama sonuglari

Firmanin Yeterlilik Puanlari Aldiklar: Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. Isletme 60-100 74
2. Isletme 60-100 76
Orta
3. Isletme 60-100 61
4. fsletme 60-100 53
Kuguk
5. Isletme 60-100 68
6. Isletme 60-100 48

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok i1yi, 90-100 aras1 kusursuz

#*# Jyi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
acisindan sinir olarak kabul edilmistir

*** Toplamda 12 adet formun her birinden elde edilen 100 (izerinden alinan puanlar
toplanip 12 ile boliiniip ortalama puan elde edilmistir.

**** Ornek islem; 12 adet form x 100 er puan = 1200 puan, Toplam Alinan Puan =
885, Ortalama Puan =885/ 12 = 73,75~ 74

[Ik asama sonucuna gore baraj puam gegen firmalar 1,2,3 ve 5. isletmelerdir. Alti
firmadan dordi basarili olmustur. Bu degere yiizde bazinda bakildiginda %66,6 eder.
Biiyiik olarak smiflanmis 1. ve 2. isletmeler ilk denetimden basarili puanlar
almiglardir. 3. ve 5. isletmelerin aldig1 puanlar ise ilk agamaya gore yeteli puanlardir.
Barajin altinda kalan iki isletme ise basarili sayilabilmek i¢in yeterli puanlar

alamamislardir.

4.3.12 isletmelerin denetim formu acisindan ikinci asamanin degerlendirmesi
[k denetimin sonunda denetime katilan isletmeler igin eksikliklerini gidermeleri i¢in
rapor hazirlanmistir. Yeterli slire (yaklasik 1-2 hafta) gectikten sonra firmalar sirayla

tekrar denetlenmistir.

Bu denetim esnasinda eksikliklerin giderip giderilmedigi denetlenmistir. Ayrica,
firmalarin ilk denetimden ikinci denetime kadar olumlu ve olumsuz degisimleri not
alinarak ortaya ¢ikan kombine sonug isletmelerin ikinci denetim yani son denetimden

aldig1 sonug ortaya ¢ikmustir.
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Cizelge 4.21: Isletmelerin EK-C.13’te yer alan denetim formlarinin ortalama sonuglari

Firmanin Yeterlilik Puanlari Aldiklar: Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. isletme 60-100 70
2. Isletme 60-100 75
Orta
3. Isletme 60-100 65
4. Isletme 60-100 53
Kicuk
5. Isletme 60-100 65
6. Isletme 60-100 50

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok iyi, 90-100 aras1 kusursuz

#*# Jyi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
acgisindan sinir olarak kabul edilmistir

Ikinci denetim sonucu iki isletmede puan artis1 olmustur. Bunlardan birincisi 3.
isletmedir. Bu isletme ilk denetimden sonra puanini 4 puan yikselterek 65°e
cikartmistir. Tlk denetimde 3. isletmede bazi alanlarda arizali elektrik tesisatlar1 ve agik
elektrik tesisatlart mevcuttu. Ikinci denetimde bu sorunlar giderilmis onarilmasi

gereken yerler onarilmis ve agik elektrik tesisati kapatilmistir.

[k denetimde ¢ok diisiik puan alan 6. Isletme yine baraji gecememesine ragmen
isletmede bazi alanlarin gelistirilmesi yapilmustir. Ilk denetimde biitiin acilir kapanir
pencerelerde sineklik mevcut olmamasina ragmen bu durumu ikinci denetim de telafi

etmislerdir. Ayrica, temiz bulagiklar i¢in raf sistemi uygulamaya baglamislardir.

[Ik denetime gore 4 puan kaybeden 1. Isletme ilk denetimde ki kadar hijyenik
yeterlilige sahip olmadigi i¢in ve kuru gida depolarimi gerekli diizene sokmadiklar
sebebiyle puanlar1 kesintiye ugramistir. Geriye kalan diger ii¢ firma ise ne pozitif
acidan ne de negatif agidan degisime ugramistir. Puanlarinda net bir yukselme ya da

alcalma olmamas1 bundan kaynaklidir.

4.3.13 Isletmelerin denetim formu acisindan ilk ve ikinci asamanmin ortalama
degerlendirmesi

Ikinci denetimden sonra bazi isletmelerde puan artis1 gdzlemlenmis bazilarinda ise
gerekliliklerini yerine getirmedikleri i¢in puan diisiisii meydana gelmistir. Cizelge
4.22°de isletmelerin ilk ve ikinci denetimden aldiklar1 nihai sonug¢ puanlari

bulunmaktadir (Ek-A, B ve F), (Legnani & Leonia (2003)).
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Cizelge 4.22. isletmelerin ilk ve ikinci denetim formlarindan elde edilen son sonuglari

Firmanin Yeterlilik Puanlari Aldiklar1 Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
1. isletme 60-100 72
2. Isletme 60-100 75
Orta
3. Isletme 60-100 63
4. Isletme 60-100 52
Kicuk
5. Isletme 60-100 66
6. Isletme 60-100 49

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok iyi, 90-100 aras1 kusursuz

## Tyi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
ac¢isindan sinir olarak kabul edilmistir

*** Toplamda 12 adet formun her birinden elde edilen 100 {izerinden alinan puanlar
toplanip 12 ile boliiniip ortalama puan elde edilmistir.

**** Ornek islem 1; 12 adet form x 100 er puan = 1200 puan, Toplam Alinan Puan
= 885, Ortalama Puan =885/ 12 = 73,75~ 74

#8565 Ornek islem 2;

((ilk asamada ki ortalama puan) + (ikinci asamada elde edilen puan)) / 2 = Net Sonug

Iki asamal1 denetim sonucu 2 isletme denetimi basarili olarak, 2 isletme yeterli olarak
geemistir. Geriye kalan iki isletme ise ilk ve ikinci denetimlerde gecer not alamamustir.
Net sonuca bakildiginda en basarili isletme 75 puan ile 2. isletme olmustur. Denetime

katilan isletmelerin %66,6’s1 denetimden geger not almislardir.

Bu denetimlerden gecger puan alamayan 4. ve 6. isletmelerin Unite, ara¢ ve gereg
bazindan ¢ok eksigi bulunmaktadir. Bu isletmelerin fiziki tasarimi hijyenik kosullar
saglama acisindan elverisli bulunmamistir. 6. Isletmenin iiretim alan1 ¢ok yetersiz
olmakla birlikte kuru gida ve kimyasal madde depolari mevcut degildir. 4. Isletmede
ise gerekli depolar mevcut olmasina ragmen depolarin fiziki tasarimi yonetmelik ve

standartlara uygun degildir.

Depolarin tavanlar1 yogunlagma, damlama, kir birikmesi ve kiif olusmasina izin
vermeyecek materyalden imal edilmemistir. Pencereler ve kapilar hasere, sinek ve

diger zararlhilarin girisini engelleyecek sekilde tasarlanmamistir.
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Iki asamali denetimden yeterli puanlar alan 3 ve 5. isletmelerin eksiklikleri genel
anlamda bulagikhane tasarimlarinda ve acilir kapanir biitiin pencerelerinde hasere,
sinek ve diger zararhilarin girisini engelleyecek sekilde tel ve koruyucu
bulunmamasindan kaynaklidir. 5. Isletmenin bir diger tasarim hatas ise kuru ve soguk
depolarinin zemin tasarimi parke malzemesi ile kaplanmis olmasidir. 3. isletmede ise
soguk hava depolarinda gidalar siniflandirilarak depolanmamis ve agzi agik bir sekilde

depolanan gidalara rastlanmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Hem saglikli bir sekilde hem de yasamimiz siirdiirebilmemiz i¢in temel ihtiyacimizin
basinda gelen beslenme, insanlik tarihinin ¢ok eski donemlerinden giiniimiize kadar
cok fazla degisiklik gecirmistir. Eski ¢caglarda insanlar kendi avladiklari, topladiklarini
veya Urettikleri besinler ile beslenme ihtiyaclarini giderirken, zaman gectik¢e kendi
aralarinda is ayrimi yaparak baskalarmin iirettiklerini tilketmeye baslamislardir. Tlk
olarak Orta gag ile karsimiza ¢ikan toplu gida tiretimi ve tiiketimi, onceki zamanlarda
kendi iirettikleri veya tanidigr kisilerin tirettiklerini tiikketen insanlar artik tanimadigi
insanlarin trettikleri gidalar tiiketir hale gelmistir. Sanayi devrimi ve ekonomik
gerekliliklerden dolay1 kadinlarin is hayatina atilmasi gibi sebepler sonucu toplu gida
tiretimi ve tiiketimi artmistir ve bu neden ile acilan gida {iretim yerlerinin sayis1 hizli

bir sekilde artig gostermistir.

Toplu gida tiretimi ve tiiketiminin yayginlagsmasiyla, gida tiretimi ve tliketimi yapilan
isletmelerin ve bu isletmelerde calisan personellerin cevresel ve kisisel temizlik ve
hijyen kurallarina ne derecelerde uydugu ve tiiketilen gidalarin insan sagligi ig¢in ne

derecede uygun oldugu 6nemi giderek artmistir.

Gida nedenli zehirlenme ve hastaliklarin olusmasinda 6nemli derecede yeri olan Toplu
Gida tiretim ve tiiketim hizmeti sunan igletmelerin bu kuramlar1 hijyenik kosullarda
gerceklestirilmesi gerek tiiketici sagliginin korunmasi igin gerekse {irlinlerde
olusabilecek kalite kayiplarin1 en az diizeye diisiirmek amaciyla ve triinlerin raf

Omdrlerini uzatma agisindan ¢ok biiyiik 6nem teskil etmektedir.

Tiiketiciler olaraktan cogumuz kalitenin anlamin1 az ¢ok tanimlayabiliriz. Fakat kigisel
olarak kalitenin degerlendirmesi ve kalite degerinin belirlenmesinde zorluklarla
karsilasiriz. ‘Kalite’ kelimesinin sozlik karsiligi ‘miikemmellik’ diizeyi olarak
tanimlanir. Herkesin miikemmellik diizeyi farkli oldugu icin kaliteyi belli standartlara
oturtmak zordur. Bu sebeple, gida sektoriinde bilgi sahibi olan kisilerce gida iiretim ve

tiikketim alanlar1 i¢in belirli standartlar olusturulmaktadir. Bu standartlarin temel amaci
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ise; iiretilen gida tiriinlerinin tiiketici begenisini en diisiik maliyet ile en yiiksek hijyen
kosullarinda tiretmesi olarak tanimlanabilmektedir. Ancak kalite kelimesi ‘kontrol’
kelimesi ile birlikte kullanilmasi kalitenin daha iyi bir anlam kazanmasini saglar. Bu
iki kelimenin beraber kullanilmasi; gida kalitesinin olusturulmasinda hijyen ve

sanitasyon kontroliinii 6n plana ¢ikartir.

Bu sebeple, gidalara bulagan zararlilarin ve hastalik yapict maddelerin kontroliinde
onemli bir rol oynayan ‘gida kontrol ve denetim’ hizmetleri; gida maddelerinin
hijyenik, teknik ve insan sagligina uygun bir sekilde iiretim, isleme, muhafaza,
depolama, pazarlama ve bu gida isletmelerinde calisan personellerin, hijyenik

kosullariin ve kisisel temizliklerinin uygun olup olmadiginin kontroliidiir.

Gidalar iiretimden tiiketicilere ulasana kadar gida hijyeni, temizlii ve sanitasyon
kurallar1 yeterli olarak saglanmazsa gidalarin yapilarinda meydana gelen toksik
maddeler ve ¢ogalan mikroorganizmalar gidalarin bozulmasina sebebiyet verdigi igin

bu durum insan sagligini da tehlikeye sokar.

Ulkemizde 6nlenebilir saglik sorunlarinin basinda gelen ve iilkemiz i¢in hala nemli
bir sorun teskil eden bulasici hastaliklar gida sektoriinde de 6nemli derecelerde
rastlanmaktadir. Ulkemizde hala gidalarin iiretimi, depolanmasi ve dagitimi
asamalarinda ¢esitli sorunlarin goriilmesi sebebiyle toplu gida {iretimi yapan
isletmelerin sahip olduklar1 temizlik, hijyen ve sanitasyon kosullarmin gilinlimiizde
hangi asamada oldugunun arastirilmasit oldukc¢a 6nemli bir aragtirmadir. Son yillarda
yapilan ¢ogu arastirma; gida zehirlenmelerinin 6nemli kisminin gida maddesi iiretimi,
tilketimi ve satisinin yapildig1 isletmelerde calisan personellerin kisisel temizlik
aliskanliklarinin eksikligi ve ¢evresel hijyene gerekli onemi vermediklerinden ortaya

ciktigint kanitlamistir.

Arastirmamda, giliniimiizde ¢alisan kesim tarafindan siklikla kullanilan toplu gida
tiretimi ve tliketimi sunan isletmelerin standartlara uymayan, 6zellikle insan sagligi
i¢in tehlike olusturan gida zehirlenmeleri bakimindan tilkemiz gergekliklerini agikliga

kavusturmak amag edinilmistir.

Bu amacin yaninda, konu ile irtibath iilkemizde bulunan ilgili yonetmeliklerin ve iyi
tiretim standartlarinin toplu gida iiretim isletmelerinde ne denli uygunluk gosterdiginin
arastirilmasi ve bu konuda yapilan hijyenik calismalarin ne denli yeterli oldugunun

aciklanmas1 yaninda c¢alisma bilimsel agidan da giiglendirilmistir.
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Bu aragtirmaya, igyerlerinde ve {iretim alanlarinda denetim yapilmasina izin veren
Istanbul ilinde bulunan 6 isletme katilmistir. Her bir isletmenin iiretim kapasitesine
oranla mutfak ve {liretim alan1 tasarimi, arag, gere¢ ve iinitelerin yeterlilik durumlar
denetlenmistir. Ayrica isletmede bulunmasi gerekli {initeler i¢cin miktar kapasite
degerlendirmesi yapilmistir. Kullanilan materyal, temizlik malzemeleri, kimyasal
dezenfektanlar, isletmenin bakim ve onarim sikligi, genel goriinim, kullanim
talimatlar1 ve fiziki yeterlilik yoniinden Iyi Uretim Uygulamalar1 standardi ve

yonetmeliklere ne derecede uygunluk gosterdikleri degerlendirilmistir.

Arastirmaya katilan 6 igletme giinliik liretim kapasitelerine gore gruplandirilmistir. Bu
isletmeler ikiser gruplar halinde biiyiikk (%33,3), orta (%33) ve kiiclik (%33,3)

isletmeler olmak {izere {i¢ ayr1 grup olarak siiflandirilmislardir.

Uretim kapasitesine gore giinliik 8000 ve (izeri porsiyon (retime sahip olan firmalar
biiyiik olgekli isletme olarak, 4000 ile 6000 porsiyon arasi liretim kapasitesine sahip
olan firmalar orta Olcekli isletme olarak, 500 ile 2000 porsiyon arasi iiretim

kapasitesine sahip olan firmalar ise kii¢lik 6l¢cekli isletme olarak gruplandirilmastir.

Denetime katilan 6 isletmenin 4’{iniin sahip oldugu tiretim alani iiretim kapasiteleri ve
biinyelerinde c¢alisan personel sayisina gore yeterli genisliktedir. Geriye kalan iki
isletmenin tiretim alanlarindan birincisinin %10 ikincisinin ise %20 oraninda yetersiz
bulunmustur. Biitlin isletmelere genel olarak bakildiginda ise firmalarin %66,6’s1

tiretim alan1 bakimindan yeteli kapasiteye sahip olduklar1 bulunmustur.

Iyi Uretim Uygulamalar1 standardina gore Cizelge 4.2°de yer alan genel olarak
isletmelerde bulunmasi1 gerekli iiniteler isletmelerin %33’linde tamamen yeterli,
%17’sinde kismen yeterli, %50’sinde ise yetersiz oldugu saptanmistir. Bulunmayan
Uniteler sirasiyla personel dinlenme odasi %67’sinde, dus %50’sinde, kuru gida
deposu %17’sinde, temizlik maddeleri deposu %33’iinde, sebze hazirlik %50’sinde,
et hazirlik %33’iinde, hamur hazirlik %33’linde, bulasik yikama iinitesinin ise
%17’sinde olmadig1 saptanmistir. Sadece tuvalet, pisirme alan1 ve soguk hava deposu

isletmelerin tamaminda bulunmaktadir.

Genel olarak isletmelerde Iyi Uretim Standardina gore olmasi gereken fiziksel
kosullarin, isletmelerin %33’linde standartlara uygun, geri kalan isletmelerde ise
standartlara uymadigi saptanmistir. Tim isletmelerde fiziksel kosullarin uygun

olmadig alanlar sirasiyla; zemin tasarimi %33’lnde, duvar tasarimi %33’Unde, kapi,
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pencereler ve sineklikler %50°’sinde aydinlatma %17’sinde oldugu saptanmistir. Sicak

su ve havalandirma tesisat1 biitiin isletmelerde yeterli kapasitededir.

Aragtirmaya katilan biitiin isletmelerde {linite bazinda ara¢ ve gerec¢ kapasitelerine
bakildiginda miktar olarak yetersizlikleri en fazla olan ara¢ ve geregler sirasiyla; Sebze
Hazirlik Unitelerinde sebze siizme evyesi, calisma ve hazirlama tezgahi, sebze tasima
araci ve sandik tasima paleti, sebze kesme ve dograma makinesi, ¢op 0giitlicii ve kabak
oyucu/siyirici, sebze yikama evyesi; Bulasik Yikama Unitelerinde malzeme dolabu,
bulasik yikama tezgahi (giris ve ¢ikis), iki evyeli bulasik yikama tezgahi, kazan yikama
tezgahi, styirma hunili tezgah, tencere ve kazan istifleme rafi, ¢op 6giitiici; Hamur
Hazirlama Unitelerinde tulumba makinesi, hamur sekil verme ve yogurma makinesi,
seker tasima araci ve mermerli calisma tezgahi; Et Hazirlama Unitelerinde kemik
kesme makinesi, malzeme dolabi, et tasima araci, et kiitiigii, calisma tezgahi; Satin
Alma ve Kontrol Unitesinde numune gubugu, malzeme dolabu, terazi ve kantar; Depo
Unitelerinden soguk depolama dnitesinde termometre, paletler ve raflar, derin
dondurucu, soguk hava deposu ve kancali et arabasi; kuru depolama iinitesinde ise
terazi, nem olger, palet ve raflar, kuru hava deposu; Pisirme Unitelerinde 1zgara,
malzeme dolabi, kazan tasima araci, devirmeli tava, kuzine, islim tenceresi, firin ve

yer ocagl, davlumbazlar oldugu tespit edilmistir.

Arastirmaya katilan biitlin isletmelerde ara¢ ve gere¢ kapasitelerine bakildiginda
miktar olarak yetersizlikleri en fazla olan iiniteler sirastyla Sebze Hazirlik Unitesinde
%80, Bulasik Yikama Unitelerinde %75, Et ve Hamur Hazirlik Unitelerinde %70,
Satn Alma ve Kontrol Unitesinde %65, Depo Unitelerinde %60, Pisirme Unitesinde
ise %40 oldugu tespit edilmistir. Isletmelerin ara¢ ve gere¢ kapasiteleri miktar
bakimindan genel olarak degerlendirildiginde tiim isletmelerin %66’sinda yetersiz

oldugu saptanmustir.

Denetime katilan 6 igletme ilk asamada 12 adet denetim formuna tabi tutulmustur. Bu
12 adet denetim formu EK-F’de yer alan Iyi Uretim Uygulamalar standardi1 ve EK-A,
EK-B de bulunan yonetmeliklerde ki kurallara gore hazirlanmistir. Bu denetim
formlar1 isletmeleri sirasiyla; genel hijyen, temizlik ve sanitasyon, personel hijyeni,
depolar, mal kabul ve tasima, su tedarigi ve kullanilan su, buz ve buhar, gida atiklar
ve ¢Op yonetimi, bulasikhane, isletme i¢i tuvaletler ve diger alanlar, pest kontrol ve
zararlhlarla miicadele, gida {iretim, pisirme ve hazirlama, kalite yOnetim sistem

dokiimanlari, kayitlar1 ve egitim, basliklari altindan denetlemeye yardimci olmustur.
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[lk asamada 12 adet denetim formundan ¢ikan sonuglar ile isletmelerin eksiklikleri
bildirilmistir. Bu eksikliklerin giderilmesi igin igletmelere belli siireler taninmistir.
Isletmelerin ilk denetim asamasindan ne derece basarili olduklar1 Cizelge 5.1°de

verilmistir.

Cizelge 5.1: Isletmelerin Birinci Asama Denetim Formlarmin Ortalama Sonuglar

Firmanin Yeterlilik Puanlar Aldiklar: Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
7. Isletme 60-100 74
8. Isletme 60-100 76
Orta
9. Isletme 60-100 61
10. Isletme 60-100 53
Kiguk
11. Isletme 60-100 68
12. isletme 60-100 48

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok 1yi, 90-100 aras1 kusursuz

** yi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
acisindan sinir olarak kabul edilmistir

[k asamada kullanilan 12 adet denetim formu sonucu 2 isletme hari¢ diger firmalar
basarili olmustur. Ik asamada basar1 oram1 %67 dir. ki isletme basaril1 olarak geger
puan alirken, iki firmada yeterli olarak gecer puan almistir. Bu durumda isletmelerin
%33’1 basarili, %33’ yeterli puan alarak genel hijyen, temizlik ve sanitasyon,
personel hijyeni, depolar, mal kabul ve tasima, su tedarigi ve kullanilan su, buz ve
buhar, gida atiklar1 ve ¢op yonetimi, bulasikhane, isletme ici tuvaletler ve diger alanlar,
pest kontrol ve zararlilarla miicadele, gida liretim, pisirme ve hazirlama, kalite yonetim

sistem dokiimanlari, kayitlar1 ve egitim, alanlarindan gecer not almiglardir.

[k denetimin sonunda denetime katilan isletmeler igin eksikliklerini gidermeleri i¢in
rapor hazirlanmistir. Yeterli siire (yaklasik 1-2 hafta) gectikten sonra firmalar sirayla

tekrar denetlenmistir. Cizelge 5.2°de ikinci asama sonuglar1 yer almaktadir.
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Cizelge 5.2: Isletmelerin Ek- C.13 de yer alan denetim formlarmin ortalama sonuglari

Firmanin Yeterlilik Puanlari Aldiklar: Puanlar
Biiyiikliigii
Buyuk
7. Isletme 60-100 70
8. Isletme 60-100 75
Orta
9. Isletme 60-100 65
10. isletme 60-100 53
Kicuk
11. isletme 60-100 65
12. Isletme 60-100 50

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok iyi, 90-100 aras1 kusursuz

#*# Jyi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
acgisindan sinir olarak kabul edilmistir

Ikinci denetim esnasinda eksikliklerin giderip giderilmedigi denetlenmistir. Ayrica,
firmalarin ilk denetimden ikinci denetime kadar olumlu ve olumsuz degisimleri not
alinarak ortaya ¢ikan kombine sonug isletmelerin ikinci denetim yani son denetimden
aldig1 sonug ortaya ¢ikmistir. Son denetime gore 4 igletme geger not almis 2 isletmede
basarisiz sayillmistir. Basarisiz sayilan isletmeler genel olarak genel fiziki gereklilikler,
genel bulunmasi gerekli arag ve geregler, genel hijyen kurallari, gida depo diizen ve
kurallar1, personel hijyen ve kisisel temizligi bakimindan eksiklige sahiplerdir. Ikinci
denetimden sonra bazi isletmelerde puan artis1 gozlemlenmis bazilarinda ise

gerekliliklerini yerine getirmedikleri i¢in puan diisiisii meydana gelmistir.

Son asama olan iigiincii asamada ise ilk ve ikinci denetimler sonucu iki asamanin
ortalamasi alinarak nihai sonuglar elde edilmistir. Asagidaki, Cizelge 5.3’te
isletmelerin ilk ve ikinci denetimden aldiklar1 puanlarin ortalama nihai sonuglari

bulunmaktadir.
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Cizelge 5.3. Isletmelerin ilk ve ikinci denetim formlarindan elde edilen son nihai
sonugclari

Firmanin Yeterlilik Puanlari Aldiklar1 Puanlar
Biiyiikliigii
Buyik
7. Isletme 60-100 72
8. Isletme 60-100 75
Orta
9. Isletme 60-100 63
10. Isletme 60-100 52
Kiguk
11. Isletme 60-100 66
12. Isletme 60-100 49

*60-70 aras1 yeterli, 70-80 aras1 basarili, 80-90 aras1 ¢ok i1yi, 90-100 aras1 kusursuz

#*# Jyi {iretim uygulamalar1 standardi denetim formuna gore 60 puan yeterlilik
acisindan sinir olarak kabul edilmistir

Iki asamali denetim sonucu 2 isletme denetimi basarili olarak, 2 isletme yeterli olarak
geemistir. Geriye kalan iki isletme ise ilk ve ikinci denetimlerde gecer not alamamustir.
Net sonuca bakildiginda en basarili isletme 75 puan ile 2. isletme olmustur. Denetime

katilan isletmelerin %67’si denetimden geger not almiglardir.

Aragtirmamiz sonucunda denetime katilan gida iiretim isletmelerinin gogu Iyi Uretim
Uygulamalar1 Standardi ve yonetmelikler bazinda tasimalar1 gereken yeterlilikleri iyi

bir sekilde sergiledikleri ve uyguladiklari i¢in bagarili olarak bulunmuslardir.

Arag ve gereg secimi, satin alinmasi ve dogru kullanilmasinin saglanmasi bir yontem
isidir. Toplu gida iiretimi yapan isletmeler, bilgili, sentez yapma yetenegine sahip
konun uzmani, yetkili ve sorumlu gida miihendisi veya teknikeri tarafindan
yonetilmesi, gereksiz maliyet kayiplarin1 engelledigi gibi kalitenin ve siirekliligin
saglanmasinda etkili rol alir. Maliyet/Fayda/Etkililik olgular1 dikkate alinarak
yurutilen gida iiretim hizmetleri, israfi, islerin gereksiz tekrarlanmasini ve potansiyel

sorunlarin ortaya ¢ikmasini engeller.

Toplu gida iiretim isletmelerinde, ilk asamada mutfak tasarimi ile mutfagin optimum
genisliginin tespit edilmesi gerekir. Tasarimda optimum mutfak genisligine ve
planlamasina gerekli Gnem gosterildiginde yogun is trafigi ortadan kalkacak, personel
i¢in rahat ve giivenli ¢alisma ortami saglanmis olacaktir. Mutfakta bulunan dniteler,

ekipmanlar ve arag-gerecler her zaman bir diizen i¢inde olmasi saglanmalidir. Mutfak
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tasariminda bunlara dikkat edilirse is akisinda aksamalar ortadan kalkacaktir.
Dolayisiyla personelin verimsizligini, mikrobiyal bulagsmalar1 ve yemek kalitesinin

diismesini engelleyecektir.

Ozellikle gidalarm insan saghigina uygun bir sekilde iiretilmesi ve yine ayn1 kosullar
altinda tiiketilmesi i¢in yapilan temizlik, hijyen ve sanitasyon kurallarina olumsuz
olarak etki eden faktdrlerin ortadan kaldirilmasinda en Onemli faktor insanin
kendisidir. Toplumda bireyler ilk olarak aileden baslayarak ve okulla devam eden bir
hijyen egitimi anlayisi i¢inde biiylimelidir. Denetime katilan toplu gida iiretimi yapan
6 isletmenin standartlara ve hijyenik agilardan uygunlugu kiigiik ve orta olgekli
isletmelerde daha diisiik oldugu saptanmistir. Bu durumun baslica nedenleri soyle
siralanabilir; Ureticilerin ve galisan personelin kisisel temizlik, hijyen ve sanitasyon
kurallarina yeterli seviyelerde uymamalari, iiretimde kullanilan hammaddelerin kalite
bakimindan iyi iiretim uygulamalari ve hijyen standartlarina uygun olmamasi,
Uretimin genel standartlarda belirtilen kurallara gore yeterli olmamasi, calisan
personeller hijyen ve sanitasyon kurallarimi yeterli seviyelerde bilmedikleri icin
iiretim, isleme, depolama, hazirlama, tasima ve satis asamalarinda bu prensiplere

uymamalar1 ve etkili olabilecek bir gida kontroliiniin bulunmamasidir.

Toplu gida iiretimi yapan igyerlerinin hijyenik kalitelerinin arttirilabilmesi i¢in su
onlemlerin alinmasi gerektigi arastirmamiz sonucunda da ortaya ¢ikmugtir. Uretimden
tiiketime kadar tiim agsamalarda risk ve kritik noktalara yogunlasilmasi saglanmalidir.
Hijyen kurallar1 ve kontroller ile mikrobiyolojik g¢alismalar her zaman gidalarin
glivenirligini temin etmez. Bu sebeple, isletmelerde kritik kontrol noktalarinda (CCP)
tehlike analizleri gelistirilmeli ve kontrol sistemleri kullanilarak gidalarin iiretimi,
hazirlanmasi, pisirilmesi, sogutulmasi, yeniden i1sitilmasi, servise hazirlanmasi ve
hazir olarak bekletilmesi, depolanmasi gibi temel agamalardaki olumsuzluklar ortaya
cikartilarak hatalarin olusmamasi veya tekrar yapilmamasi saglanmalidir. Bunlara ek
olarak soguk zincire, derin dondurma islemine, ekipman temizligine dikkat

edilmelidir.

Calisan personelin kisisel temizligi ve isletmenin hijyen ve temizligi {izerinde
durulmali, gida ile temas eden yiizeylerin temizligi ve dezenfeksiyonu etkili bir sekilde
yapilmali, ¢apraz bulasma kaynaklar1 ve sebepleri onlenmelidir. Ayrica ¢alisan
personel hijyen, kisisel temizlik, isletme temizligi ve hijyeni kurallar1 bakimindan

egitimlere tabii tutulup, bilinglendirilmelidir. Gida ve gida ekipmani ile temasta
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bulunan personellerin saglik kontrolleri ve portdr analizleri periyodik olarak yapilmasi
gereklidir. Resmi kuruluslar tarafindan etkin ve periyodik olarak gida kontroliiniin
yapilmas1 gerekir. Son olarak; Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP) sistemi gida
giivenligini saglayan, koruyan ve iyilestiren bir sistemdir. Toplu gida tiretim firmalari,
isletmelerinde meydana gelebilecek sorunlart minimum seviyelere indirmeleri i¢in bu

sistemi kullanima gecirmeli ve eksiksiz bir sekilde uygulamalidir.
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BIRINCI BOLUM

Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar
Amag

MADDE 1 — (1) Bu Yo6netmeligin amaci, gida giivenliginin ve kalitesinin temini i¢in gida
igyerlerinin asgari teknik ve hijyenik sartlar ile gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin gida mevzuatina uygunlugunun denetim ve kontrol hizmetleri ile isyeri
sorumluluklarina dair usul ve esaslar1 belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 — (1) Bu Yonetmelik; gida giivenliginin ve kalitesinin temini i¢in gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin birincil iiretim asamasi dahil olmak tizere iiretim,
isleme ve dagitim asamalarinda asgari teknik ve hijyenik sartlar1 gézeterek, gida denetim ve
kontrol hizmetleri ile izlenebilirlik, igyeri sorumlulugu ve itiraz hakkina iliskin usul ve esaslari
kapsar.

(2) 23/7/2004 tarihli ve 5216 sayili Biiyliksehir Belediyesi Kanunu, 13/7/2005 tarihli ve 5393
sayili Belediye Kanunu, 04/3/2005 tarihli ve 5302 sayili Il Ozel Idaresi Kanunlarryla
yetkilendirilen Belediye/il Ozel Idaresi/Organize Sanayi Bolgesi veya diger kuruluglar
tarafindan gida isyerlerine verilen Isyeri Agma ve Calisma Ruhsatina iliskin hususlari
kapsamaz.

(3) 11 Ozel Idaresi, Biiyiiksehir Belediyesi ve Belediyelerin, 14/7/2005 tarihli ve 2005/9207
say1l1 Bakanlar Kurulu Karar ile yiiriiliige giren Isyeri Acma ve Calisma Ruhsatlarina iliskin
Yonetmelik hiikiimlerine gore ruhsatlandirdigi igyerlerini, ruhsatlandirmadaki ilke ve esaslar
yoniinden denetim haklar1 saklidir.

Dayanak

MADDE 3 — (1) Bu Yénetmelik, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi
ve Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda
Kanunun 3 {inci, 4 tinci, 7 nci, 16 nc1, 17 nci, 18 inci, 23 {inci, 25 inci, 29 uncu ve 30
uncu maddelerine dayanilarak hazirlanmigtir.

Tammlar
MADDE 4 — (1) Bu Y0netmelikte gegen;

a) Akis semast: Belirli bir gida maddesinin hazirlanmasi, iglenmesi, tiretimi, ambalajlanmasi,
depolanmasi, nakliyesi, dagitimi, satisa sunulmasi veya arzinda kullanilan agsamalar ya da
islemler dizisinin sistematik olarak gdsterilmesini,

b) Bakanlik: Tarim ve Kdyisleri Bakanligini

¢) Denetim: Bakanlik tarafindan gida kontrol hizmetlerinin yiiriitiilmesi ve/veya dogrulanmasi
icin yapilan iglemleri,

¢) Dogrulama : Belirtilen sartlarin karsilandigina iliskin objektif kanitlarin incelenerek veya
g0z onilinde bulundurularak yapilan denetim ve kontrolii,
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d) Diizeltici faaliyet: HACCP planinda kritik kontrol noktasinda kritik limitin disina ¢ikildig1
saptandiginda uygulanmasi gereken islemi, yapilacak faaliyeti,

e) Gegerli kilma: Ozel kullanim amacma veya uygulamasina yonelik gerekliliklerin
karsilandigina iliskin objektif kanitlar dogrultusunda yapilan kontrol,

f) Gida/Gida maddesi: Tiitiin ve sadece ilag olarak kullanilanlar hari¢ olmak iizere; igkiler ve
sakizlar ile hazirlama ve isleme geregi kullanilan maddeler dahil, insanlar tarafindan yenilen
ve/veya igilen ham, yart mamul veya mamul her tiirlii maddeyi,

g) Gida giivenligi: Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin
bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiiniinii,

g) Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler: Gida ile temasta bulunan veya bulunmak
Uzere imal edilen her turlii madde ve malzemeleri,

h) Gida isletmecisi: Ithal ettikleri, iirettikleri, isledikleri, imal ettikleri, depoladiklari nakil veya
dagitiminmi yaptiklari, satisa ve tiikketime sunduklari gida maddelerinin Tiirk gida mevzuati
sartlarina uygunlugundan sorumlu olan gergek veya tiizel kisileri,

1) Gida Isyeri: Kar amaglh olsun veya olmasin kamu veya 6zel kisi veya kuruluslar tarafindan
gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin iiretimi, islenmesi ve dagitimi
faaliyetlerinin herhangi bir asamasinda faaliyet gosteren igyerini,

1) Gida kodeksi: Tiirk Gida Kodeksini,

j) Gida kontrolorii/Gida denetgisi: Gida kontrol ve gida denetim is ve islemlerini yerine
getirmek {izere ilgili konuda asgari lisans diizeyinde egitim almis, Bakanlik tarafindan egitim
verilerek yetkilendirilmis olan kisileri,

k) Gida kontrolor yardimcisi/Yardimeir denetim elemani: Gida kontroldrii/gida denetgisine
gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin denetim ve kontrol islemlerinde
yardime1 olmak tizere Kanunun yiiriirlige girdigi tarihten 6nce gida kontroldriine yardimcei
eleman olarak Bakanlik tarafindan yetkilendirilmis kisiler ile Saglik Bakanligindan Bakanliga
atamalar1 yapilarak Bakanlik¢a hizmet ici egitimi verilmis Cevre Sagligi Teknisyenlerini,

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

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

n) HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 olarak tanimlanan, gida giivenligi i¢in
onemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol eden sistemi,

0) HACCP plant: Ilgili iiriiniin {iretim siirecinde gida giivenligi agisindan 6nemli olan
tehlikelerin kontrol altinda tutuldugundan emin olmak amaciyla HACCP ilkelerine uygun
olarak hazirlanmis dokiimani,

0) HACCP sistemi: HACCP plam1 veya planlarini yiirlitmek ve amaglarini yerine getirmek i¢in
gereken organizasyon yapisi, prosediirleri, stirecleri ve kaynaklari,

p) HACCP izleme: Kritik Kontrol Noktasinin kontrol altinda olup olmadigimin
degerlendirilmesi amaciyla kontrol parametrelerinin gbzlem veya Olclimlerinin planli bir
sirada yiiriitiilmesini,
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r) HACCEP tetkiki: HACCP plani ve buna iliskin sonuglar dahil, HACCP sisteminin planlanmis
diizenlemelere uyup uymadigini, etkili bicimde uygulanip uygulanmadigini ve amaglarinin
yerine getirilmesi i¢in uygun olup olmadigini saptamak iizere yapilan denetim ve kontrold,

s) Hijyen: Tehlikelerin kontrolii ve amaglanan kullanimin1 hesaba katarak, bir gida maddesinin
insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi icin gerekli 6nlemler ve kosullari,

s) Ilgili merci: Tarim ve Koyisleri Bakanligi/Bakanlik {1 Miidiirliigiinii,

t) Imha etmek: Insan sagligina veya tiiketimine uygun olmayan ya da son tiiketim tarihi gegmis
gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin usuliine uygun olarak imhasini,

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

ii) Isleme: Isitma, tiitsiileme, tuzlama, olgunlastirma, yumusatma, ekstriizyon, kurutma,
salamura, pulp liretimi veya bunlarin kombinasyonunu kapsayan, baslangigtaki tirtiinii 6nemli
Olciide degistiren ve muhafaza eden her hangi bir faaliyeti,

v) Islenmemis gidalar: Béliinen, parcalanan, koparilan, dilimlenen, kemiklerinden ayrilan,
dogranan, kabugu-zarindan ayrilan, kiyilan, kesilen, temizlenen, dis kabugundan ayrilan,
ogiitiilen, sogutulan, dondurulan, derin dondurulan veya ¢oziindiiriilen {iriinleri kapsayan,
islenmemis gida maddelerini,

y) Islenmis gidalar: Ham maddelerin islenmesi sonucu elde edilen ve iiretimleri i¢in gerekli
olan veya 6zeliklerini kazandiran bilesenleri icerebilen gida maddelerini,

z) lyi uygulama rehberleri: Birincil iiretim dahil olmak iizere iiriine ait iiretim, isleme ve
dagitim asamalarinda, bulasan kontrolii, su, organik atiklar ve giibrelerin kullanimi, bitki
koruma triinleri ve veteriner ilaglarin kullanimi, hasere kontrold, izlenebilirlik, geri toplama,
atik yOnetimi, kayit tutma, iyi iretim uygulamalari, iyi hijyen uygulamalari, HACCP
esaslarinin uygulanigi, gida isletmecisinin ¢alisacagi idari sistemler, gidalarin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik giivenligi gibi gida gilivenligini saglamaya yardimc1 olan rehber
niteligindeki yayinlari,

aa) Izleme: Kanuna uygunluk durumu ile ilgili genel bir fikir elde etmek amaciyla, planh
olarak yir(ttlen bir dizi gozlem veya 6l¢timleri,

bb) izlenebilirlik: Uretim, isleme ve pazarlama ile ilgili siirecin her asamasinda, gida
maddesine karigtirilmasi tasarlanan veya muhtemelen ortaya cikabilecek istenilmeyen
herhangi bir maddenin izlenmesini,

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

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

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

ff) Kontrol plani: Uygulanan gida denetim ve kontrol sisteminin yapist ve organizasyonu
konusunda genel bilgi igeren ve Bakanlik tarafindan hazirlanan plani,

gg) Kontrol: Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten ve satan
igyerlerinin, asgari teknik ve hijyenik sartlar1 ile bu yerlerde {iretilen ve satilan gida
maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin mevzuata uygunlugunun
tespitini,
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§g) Kritik Kontrol Noktasi (KKN): Bir gida giivenligi tehlikesini dnlemek, ortadan kaldirmak
ya da riski kabul edilebilir bir dizeye indirgemek icin belirli bir kontrol 6nleminin
uygulanmasinin gerekli oldugu bir agamayz,

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

11) Muayene ve analiz: Numune alma islemi ile baslayan ve o partinin istenilen 6zelliklere
uygunlugunu kontrol etmek i¢in yapilan islemlerin tiimiini,

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

jj) Nihai tiiketici: Giday1 herhangi bir ticarl amacgla kullanmayan en son gida maddesi
tuketicisini,
kk) Numune alma: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Kanuna

uygunlugunun denetlenmesinde, ¢evreden toplanmasi da dahil, {iretim, isleme, dagitim
agsamalarindan numune alinmasini,

11) Numune: Imal tarihi, parti/kod/seri numarasi ayn1 ve alindig1 kitleyi, partiyi her yoniiyle
temsil edebilecek miktar ve nitelikte olan, muayene ve analiz amaciyla alinan gida veya gida
ile temasta bulunan madde ve malzemeyi,

mm) Onleyici faaliyet: Olas1 uygunsuzluk, hata ya da diger istenmeyen durumlarimn
nedenlerinin ortadan kaldirilmasi ve olugsmasini 6nlemek igin yapilan iglemi,

nn) Piyasaya arz: Gida maddelerinin tedarik veya tiiketim amaciyla bedelli veya bedelsiz
olarak piyasada yer almasi i¢in yapilan faaliyeti,

00) Risk: Gida maddesinde sagliga zararli olabilecek siddetteki muhtemel tehlikeyi,

00) Sanitasyon: Halk sagligim1 korumak amaci ile yiizeylerden gida kalintilari,
mikroorganizmalar, yabanci maddeler ve temizlik maddeleri kalintilar1 gibi kirlerin
uzaklastirilmasi i¢in alinan énlemlerin timiinii,

pp) Sapma: Kritik limite uygunsuzluk halini,

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

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

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

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

uu) Tehlike: Gida maddesinde olan ve olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak
saglik yoniinden ortaya ¢ikabilecek potansiyel zarari,

ud) Tehlike analizi: Tehlike ve tehlikeye yol acan kosullarin, hangilerinin gida giivenligi
acisindan 6nemli olduguna karar verebilmek i¢in, bu tehlikeler ve kosullar konusunda bilgi
toplama ve degerlendirme siirecini,
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vv) Tetkik: Faaliyetlerin ve ilgili sonuglarinin planlanan diizenlemelere uygunlugunun, bu
diizenlemelerin etkili olarak uygulanip uygulanmadiginin ve amaglar1 saglamaya yonelik
uygunlugunun, bir sistem dahilinde ve bagimsiz olarak incelenmesini,

yy) Tiirk gida mevzuati: Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri;
ozellikle gida giivenligini ve kalitesini diizenleyen, gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin iiretimi, islenmesi, dagitimi ve satisi ile her agamay1 kapsayan tiim
mevzuati,

zz) Uretim, isleme ve dagitim asamalart: Bir iiriiniin ithalati dahil, birincil iiretimden
baslayarak, islenmesi, depolanmasi, nakliyesi, nihai tiiketiciye satis1 veya arzini, ifade eder.

IKINCI BOLUM

Gida Giivenligi Sartlar ve Tyi Uygulama Rehberleri

Gida giivenligi sartlar

MADDE 5- (1) Gida giivenligi sartlar1 asagidaki hususlar1 kapsar.

a) Piyasaya arz edilecek gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Tiirk gida
mevzuatina uygun olmast zorunludur. Giivenli olmayan gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler piyasaya arz edilemez.

b) Gida;

1) Sagliga zararli olmasi,

2) Tiiketime uygun olmamasi durumlarinda, giivenli sayilmaz.

¢) Herhangi bir gidanin giivenli olup olmadiginin saptanmasinda;

1) Gidanin tiiketici agisindan; {iretim, isleme, depolama, dagitim ve satig asamalarinin her
birinde normal kullanim kosullarina uygun olup olmadigina,

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

d) Herhangi bir gidanin sagliga zararli olup olmadiginin saptanmasinda;

1) Giday tiikketen tiiketicinin sagligina hemen ve/veya kisa ve/veya uzun vadede yapacagi olasi
etkiler ile onu izleyecek nesiller Uizerindeki etkilerine,

2) Olasi toplam toksik etkilerine,

3) Gidanin belirli bir tiiketici grubu i¢in {iretilmesi durumunda, tiiketicinin o gidaya kars1
biyolojik duyarliligina, bakilir.

e) Herhangi bir gidanin insan tiiketimi i¢in uygun olup olmadiginin belirlenmesinde; gidanin,
yabanci maddeler ile bulagmig veya kokusmus, bozulmus, ¢lirlimiis olup olmadigina, toksin
icerip igermedigine bakalir.

f) Giivenli olmayan gida, ayni sinif veya nitelikte bir parti, y1gin veya kiimenin parcasi olmasi
durumunda, ayrintili bir degerlendirme sonucunda parti, yigin veya kiimenin giivenli olduguna
dair hicbir kanit bulunmamasi durumunda, tiim parti, y18in veya kiimenin giivenli olmadig1
varsayilir.

g) Gida giivenligi ile ilgili Tirk gida mevzuati hiikiimlerine uygun olan gida, mevzuat
hiikiimlerinin kapsadig: 6l¢iide gilivenli sayilir.
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h) Bir gidanin mevzuat hiikiimlerine uygun oldugu halde, gidanin giivenli olmadigina dair
nedenlerin bulunmasi durumunda, Bakanlik, o gidanin piyasaya arzina sinirlamalar getirecek
uygun onlemleri alir veya piyasadan geri toplatir.

Iyi uygulama rehberleri
MADDE 6- (1) Iyi uygulama rehberleri asagidaki dzellikleri tasir.

a) Bakanlik veya Bakanlik gozetiminde ilgili kurum ve kuruluslar tarafindan hijyen
uygulamalar1 dahil, iyi uygulama rehberleri hazirlanarak, Bakanlik onayindan sonra
yayimlanir.

b) Hazirlanan iyi uygulama rehberleri, bilimsel ve teknolojik gelismeler gbéz Oniinde
bulundurularak gerektiginde giincellestirilir ve ilgili sektor i¢in uygulanabilir olmast goz
ondinde tutulur.

¢) Iyi Uygulama Rehberleri ihtiyari nitelik tasr.

UCUNCU BOLUM

Isyeri Sorumluluklar

Birincil Gretim

MADDE 7- (1) Birincil iiretime dair igyeri sorumluluklar1 asagida yer almaktadir.

a) Birincil iiretim ve asagidaki faaliyetleri gerceklestiren isletmeler; (Ek-1)‘de belirtilen
Birincil Uretim ve ilgili isletmeler i¢in Genel Hijyen Kurallar1 hiikiimlerini yerine getirmekle
yukamltdur.

1) Niteliklerini onemli Ol¢iide degistirmemek kaydiyla, birincil iiriinlerin {iretim yerinde
taginmasi, depolanmasi ve islenmesi.

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

3) Bitkisel kokenli iriinler, su diriinleri ve av hayvanlar igin, niteliklerinin 6nemli 6lglde
degistirilmemesi sartiyla, birincil Giriinlerin tiretim yerinden bagska bir tesise taginmasi.

b) Ek 1°de belirtilen genel hijyen hiikiimlerine dair denetim ve kontroller ilgili kanunlar
kapsaminda Bakanlik tarafindan yiiritiiliir.

Uretim, isleme, dagitim asamalarina dair isyeri sorumluluklar

MADDE 8 — (1) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin iiretim, isleme,
dagitim asamalarina dair isyerleri agagida belirtilen sorumluluklar1 yerine getirir.

a) Ithal ettikleri, iirettikleri, isledikleri, imal ettikleri, depoladiklar1, dagittiklari, satisa
sunduklar tiim gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerde gida giivenliginin ve
kalitesinin saglanmasindan miiteselsilen sorumludur.

b) Gida denetcisine denetim ve kontrol sirasinda yardime1 olmakla ytkimltddr.
¢) Sundugu bilgi, belge ve kayitlarin dogrulugundan sorumludur.

d) Iyi hijyen uygulamalarinin takip edilmesiyle birlikte, asagida 7 temel prensibi belirtilen
HACCP ilkelerine dayanan prosedirleri uygulamak ve strdirmekle yukimlidar;

1) Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi gereken
tehlikelerin belirlenmesi,
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2) Bir tehlikenin 6nlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi
icin kontroliin temelini olusturan asama veya asamalarda kritik kontrol noktalarmin
belirlenmesi,

3) Belirlenen kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin dnlenmesi, elimine edilmesi
veya azaltilmas1 i¢in, kabul edilebilir kritik limitlerin olusturulmasi,

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

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

6) (1), (2), (3), 4) ve (5) numarali alt bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak
uygulandiginin dogrulanmasi i¢in diizenli olarak yiiriitiilen prosediirlerin olusturulmast,

7 (1), (2), (3), (4), (5 ve (6) numaral alt bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak
uygulandiginin kanitlanmasi i¢in igyerinin yapisi ve biiyiikliigiine uygun belge ve kayitlarin
olusturulmasi. Uretilen gida veya gida ile temasta bulunan madde ve malzemede, isleme
yontemi veya liretimin herhangi bir asamasinda bir degisiklik yapildig1 zaman, prosediiriin
g06zden gecirilmesi, Uzerinde gerekli degisikliklerin yapilmasi ve bu degisikliklerin kayit altina
alinmasi zorunludur.

e) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri lireten isyerleri, asagida belirtilen
hijyen tedbirlerini uygulamakla yikumludur;

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

2) Bu Yonetmelik cercevesinde ilgili prosedirleri uygulamak,

3) Gidalar i¢in sicaklik kontrolii gerekliliklerine uymak,

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

f) Iyi hijyen uygulamalarinin takip edilmesiyle birlikte, HACCP ilkelerine dayanan
prosedurleri uygulamak ve sirdiirmekle yikimludur.

g) HACCEP ile ilgili belgeleri gilincellestirmek, uygulamak, kayit ve dokiimanlar1 saklamak,
denetim ve kontrol sirasinda gida kontroldrlerine gostermekle yiikiimliidiir.

h) Calisan personele yonelik hijyen kurallar1 ve teknik bilgileri iceren egitimler diizenlemek
ve personelin bu egitimleri basarili bir sekilde uygulamasini saglamak ile yakumliddr.

1) Uygun numune alma ve analiz metotlart kullanarak aldigi numunelere ait kontrol, denetim
ve/veya analiz sonuglarini en az iki yi1l muhafaza etmek ile yiikiimliidiir.

i) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler icin geri toplama ve sikayet
degerlendirme prosediirlerini bulundurmakla yiikiimltdiir.

j) Kamu-6zel kurum ve kuruluslari, ile mahallinde tiretilerek toplu tiiketime sunan igyerleri ve
yemek fabrikalari, Uirettigi yemek partisinin her ¢esidinden alinan bir 6rnegi 72 saat uygun
kosullarda saklamakla yiikiimliidiir.

k) Ilgili i1 Ozel Idaresi/Belediye/Organize Sanayi Bolgesinden veya ilgili kurumdan isyeri
a¢gma ve ¢aligma ruhsatini almak ve bunu takiben gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeleri iireten igyerleri, bu yonetmeligin Ek-2‘sinde 6ngoriilen asgari teknik
ve hijyenik sartlara ve trettikleri gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
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Ozelligine gore Bakanlik¢a belirlenen kriterlere uyarak Bakanliktan sicil numarasi ve
urettikleri Grdnler icin Gretim izni almakla yukamlidur.

1) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri {ireten isyerleri, iiretimin niteligine
ve kapasitesine gére sorumlu yonetici istihdam etmek ile yukimliddr.

DORDUNCU BOLUM
Isyerlerinin Tasimas1 Gereken Ozellikler
Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerleri

MADDE 9 — (1) Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten
igyerleri, bu Yonetmeligin Ek-2‘sinde Ongoriilen asgari teknik ve hijyenik sartlara ve
urettikleri gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin 6zelligine gore Bakanlikga
belirlenen kriterlere uyarak Bakanliktan gida isyeri sicil numarasi ve iirettikleri iirlinler i¢in
iiretim izni almak zorundadir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin satig yerleri ve toplu tiikketim yerleri
ile cadir, biife ve hareketli araglar gibi tasinabilir ve/veya gegici tesislerin tagimasi gereken
genel ozellikler

MADDE 10 — (1) Tiim gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin satig yerleri
ile toplu tliketim yerleri Bakanlik¢a kayit altina alinir.

(2) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin satis yerleri ile toplu tiikketim
yerleri bu Yonetmeligin Ek-3‘linde Ongoriilen asgari teknik ve hijyenik sartlara uymak
zorundadir.

BESINCIi BOLUM
Denetim ve Kontrol
Denetim ve kontrol usul ve esaslari

MADDE 11 - (1) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, Tiirk gida
mevzuatina uygun olmaksizin iiretilemez, miibadele konusu yapilamaz ve muameleye tabi
tutulamaz, halk sagligina zarar verecek muhteviyatta olamaz, igerisine zararli bir madde
katilamaz, boyle bir maddenin kalintis1 bulundurulamaz ve gidada zararli 6zellige yol agacak
herhangi bir islem uygulanamaz.

(2) Denetim ve kontrol usul ve esaslar1 asagidaki gibidir;

a) Bu Yonetmelik hikimleri gergevesinde, gida isletmelerinin denetim ve kontrolleri
Bakanlikga gorevlendirilen ve adlarina kimlik kart1 diizenlenen personel tarafindan yapilir.

b) il Miidiirliigiince il genelinde uygulanmak {izere hazirlanan rutin denetim programinin
yaninda Bakanlikca da iiriin veya risk bazinda yillik denetim ve izleme programlar hazirlanir,
hazirlanan programlar her yil giincellestirilir. Denetim ve izlemeler uygun siklikta ve gida
maddesinin tagidigi riskle orantili olmalidir. Yillik olarak hazirlanan kontrol programlarinda,
gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler grubunun risk durumu, &nceki
kontrollerden edinilen bilgi ve deneyimler, gida isletmecilerinin uyguladiklar1 incelemelerin
sonuglar1 g6z dniinde bulundurulur.

c¢) Bakanlik, halk sagligini ilgilendiren gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzeme
kaynakli risklerin kontroliine yonelik acil eylem planlari ile ¢ok yillik ulusal kontrol planlarini
hazirlar. Planlar gelismeler 1s181nda diizenli olarak giincellestirilir.
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d) Cok yillik ulusal kontrol planlari, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere
dair kontrol sisteminin yapis1 ve diizenlenmesi ile ilgili olarak asagidaki hususlara dair genel
bilgileri icermelidir;

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

2) {lgili faaliyetlerin risk smiflandirmast,

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

4) Isletmelerde yapilan denetim ve kontroller dahil, ulusal, bélgesel veya yerel diizeyde
denetim ve kontrollerin genel olarak diizenlenmesi ve idaresi,

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

6) Denetim ve kontroliin kriterlerinin uygulanmasini saglamaya yonelik metotlar,

7) Denetim ve kontrolleri gergeklestiren gida kontrolorii/gida denetgisi, gida kontroldrii
yardimcisi ve yardimci denetim elemanlarinin egitimi,

8) Denetim ve kontrollere ait yazili prosedirler ile denetim ve kontrol formu ile raporu,

9) Hayvan ve gida kaynakli acil durumlar, yem ve gida bulagmasi olaylar1 veya insan sagligini
ilgilendiren riskler i¢in acil eylem planlarinin diizenlenmesi ve isleyisi,

10) ilgili kurumlar arasinda is birligi ve karsilikli yardimlasmanin saglanmasi.

e) Cok yillik ulusal kontrol planlar1 asagidaki hususlar dikkate alinarak degistirilebilir ve
giincellestirilir.

1) Yeni mevzuat,

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

3) Yetkili kurumlarin yapisinda, idaresinde veya isleyisinde belirgin degisikliklerin olmasi,
4) Denetim ve kontrol sonuglari,

5) Avrupa Toplulugu tetkik raporlarinin sonuglari,

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

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

f) Denetim ve kontroller; kontrol programlar ile ¢ok yillik ulusal kontrol planlarinin yani sira
stiphe, sikayet, inceleme, izlenebilirligin saglanmasi, izleme, gozetim ve tetkik amagclari ile de
gergeklestirilir.

g) Bakanlik tarafindan yiiriitiilen denetim ve kontroller, gerektiginde numune alma ve analiz
gibi uygun denetim ve kontrol metotlar1 ve teknikler kullanilarak ydritullr. Denetim ve
kontrollerde, Tiirk gida mevzuati sartlarimi karsilamak ilizere gida isletmecisi tarafindan
uygulanan HACCP gibi kontrol programlari ve/veya gida ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemelerin kalite kontroltine yonelik sonuglar dikkate alinir ve tetkiki yapilir.
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h) Gida ile ilgili denetim ve kontroller asagidaki faaliyetleri ihtiva etmelidir;

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

2) Asagida yer alan hususlarin denetim ve kontrollerinin yapilmast;

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

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

- Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler,

- Temizleme, bakim malzemeleri ve islemleri ile pestisitler,

- Etiketleme, sunum, reklam.

3) Gida maddeleri iireten, satan igyerlerine ait hijyen kosullarinin denetim ve kontrol.

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

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

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

8) Gida isletmecisi tarafindan kayit edilen dl¢iimlerin dogrulanmasi i¢in denetimde kullanilan
Olclim araclart ile yiiriittiigli denetim ve kontroller.

9) Bu Yonetmelikle getirilen diger sartlara uyulup uyulmadiginin tespiti.

1) Y1llik kontrol programlart ile ¢ok yillik olarak hazirlanan ulusal kontrol planlarinin ve diger
amaglarla yapilan tiim denetim ve kontrollerin hazirlanacak raporlara esas teskil eden genel
degerlendirilmesi Bakanlikca yapilir. Bakanlik, denetim ve kontrol sonuglarini
degerlendirerek, yillik kontrol programlarina ve gerektiginde diger amaclarla yapilan denetim
ve kontrollere dair raporunu/raporlarini hazirlar.

i) Kontrol, denetim ve tetkiklerin dogru bir sekilde uygulanmasi i¢in denetim ve kontrolleri
yiiriiten gida kontrolorii/gida denetgileri ile gida kontrolor yardimcisi/yardimci denetim
elemanlarinin egitimleri Bakanlik¢a yapilir.

j) Gida isyerlerinin denetim ve kontrolii ile numune alma islemi, gida kontrolori/ gida
denet¢isinin bagkanliginda gida kontroldr yardimcisi/yardime1 denetim elemanindan olusan en
az iki kisilik ekip tarafindan yapilir.

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

1) Denetim ve kontroller, gida isletmecisine haber vermeksizin, 6zel durumlar hari¢ ¢alisma
saatleri i¢inde gerceklestirilir.

m) Denetim ve kontrol islemlerinin etkili ve verimli bir bigimde siirdiiriilmesini saglamak i¢in,
bakimi yapilmis, uygun donanim ve ekipmanin il Miidiirliiklerince temin edilmesi zorunludur.
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n) Analiz ve sahit numunelerinin uygun kosullarda Bakanlik¢a yetkilendirilmis
laboratuvarlara tasinmasi ile sahit numunenin geregi gibi muhafaza edilmesini saglamak i¢in
11 Miidiirliiklerince uygun kosullar temin edilir.

0) Numune alma, muhafaza, tasima ve sahit numune ile ilgili 6zel mevzuatinda diizenleme
bulunmasi durumunda bu mevzuat hiikiimleri uygulanir.

0) Bakanlik, her tiirlii denetim ve kontrol sirasinda alinan numune ve sahit numunelerin
analizini yiiriitebilecek olan laboratuvar ve referans laboratuvarlar1 belirler ve yetkilendirir.

p) Pazar yerleri, cadde ve sokaklarda, yas meyve ve sebze harig her tiirlii gidanin agikta satist
yasaktir.

r) Bakanlikca yapilan izleme, gézetim, inceleme, bildirim ve acil durumlarda birincil iiretime
dair denetim ve kontroller gerektiginde gida kontroldrleri/gida denetgileri tarafindan yapilir.

s) Bakanlik, gida giivenligi ve kalitesi konusunda, kontrol, denetim ve igyeri sorumluluklarina
dair her tiirlii idari tedbiri alir.

s) Bakanlik, gida giivenligi ve kalitesine dair denetim ve kontrol hizmetini yapan Bakanlik
denetim birimlerinin ISO 17020 gerekliliklerine gore akreditasyona hazirlanmasi ¢aligmalarini
yuratdr.

MADDE 12 — (1) Gida kontrolorii/gida denetgisi ve gida kontrolor yardimcisi/yardimet
denetim eleman: tarafindan denetim ve kontroller asagidaki esaslara gore yapilir. Gida
kontrolorii/gida denetgisi ve gida kontrolor yardimcisi/yardimei denetim elemant;

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

b) Gida {iiretim, isleme ve dagitim asamalarinda bu Yonetmelik hiikiimlerine uyulup
uyulmadiginin denetim ve kontroliinii yapar, denetim sonuglarini isyeri denetim defterine
isler, denetim ve kontrol formu ile raporunu diizenler. iki niisha halinde diizenlenen formun
bir niishasini isyerinde birakir, diger niishasini1 dosyasinda muhafaza eder.

¢) Gida {iretim, isleme, depolama, nakil, dagitim, satis ve tiilketim zincirinin tiim asamalari
veya uygun goriilen asamalar ile ilgili olarak isyerinde tutulan {iretim kontrolii ve denetimi
ve/veya laboratuvar kayitlarini inceler, gerektiginde dosyasinda saklanmak {izere bunlarin
birer fotokopisini alir ve bunu denetim ve kontrol defterine isler.

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

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

f) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri satan igyerleri ile toplu tiikketim
yerlerinin denetim ve kontrollerinde, denetim ve kontrol raporu ile Gida Satis ve Toplu
Tuketim Yerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formu (EK-3)‘i diizenler.

g) Gida maddeleri iireten ve satan isyerleri ile toplu tiiketim yerlerinin denetim ve
kontrollerinde; tretim yeri kontrollerini 13 Gnct maddenin (e) bendine gore, tretim yeri harig
toplu tiiketim ve satis yeri kontrollerini ise ayn1 maddenin (f) bendine gore yapar.
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h) HACCP sistemini uygulayan gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeleri iireten ve/veya satan isyerleri ile toplu tiiketim yerlerinin HACCP sistemi
tetkiklerinde, HACCP Sistem Tetkikine Ait Resmi Formu (EK-4)¢i diizenler.

1) Gerektiginde gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerinin
sorumlu yoneticisi ve/veya calisanlariyla goriisiilmesi, isyerindeki oOl¢iim araglarinca
kaydedilen degerlerin okunmasi ve/veya bu degerleri kendi araglartyla dogrulanmasi ile
denetim ve kontrollnu destekler.

i) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzeme satig yerlerinin denetim ve
kontrollerinde, Tiirk gida mevzuati sartlarimi kargilamak tizere gida isletmecisi tarafindan
uygulanan HACCP gibi kontrol programlari ve/veya gida ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemelerin kalite kontroliine yonelik sonuglar1 dikkate alir ve tetkikini yapar.

j) Denetim ve kontrol sirasinda muayene ve analiz amaciyla, gerektiginde Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi veya 6zel mevzuatina uygun olarak, yeterli miktarda numune/numuneleri alir.
Bakanlikca hazirlanacak "Numune Alma Tutanagi" ile "Numune Alma Etiketini" doldurarak,
numuneye ilistirir. Ozel mevzuati olan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler
hari¢ olmak {izere, denetim ve kontrol sirasinda iki takim halinde alinan numunelerden bir
takim sahit numune olarak, numuneyi alan Bakanlik il Miidiirliigiinde numunenin yapisini
bozmayacak sekilde teknigine uygun muhafaza eder, bir takim numuneyi ise muayene ve
analiz yapilmak iizere usuliine uygun olarak en kisa zamanda Bakanlik tarafindan
yetkilendirilen kamu veya 0zel laboratuvara resmi prosediir ile gonderir.

k) Diizenlenen "Muayene ve Analiz Raporu", laboratuvar tarafindan ilgili Bakanlik il
Midiirliigiine ulagtirilir.

1) "Muayene ve Analiz Raporu" ile ‘Denetim ve kontrol Raporunu’, mevcut mevzuat dahilinde
ozellikle taklit, tagsis ve sagliga zararli hususlar1 da igerecek sekilde degerlendirir.

m) Degerlendirme sonuclar1 hakkinda isyeri bilgilendirilir.

n) Numuneye ait muayene ve analiz sonuglarinin olumlu olmasi halinde, sonug¢ raporunun
kendilerine bildirilme tarihinden itibaren raf 6mrii ile sinirli olmak kosulu ile en ge¢ yedi giin
icerisinde, igyeri sahibi ve/veya sorumlu ydneticisi tarafindan numune hazirlama yontemi ile
ozellikleri degismemis olmasi sartiyla sahit numune geri alinabilir. Siiresi i¢inde geri
alimmayan sahit numune ile ilgili olarak isyeri herhangi bir hak talebinde bulunamaz.

0) Denetim ve kontrol sirasinda herhangi bir engelleme ile karsilagtiginda durumu bir tutanak
ile tespit ederek Kanunun ilgili maddesi uyarinca islem yapilmasini saglar. O yerin en biiyiik
miilki amiri tarafindan gérevlendirilen polis, jandarma, muhtar veya ihtiyar heyeti tiyelerinden
en az birinin katilim ile denetim ve kontrol tekrarlanir.

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

El koyma ve imha

MADDE 13 — (1) Kanunun 29 uncu maddesinin (a), (d), (f), (1) ve (n) bentleri geregi el konulan
ve toplatilan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler igin;

a) Uretim izni ve sicil numarasi alma islemlerini yaptirmadan iiretime gegen ve/veya bu
iriinleri miibadele konusu yapan igyerlerinde liretilen ve/veya satilan gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelere el konulur ve yedi emin tutanagi ile gida isletmecisine teslim
edilir. Isyeri, Bakanlik Il Miidiirliigii tarafindan iiretimden ve satistan men edilir. Teknigine
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gbre muhafaza edilmis ve lretimde kullanilan her tiirli ham, yardimci madde ve katki
maddelerinin mevzuata uygun olmasi durumunda gida isletmecisine iade edilir. Bu
isletmelerin, {iretim izni ve sicil numaras1 alma islemleri tamamlandiktan sonra Bakanlik Il
Miidiirliigii tarafindan iiretimine ve el konulan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Tiirk gida mevzuatina uygun olmasi halinde satisina izin verilir ve Kanuna gore
islem yapilir.

b) Denetim ve kontrol sonucu gida giivenligi ve halk saglig1 acisindan tiiketilmesinin uygun
olmadig tespit edilen ve/veya raf dmriinii doldurmus gida maddeleri ile Tiirk gida mevzuatina
uygun olmayan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, usuliine uygun olarak
isyeri tarafindan Bakanlik i1 Miidiirliigii gézetiminde imha edilir. Bu durum iki niisha halinde
diizenlenen imha tutanagi ile tespit edilir. imha tutanaginin bir niishasi Bakanlik il
Miidiirliigiinde, diger niishas1 da isyerinde saklanir. Isyeri tarafindan imhasi
gerceklestirilmeyen gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin imhas1 Bakanlik
11 Miidiirliigii tarafindan usuliine uygun olarak gerceklestirilir. Ayrica, Kanuna gére islem
yapilir. Imha ile ilgili tiim masraflar isyeri tarafindan karsilanr.

c) Isyerinde fiiretilen iiriinle ilgisi olmayan taklit ve tagsis amaciyla kullanilabilecek
maddelerin bulunmasi halinde, bu madde ve malzemelere el konulur ve yedi emin tutanagi ile
gida isletmecisine teslim edilir. Uretilen iiriinler analize alinarak taklit ve tagsis yapilip
yapilmadig1 yoniinden incelenir. Tiirk Gida Mevzuatina uygunsuzluk durumunda Kanuna gore
yasal islem uygulanir.

itiraz hakki
MADDE 14 — (1) Isyeri yetkilisi asagidaki esaslar dahilinde itiraz eder.

a) Isyeri sahibi ve/veya sorumlu ydneticisinin numuneye ait muayene ve analiz sonuglarina,
kendilerine tebligden itibaren 15 giin igerisinde itiraz hakki mevcuttur. Raf 6mrii 15 glinden
az olan gidalar i¢in, igyeri sahibi ve/veya sorumlu yoneticisinin denetim ve kontrol raporunda
belirtilen siire igerisinde itiraz hakki bulunmaktadir. Bu siire, {irlinlin denetim tarihi itibariyle
geriye kalan raf 6émrl, numunenin laboratuvara gonderilme ve analiz sureleri gbz 6nunde
bulundurularak belirlenir. Isyeri sahibi ve/veya sorumlu ydneticisinin numune alimi sirasinda
yazili bagvurusu olmasi durumunda, birinci analiz numunesi ile es zamanli olarak sahit
numune de analiz yaptirmak iizere yetkili laboratuvara gonderilir.

b) Numuneye ait muayene ve analiz sonuglarina itiraz edildiginde, sahit numunenin muayene
ve analizi, Bakanligin yetkilendirdigi laboratuvarda yaptirilir. Sahit numune muayene ve
analizinde birinci muayene ve analiz sonuglarinda mevzuata uygun olmayanlarin analizi
yaptirihr. Bu sonuglar kesin olup, verilecek karara esas teskil eder. Itiraz durumunda, sahit
numune ile ilgili tiim masraflar igsyerince ddenir.

¢) Ozel mevzuati bulunan iiriin ve uygulamalar igin itiraz sekli 6zel mevzuat hiikiimleri
dogrultusunda yapilir.

Denetim ve kontrol sonuclarinin degerlendirilmesi
MADDE 15 — (1) Denetim ve kontrol sonuglarinin degerlendirilmesi asagidaki gibidir.

a) Bu Yonetmeligin Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten
Isyerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formu (EK-2) ve Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerine
Ait Denetim ve Kontrol Formu (EK-3)‘de yer alan denetim ve kontrol ile ilgili olarak her
maddenin karsisinda konunun 6nem derecesine gore 1, 2, 3 ve 4 puan olmak {izere agirlik
puanlar tespit edilmistir. Denetim ve kontrolil yapilan husus, denetim ve kontrol formundaki
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kosullara uymuyorsa verilen puan (VP) hanesine agirlik puan1 eksi olarak isaretlenir. Agirlik
puanlari sabittir, daha az veya daha ¢ok olarak isaretlenemez.

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

1) Agirlik puaninin (4) veya agirlik puani (3) olarak tespit edilen hususlardan puan toplaminin
60 veya daha yukar1 olmas1 durumunda, iiretilen gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelere el konulur ve yedi emin tutanag: ile gida isletmecisine teslim edilir. Isyeri,
Bakanlik Il Miidiirliigii tarafindan iiretimden men edilir ve Kanuna gore yasal islem uygulanir.
Yeniden yapilan denetim ve kontrol sonucunda mevcut durumlarini diizelttigi tespit edilen
gida isletmelerinin faaliyetlerinin devamima Bakanlik {1 Miidiirliigiince izin verilir. Raf émrii
dikkate alinmak kaydiyla, el konulan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
Tiirk gida mevzuatina uygunlugu denetlendikten sonra gida isletmecisine iade edilir veya 13
tincii maddenin (b) bendi uyarinca imha edilir.

2) Agirlik puan (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 giin siire taninir. Bu siireler sonunda, tespit edilen hususlar diizeltilmedigi takdirde
denetim ve kontrolii yapilan isyeri hakkinda Kanuna gore islem yapilir.

¢) Bu Yonetmeligin EK-3‘iinde yer alan denetim ve kontrol formlarinda;

1) Agirlik puaninin (4) olarak tespit edilen hususlarda, tiiketime ve satisa sunulan gida ve gida
ile temasta bulunan madde ve malzemelere el konulur, raf 6mrii dikkate alinarak yedi emin
tutanagi ile gida isletmecisine teslim edilir. Gida mevzuatina uygun olmayan firiinler, 13 iincii
maddenin (b) bendi uyarica imha edilir. Gida mevzuatina uygun faaliyet gostermeyen ve sihhi
miiesseseler kapsaminda yer alan isyerlerinin ilgili faaliyetinin durdurulmas: hususu, il Ozel
Idaresi/ Belediye‘ye bildirilir. Mevcut durumlarini diizelterek faaliyetine yeniden izin verilen
isyerleri 11 Ozel Idaresi/ Belediye tarafindan Bakanlik Il Miidiirliigiine bildirilir. EI konulan
gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Tiirk gida mevzuatina uygunlugu
denetlendikten sonra gida isletmecisine iade edilir veya 13 {incii maddenin (b) bendi uyarinca
imha edilir.

2) Agirlik puani (3), (2) ve (1) olarak tespit edilen hususlarda eksikligin giderilmesi igin i
yerine en fazla 30 giin siire taninir. Bu siireler sonunda, tespit edilen hususlar diizeltilmedigi
takdirde denetim ve kontrolii yapilan igyeri hakkinda Kanuna gore islem yapilir.

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

Gida kontrolorii/ gida denetcisi ve gida kontrolor yardimeisy/yardimer denetim elemani
egitimi

MADDE 16 — (1) Denetim ve kontrol hizmetlerinde gorevlendirilmesi Bakanlik tarafindan
uygun goriilen personel Bakanlik¢a diizenlenen gida denet¢i kursuna alinir, kursu basariyla
tamamlayanlara gida kontrolorii/ gida denetcisi ve gida kontroldr yardimcisi/yardimer denetim
elemani kimlik kartlar diizenlenerek yetkilendirilir.

a) Bakanlikca diizenlenen gida denetci kursu asagidaki konular kapsar.
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1) Denetim ve kontrol, izleme, gézetim, tetkik ve numune alma, dogrulama gibi ¢esitli denetim
ve kontrol teknikleri,

2) Denetim ve kontrol proseddirleri,
3) Tiirk gida mevzuati,

4) Uretim, isleme, dagitim, depolama ve satisin gesitli asamalari ile gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin, insan saglig1 agisindan ve gerekli goriildiigii taktirde hayvan
ve bitki sagligi ile ¢evre acisindan tasiyabilecegi riskler,

5) Tiirk gida mevzuatina uyumsuzlugun degerlendirilmesi,
6) Gida iiretimindeki tehlikeler,

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

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

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

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

13) Denetim ve kontrollerin bu yonetmelige gore yapilmasini saglamak igin gerekli goriilen,
hayvan saglig1 ve hayvan refahi da dahil olmak {izere diger alanlar.

b) Gida kontrolorii/gida denetgisi ve gida kontrolor yardimcisi/yardimer denetim elemanina
Bakanlik tarafindan teknik bilgi ve becerilerinin gelistirilmesi ve giincellestirilmesi
amaglariyla diger hizmet ici egitimler diizenlenir.

¢) Gida kontrolorii/gida denetgisi ve gida kontrolor yardimeisi/yardimei denetim elemanina
egitim vermek iizere uzman bakanlik personelinden, gerekli goriildiigii durumlarda ise yurt igi
ve yurt digindaki kurum/ kurulus ve tiniversitelerin uzmanlarindan yararlanilir.

izlenebilirlik

MADDE 17 — (1) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin {iretimi, islenmesi
ve dagitimi asamalarindaki igyerleri;

a) Gida, gidanin elde edildigi hayvan, bitki ya da gida maddesinde ongoriilen veya ortaya
cikmasi beklenen herhangi bir maddenin tespit edilmesi i¢in hammadde temini, tiretim, isleme,
depolama, dagitim, satis ve tiikketim ile ilgili tiim 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 kaynagi, dagitim ve
satisin1 yaptig1 yerleri belirleyebilecek ve takibini yapabilecek sisteme sahip olmak, konu ile
ilgili tiim bilgileri kay1t altina almak ve bu bilgileri talep {lizerine Bakanliga vermek,

¢) En az yilda bir kez izlenebilirlik sistemini gézden gegirerek, sistemin ¢alistigini dogrulamak
ve kayit altina almak,
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d) Piyasaya arz ettigi gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin izlenebilirligini
kolaylastirmak amaciyla, Tiirk gida mevzuatina uygun olmak kosulu ile, parti no ve/veya seri
no ve/veya/liretim no ve/veya kod no ve diger bilgileri icerecek sekilde etiketlemek ve
tanimlamak, ile yiikiimliidiir.

Yurarlik
MADDE 18 — (1) Bu Yonetmelik yayimu tarihinde yiiriirliige girer.
Ylrutme
MADDE 19 — (1) Bu Yo6netmelik hiikiimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yiiriitiir
Birincil Uretim ve Ilgili Isletmeler i¢in Genel Hijyen Kurallari
I. Hijyen kurallari
Birincil Uretimden sorumlu Uretici;

a) Birincil iiriinlerin sonradan herhangi bir islemeye tabi tutulacagini géz 6niinde
bulundurarak, birincil iirlinlerin miimkiin oldugu kadar bulasmaya karsi korunmasini
saglamak ile yiikiimliidiir.

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

1) Hava, su, toprak, yem, giibre, veteriner ilaglari, bitki koruma Grlnleri ve biyositler,
depolama, isleme ve atiklardan kaynaklanan bulasmanin kontroliine iliskin tedbirler,

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

¢) Hayvan yetistiren, avlayan veya hayvansal kokenli birincil {irlinleri iireten tiretici;

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

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

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

4) Bulagmanin 6nlenmesi i¢in gerektiginde igme suyu veya temiz su kullanilmasi,

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

6) Hayvanlarin ve haserelerin bulagsmaya sebep olmalarinin miimkiin oldugunca
onlenmesi,

7) Atiklarin ve zararli maddelerin bulagmay1 Onleyecek bigimde ele alinmasi ve
mevzuatina uygun olarak uzaklastirilmasi,

8) Gidalardan insanlara gegen hastaliklarin ortaya ¢ikmasi ve yayilmasinin 6nlenmesi
amaciyla, yeni hayvanlar getirildiginde hastaliklara kars1 Onleyici tedbirlerin alinmasi ve
salgin sliphesi durumunda ilgili makamlara bildirilmesi,
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9) Hayvanlardan alinan veya diger numunelerde yapilan analiz sonug¢larmin halk
sagligini ilgilendirmesi durumunda gerekli tedbirlerin alinmasi,

10) Yem katki maddelerinin ve veteriner ilaglarinin, ilgili mevzuatinda belirtildigi
sekilde kullanilmasi ile ylikiimlidiir.

¢) Bitkisel Grinleri Ureten veya hasat eden dretici;

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

2) Bitkisel {irlinler i¢in, gerekli hallerde, bitkisel tirlinlerin temizligi ile iiretim, tagima
ve depolama sartlarinin hijyenik olmasinin saglanmas,

3) Bulagmanin 6nlenmesi i¢in gerektiginde igme suyu veya temiz su kullanilmasi,

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

5) Hayvanlarin ve hagerelerin bulasmaya sebep olmalarinin miimkiin oldugunca
Onlenmesi,

6) Atiklarin ve zararli maddelerin bulasmay1 onleyecek bicimde ele alinmasi ve
muhafaza edilmesi,

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

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

d) Resmi denetim ve kontroller sirasinda tespit edilen problemlere yonelik diizeltici
faaliyetleri uygulamak ile yukimlddar.

II. Kayit tutulmasi
Birincil tretimden sorumlu Uretici;

a) Tehlikelerin kontroliine yonelik, iiretim yeri ve biiylikligiine bagli olarak alinan
tedbirlere iliskin kayitlar1 tutmak ve talep edildiginde bu bilgileri kontrol etmeye yetkili
denetim gorevlilerine ve aliciya ibraz etmek ile yikimlidiir.

b) Hayvanlar1 yetistiren veya hayvansal kokenli birincil {irlinleri iireten tiretici;
1) Hayvan yeminin niteligi ve orijini,

2) Veteriner ilaglarin veya hayvanlara uygulanan diger tedavilerin uygulanis ve bitig
doénemlerinin tarihleri,

3) Hayvansal kokenli gidalarin giivenligini etkileyebilecek nitelikteki ortaya ¢ikan
hastaliklara ait kayitlar,

4) Hayvanlardan tan1 amaciyla alinmis ve halk sagligi icin O6nemli olan analiz
sonugclari,

5) Hayvanlar ve hayvansal kokenli iiriinlere uygulanan kontrollere iligkin ilgili tiim
raporlar, ile ilgili konularda kayit tutmak ile yiikiimliidiir.

c) Bitkisel Grinleri Ureten veya hasat eden dretici;

143



1) Bitki koruma {irlinleri ve biyositlerin her tiirli kullanima,

2) Bitkisel kokenli gidalarin giivenligini etkileyebilecek zararli veya hastaliklarin
ortaya ¢ikmasi,

3) Bitkilerden tan1 amaciyla alinmis ve halk saglig1 i¢in 6nemli olan analiz sonuglari,
ile ilgili konularda kayit tutmak ile ytikiimlidiir.

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

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2008/09/20080926-4.htm

http://www.gidamo.org.tr/mevzuat/mevzuat_detay.php?kod=57
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EKB

17 Arahk 2011 CUMARTESI Resmi Gazete
YONETMELIK

Gida, Tarim ve Hayvancihik Bakanh@indan:
BIRINCI BOLUM

Amac, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar
Amag

MADDE 1 — (1) Bu Yonetmeligin amaci, gida giivenilirligi agisindan tiiketicinin korunmasini
saglamak amaciyla gida isletmecisinin, gidanin birincil tiretiminden son tiiketiciye arzina
kadar uymas1 gereken gida hijyenine iliskin genel kurallar1 belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Yonetmelik; gida isletmecisinin birincil tiretim agamasi dahil tiretim,
isleme ve dagitimin tiim asamalarinda gida hijyenini saglamak {izere uymasi gereken genel
hijyen kurallari ile sorumluluklarina iliskin usul ve esaslar1 kapsar.

(2) Bu Yonetmelik, ithalat ve ihracat kontrolleri ile Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen
Kurallar1 Yonetmeliginin uygulandig: gida isletmecileri igin de gegerlidir.

(3) Bu Yonetmelik;
a) Kisisel tiiketim amactyla birincil tiretime,
b) Kisisel tilketim amactyla gidanin hazirlanmasi, islenmesi ve depolanmasina,

¢) Ureticisi tarafindan kiigiik miktarlardaki birincil iiriinlerin son tiiketiciye veya son tiiketiciye
dogrudan satisini yapan yerel perakendecilere dogrudan arzina,

¢) Sadece, jelatin ve kolajen iiretimi i¢cin hammadde saglayan ve tanim geregi gida isletmesi
kapsaminda olan toplama merkezleri ve tabakhanelere, uygulanmaz.

Dayanak
MADDE 3 - (1) Bu Y0netmelik,

a) 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem
Kanununun 22 nci, 24 tncd, 27 nci, 28 inci, 29 uncu, 30 uncu, 31 inci, 32 nci ve 34 Uncu
maddelerine dayanilarak,

b) 852/2004/EC sayih Gidalarin Hijyenine iliskin Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tiiziigiine
paralel olarak, hazirlanmustir.

Tanimlar

MADDE 4 — (1) 5996 sayili Kanunun 3 {incii maddesindeki tanimlara ilave olarak bu
maddenin ikinci fikrasinda yer alan tanimlar da gegerlidir.

(2) Bu Yonetmeligin uygulanmasinda;

a) Ambalajlama/ambalaj: Gidanin bir kaba dogrudan temas edecek bi¢imde yerlestirilmesini
veya kabin kendisini,

b) Bakanlik: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligini,
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¢) Bulagma: Bir tehlikeyi veya baslangicini,
¢) Esdeger: Ayn1 hedefleri kargilamaya yetkin olan farkli sistemler veya tedbirleri,

d) Gida hijyeni: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate
almarak, insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi igin gerekli her tiirlii 5nlem ve kosullari,

e) Gida isi: Kar amagli olsun veya olmasin, kamu kurum ve kuruluslar ile ger¢ek veya tiizel
kisiler tarafindan, gidanin {iretimi, islenmesi ve dagitiminin herhangi bir asamasiyla ilgili bir
faaliyeti,

f) Hermetik olarak kapatilmis kap: Tehlike girisine karsi giivenlik olusturmak amaciyla
tasarlanmig kabi,

g) Icilebilir su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 say1li Resmi Gazete’de yayimlanan insani Tiiketim
Amagli Sular Hakkinda Y dnetmelikte yer alan 6zelliklere uygun insan tiiketimi amacli sulari,

g) Isleme: Isil islem, tiitsiileme, kiirleme, olgunlastirma, kurutma, marinasyon, ekstraksiyon,
ekstriizyon ya da bunlarin bir veya bir ka¢inin birlikte uygulanmasimni da kapsayan ve
baslangigtaki tiriinii temel olarak degistiren herhangi bir islemi,

h) Islenmemis iiriinler: Hasat edilen, béliinen, pargalara ayrilan, dilimlenen, dogranan,
kemiginden ayrilan, kiyilan, yiiziilen, soyulan, g¢ekilen, kesilen, temizlenen, ayiklanan,
trimlenen, kabugundan ayrilan, &giitiilen, sogutulan, dondurulan, derin dondurulan veya
¢oziindiiriilen iirlinleri de iceren islemeye tabi tutulmamis gidalari,

1) Islenmis iiriinler: Islenmemis iiriinlerin islenmesi sonucu elde edilen ve iiretimleri igin
gerekli olan veya onlara karakteristik 6zelliklerini veren bilesenleri iceren gidalari,

1) Kanun: 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununu,

j) Paketleme/paket: Bir veya birden fazla ambalajlanmis gidanin ikinci bir kaba
yerlestirilmesini veya ikinci kabin kendisini,

k) Son tiiketici: Giday1 herhangi bir ticari is veya faaliyet amaciyla kullanmayacak olan en son
tiiketiciyi,

1) Temiz deniz suyu: Dogal, yapay veya aritilmis deniz suyu veya gidanin saglik kalitesini
dogrudan veya dolayl olarak etkileyecek diizeyde mikro-organizma, zararli maddeler veya
zehirli deniz planktonu igermeyen tuzlu suyu,

m) Temiz su: Temiz deniz suyu ve ayni kalitedeki tath suyu,
n) Tesis: Gida isletmesindeki herhangi bir birimi, ifade eder.
IKINCI BOLUM

Gida Isletmecisinin Genel Sorumluluklari, Genel ilkeler,
Genel ve Ozel Hijyen Gereklilikleri

Gida isletmecisinin genel sorumluluklar

MADDE 5 — (1) Gida isletmecisi, kontrolii altindaki {iretim, igleme ve dagitim agamalarinin
tiimiiniin bu Y&netmelikte belirtilen ilgili hijyen gerekliliklerinin saglanmasindan sorumludur.

Genel ilkeler

MADDE 6 — (1) Gida isletmecisi i¢in gida hijyenine iliskin bu Yonetmelikte belirlenen
kurallar agagidaki genel ilkeler dikkate alinarak belirlenmistir.
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a) Gida giivenilirliginin saglanmasinda sorumluluk 6ncelikle gida isletmecisindedir.

b) Gida giivenilirliginin birincil iiretimden baglayarak son tiiketiciye kadar gida zinciri
boyunca saglanmasi gereklidir.

¢) Ortam sicakliginda giivenilir bir sekilde muhafaza edilemeyen 6zellikle sogukta muhafazasi
gereken gidalarda, soguk zincirin korunmasi gereklidir.

¢) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkelerine dayanan prosediirlerin iyi
hijyen uygulamalari ile birlikte uygulanmasindan gida isletmecisi sorumludur.

d) Iyi uygulama kilavuzlari, gida isletmecisine gida zincirinin tiim asamalarinda gida hijyeni
kurallari ile tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine uyum igin yardimci
olan 6nemli bir aractir.

e) Bilimsel risk degerlendirmesine dayali mikrobiyolojik kriterlerinin ve sicaklik kontrol
gerekliliklerinin belirlenmesi gerekir.

f) ithal edilen gidanin, en az yurtiginde iiretilen gida ile aymi hijyen kurallarina veya esdeger
bir kurala tabi olmasi gerekir.

Genel ve 6zel hijyen gereklilikleri

MADDE 7 — (1) Birincil iiretim ve asagida belirtilen ilgili faaliyetleri yiiriiten gida isletmecisi,
bu Yonetmeligin 8 ve 9 uncu maddeleri ile birlikte hayvansal {iriinler s6z konusu oldugunda
Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeliginde belirtilen 6zel hijyen
gerekliliklerini yerine getirir.

a) Birincil {irlinlerin iiretim yerinde niteliklerini temel olarak degistirmemek ve yeni
tehlikelere sebep olmamak kaydiyla tasinmasi, depolanmasi, ayiklanmasi ve benzeri diger
islemlerine iligkin faaliyetler.

b) Bu Yonetmeligin amacia ulasilabilmesi igin gerekli durumlarda, canli hayvanlarin
taginmasina iliskin faaliyetler.

¢) Bitkisel tirtinler, balikg¢ilik {irtinleri ve yaban avi tirlinleri s6z konusu oldugu zaman, birincil
iriinlerin niteliklerini temel olarak degistirilmemek kaydiyla, iiretim yerinden bir tesise
teslimine kadar taginmasina iligkin faaliyetler.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen faaliyetleri takiben, gidanin {iretim, isleme ve
dagitim asamalarindan birini yiiriiten gida isletmecisi, bu Yonetmeligin {iglincii boliimiinde
yer alan genel hijyen gereklilikleri ile birlikte Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar
Yonetmeliginde belirtilen 6zel hijyen gerekliliklerini yerine getirmekle sorumludur.

(3) Gida isletmecisi, faaliyetinin gerektirdigi durumlarda, asagidaki 6zel hijyen kurallarina
uymak zorundadir.

a) Gidalar i¢in belirlenen mikrobiyolojik kriterlere uymak.

b) Bu Yonetmeligin amaglarina ulagsmak icin gerekli prosediirleri uygulamak.
¢) Gidalar i¢in sicaklik kontrolii gerekliliklerine uymak.

¢) Soguk zinciri korumak ve kayit altina almak.

d) Numune almak ve analiz etmek veya ettirmek.

(4) Gida isletmecisi, numune alma ve analiz metodu olarak, mevzuatta belirtilen uygun
yontemleri veya bu tiir yontemlerin bulunmamasi halinde, elde edilen sonuglara esdeger sonug
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saglayan ve uluslararasi kabul gérmiis kurallar veya protokollere gore bilimsel olarak
dogrulanmis referans yontemleri kullanir.

(5) Gida isletmecisi, bu Yonetmelik yiikiimliiliiklerini yerine getirmek iizere iyi uygulama
kilavuzlarini kullanabilir.

Birincil iiretim ve ilgili faaliyetler icin genel hijyen kurallar

MADDE 8 — (1) Birincil Uretimden sorumlu gida isletmecisi, birincil {irlinlerin sonradan
herhangi bir isleme tabi tutulacagini géz oniinde bulundurarak, tirinlerin miimkiin oldugu
kadar bulagsmaya karsi1 korunmasini saglar.

(2) Gida isletmecisi, birincil iiretim ve ilgili faaliyetlerde tehlike kontroliine iliskin olarak
asagidaki hususlar da dahil olmak iizere, ilgili mevzuatta belirtilen hiikiimleri uygular:

a) Hava, su, toprak, yem, giibre, veteriner tibbi {iriinleri, bitki koruma {irlinleri, biyositler,
depolama, muamele ve atiklardan kaynaklanan bulasmanin kontroliine iliskin tedbirleri almak.

b) Zoonozlarin ve zoonotik etkenlerin kontrolii ve izlenmesini i¢ceren programlar dahil olmak
iizere, insan sagligina etkisi olan hayvan sagligi, hayvan refahi ile bitki sagligina iliskin
tedbirleri almak.

(3) Hayvan yetistiren, avlayan, toplayan veya hayvansal birincil iiriinleri ireten gida
isletmecisi asagidaki hususlarda yeterli tedbirleri alir;

a) Yemin depolanmasi ve muamele edilmesi i¢in kullanilan binalar dahil olmak {izere, birincil
tretim veya ilgili faaliyetlerle baglantili bir sekilde kullanilan biitiin tesislerin temiz tutulmasi
ve gerekli durumlarda temizlendikten sonra uygun bir bicimde dezenfekte edilmesi.

b) Ekipman, kap, konteyner, arag, gemi ile teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda
temizlendikten sonra uygun bir bicimde dezenfekte edilmesi.

¢) Kesimhaneye giden hayvanlarin ve gerekli durumlarda hayvansal gida iiretiminde
kullanilan hayvanlarin temizliginin miimkiin olan en iyi bigimde yapilmasi.

¢) Bulagmanin 6nlenmesi i¢in gerekli durumlarda igilebilir su veya temiz su kullanilmasi.

d) Gida ile temas eden personelin saglikli olmasinin ve saglik riskleri konusunda egitim
almalarmin saglanmasi.

e) Bulagmaya sebep olacak hayvanlarin ve haserelerin 6nlenmesi.

f) Atiklarin ve zararli maddelerin bulagsmay1 onleyecek sekilde depolanmasi ve muamele
edilmesi.

g) Yeni hayvanlar getirildiginde ihtiyati tedbirlerin alinmasi1 dahil gidalarla insanlara gecen
bulasict hastaliklarin girisinin ve yayilmasinin énlenmesi ve bu tiir hastaliklara iliskin siipheli
vakalarim Bakanliga bildirilmesi.

§) Hayvanlardan alinan numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan sagligi icin
onemli olan analiz sonuglarinin dikkate alinmasi.

h) Yem katki maddelerinin ve veteriner tibbi iiriinlerinin, ilgili mevzuatinda belirtildigi sekilde
kullanilmasi.

(4) Bitkisel firlinleri lireten veya hasat eden gida isletmecisi asagidaki hususlarda yeterli
tedbirleri alir:
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a) Ekipman, kap, konteyner, arag, gemi ve teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda
temizlendikten sonra uygun bir bicimde dezenfekte edilmesi.

b) Bitkisel iiriinlerin temizligi ile iiretim, tasima ve depolama sartlarinin gerekli durumlarda
hijyenik olmasinin saglanmasi.

¢) Bulagmanin 6nlenmesi i¢in gerekli durumlarda igilebilir su veya temiz su kullanilmasi.

¢) Gida ile temas eden personelin saglikli olmasimin ve saglik riskleri konusunda egitim
almalarmin saglanmasi.

d) Bulagmaya sebep olacak hayvanlarin ve hagerelerin dnlenmesi.
e) Atiklarin ve zararlt maddelerin bulagmay1 6nleyecek sekilde depolanmasi ve islenmesi.

f) Bitkilerden alinan numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan saghigi i¢in dnemli
olan analiz sonuglarinin dikkate alinmasi.

g) Bitki koruma iirlinlerinin ve biyositlerin, ilgili mevzuatinda belirtildigi sekilde kullanilmasi.

(5) Birincil retimden sorumlu gida isletmecisi, resmi denetim ve kontroller sirasinda tespit
edilen sorunlara yonelik duzeltici faaliyetleri uygulamak ile yukumldur.

Birincil iiretim ve ilgili faaliyetler icin kayit tutulmasi

MADDE 9 — (1) Gida isletmecisi, isletmesinin faaliyet alan1 ve biiyiikliigline uygun olarak,
tehlikelerin uygun bir bicimde kontrolii amaciyla, uyguladigi tedbirlere iliskin kayit tutmak ve
muhafaza etmek, talep edildiginde Bakanliga ve aliciya ibraz etmekle yiikiimliidiir.

(2) Hayvanlan yetistiren veya hayvansal birincil iiriinleri {ireten gida isletmecisi, 6zellikle
asagida belirtilen hususlara iliskin kayitlar tutar:

a) Hayvanlara verilen yemin niteligi ve kokeni.

b) Veteriner tibbi iirlinleri veya hayvanlara uygulanan diger tedaviler, uygulanis ve kalintt
arinma siirelerinin tarihleri.

c¢) Hayvansal gidalarin giivenilirligini etkileyebilecek hastaliklar.

¢) Hayvanlardan alinan numunelerde veya teshis amagl alinan diger numunelerde yapilan,
insan saglig i¢in 6nemli olan analiz sonuglari.

d) Hayvanlara ve hayvansal Ur(nlere uygulanan kontrollere iligkin tiim raporlar.

(3) Bitkisel tirlinleri iireten veya hasat eden gida isletmecisi, ozellikle asagida belirtilen
hususlara iligkin kayitlari tutar:

a) Bitki koruma {iriinleri ve biyositlerin her tiirlii kullanima.

b) Bitkisel gidalarin giivenilirligini etkileyebilecek hasere ve kemirgenlerin veya hastaliklarin
ortaya ¢ikmasi.

¢) Bitkilerden alinan numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan saglig1 i¢in dnemli
olan analiz sonuglari.

(4) Gida isletmecisi, kayitlarin tutulmasi i¢in konu ile ilgili mesleki egitim almig kisilerden
yardim alabilir.
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UCUNCU BOLUM

Birincil Uretim ve Ilgili Faaliyetler Haric Gida Isletmeleri Icin Genel Hijyen
Gereklilikleri

12nci maddede belirtilenler disindaki gida isletmeleri icin genel gereklilikler

MADDE 10 — (1) Gida igletmelerinin temiz, iyi durumda olmasi, bakim ve onartminin diizenli
olarak yapilmasi saglanir.

(2) Gida isletmelerinin yerlesimi, tasarimi, insast, oturumu ve biiyiikligi;

a) Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin veren, havadan kaynaklanan bulagsmay1
engelleyen veya en aza indiren ve tiim faaliyetlerin hijyenik olarak yapilmasina uygun ve
yeterli ¢aligsma alani saglar.

b) Kir birikimi, toksik maddelerle temas, gidanin i¢ine pargaciklarin diismesi ve yogunlagsma
veya yiuzeyde istenmeyen kiiflerin olugsmasini engeller.

¢) Bulasmaya kars1 ve 6zellikle zararli kontrolii dahil, iyi gida hijyeni uygulamalarina izin
Verir.

¢) Gerekli durumlarda, gidanin uygun sicakliklarda muhafazasi icin yeterli kapasitede
depolama sartlar1 ile uygun sicaklik kontrollii muameleyi, sicakliklarin izlenmesini ve gerekli
durumlarda kayit edilmesini saglar.

(3) Yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine bagl sifonlu tuvalet bulunur. Tuvaletler gidanin
muamele edildigi odalara dogrudan agilmaz.

(4) Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmis, yeterli sayida lavabo
bulunur. El temizleme lavabolarinda, sicak ve soguk akan su, el temizleme ve hijyenik
kurulama maddeleri bulunur. Gerekli durumlarda, gida yikama bolimleri el yikama
bélimlerinden ayri olur.

(5) Uygun ve yeterli dogal veya mekanik havalandirma diizenleri bulunur. Bulasik alandan
temiz alana mekanik hava akimi Onlenir. Havalandirma sistemi; filtrelere, temizligi ve
degistirilmesi gereken pargalara kolayca ulasilabilecek sekilde yerlestirilir.

(6) Personel tuvaleti, dus ve soyunma odalarinda yeterince dogal veya mekanik havalandirma
saglanir.

(7) Gida isletmelerinde yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanir.

(8) Istenilen amaca uygun olarak drenaj sistemi kurulur. Drenaj sistemi bulagma riskini
onleyecek sekilde tasarlanir ve insa edilir. Drenaj kanallarinin tamamen veya kismen agik
olmas1 halinde bu kanallar, atiklarin kirli alandan temiz alana, 6zellikle son tiiketici i¢in
yiiksek risk olusturan gidalarin muamele edildigi alanlara dogru veya bu alanlarin igerisine
akmasini engelleyecek sekilde tasarlanir.

(9) Gerekli durumlarda, personel igin yeterli kapasitede ve sayida calisma kiyafetlerinin
hijyenik tanzimine izin veren soyunma, giyinme bdliim ve imkanlar ile yeterli sayida dug
bulunur.

(10) Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda
depolanmaz.

Yemek yenilen alanlar ve 12nci maddede belirtilen gida isletmeleri disindaki gidanin
hazirlandig1, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi odalar igin 6zel gereklilikler
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MADDE 11 — (1) Tagima araglarinin bulundugu odalar dahil gidanin hazirlandigi, muameleye
tabi tutuldugu veya islendigi odalarin tasarim ve plani, islemler arasinda ve sirasindaki
bulagsmaya karsi koruma dahil iyi gida hijyeni uygulamalarina imkan saglayacak sekilde
tasarlanir ve planlanir;

a) Zemin ylizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte
edilebilir olmasi gerekir. Zemin ylizeylerinin, su ge¢irmez, emici olmayan, yikanabilir ve
toksik olmayan maddelerden Uretilmis olmasi gerekir. Uygun durumlarda, zemin yiizeyleri
yeterli drenaja imkén saglar.

b) Duvar yiizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir
olmasi gerekir. Duvar yiizeylerinin, su gecirmez, emici olmayan, yikanabilir ve toksik
olmayan maddelerden {iretilmis olmas1 ve duvarlarin islemlere uygun bir yiikseklige kadar
pliriizsiiz bir yiizeye sahip olmasi gerekir.

¢) Tavanlar veya tavan olmayan yerlerde ¢atinin i¢ yiizeyinin ve gatidaki veya tavandaki yapi
elemanlarinin ve donanimlarin kir birikimini 6nleyecek, yogunlagmay1 ve istenmeyen kiiflerin
gelismesini, parcaciklarin diisiisiinii azaltacak bigimde olmasi gerekir.

¢) Pencereler ve diger acikliklar, kir birikimini dnleyecek sekilde insa edilir. Dis ortama
acilanlara, gerekli durumlarda hasere ve kemirgenlerin girisini engelleyecek temizleme
maksadiyla rahatca cikarilabilen ekipman takilir. Acik pencerelerin bulasmaya sebep
olabilecegi durumlarda, pencereler {iretim esnasinda kapatilir ve sabitlenir.

d) Kapilarin temizlenebilir, gerekli durumlarda dezenfeksiyonu yapilabilir, piiriizsiiz ve emici
olmayan malzemeden {iretilmis olmas1 gerekir.

e) Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki yiizeylerin ve 6zellikle ekipman yiizeyleri
dahil gida ile temas eden tiim yiizeylerin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda
dezenfekte edilebilir olmasi gerekir. Yiizeylerin piirlizsiiz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve
toksik olmayan maddelerden iiretilmis olmasi1 gerekir.

(2) Gerekli durumlarda caligma alet ve ekipmanlarinin temizligi, dezenfeksiyonu ve
depolanmasi igin yeterli techizat ve mekan saglanir. Bu techizat ve mekanin, korozyona
dayaniklt malzemeden yapilmis olmasi, kolay temizlenebilen ve yeterli sicak ve soguk su
tedarikine sahip olmasi gerekir.

(3) Gerekli durumlarda, gidanin yikanmasi icin yeterli donanim saglanir. Gidanin yikanmasi
icin kullanilan lavabo veya benzeri techizatin bu Yonetmeligin 16 nc1 maddesinin
gereklilikleri ile uyumlu, yeterli sicak ve/veya soguk igilebilir suya sahip olmasi, temiz
tutulmasi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi gerekir.

Cadir, biife ve seyyar satis araclarn gibi tasinabilir ve/veya gecici gida isletmeleri,
oncelikli yerlesim amaci 6zel konut olan ancak icinde gidanin diizenli olarak piyasaya
arzi icin hazirlandigi bina ve satis makineleri icin gereklilikler

MADDE 12 — (1) Tasmabilir ve/veya gecici gida isletmeleri, ozellikle hayvanlar ve
haserelerden kaynaklanan bulagma riskini engelleyecek sekilde tasarlanir, insa edilir,
yerlestirilir, temiz tutulur ve iyi sartlarda korunur.

(2) Gerekli durumlarda;

a) Personel hijyeninin yeterli diizeyde saglanmasina yonelik olarak ellerin hijyenik bir sekilde
yikanmasi, kurulanmasi, hijyen kurallarina uyulmasi, gerekli durumlarda giysi degistirme
yerleri de dahil olmak {izere yeterli imkanlar saglanir.
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b) Gida ile temas eden yiizeylerin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda
dezenfekte edilebilir olmasi gerekir. Bu yiizeylerin piiriizsiiz, yikanabilir, korozyona dayanikli
ve toksik olmayan maddelerden iiretilmis olmas1 gerekir.

c¢) Calisma alet ve ekipmanlarinin temizligi ve gerekli durumlarda dezenfeksiyonu icin yeterli
imkénlar saglanir.

¢) Gida isletmesinde yiiriitillen faaliyetlerin bir parcasi olarak, gidanin temizlenmesi
durumunda bu islemin hijyenik olarak yapilabilmesi i¢in yeterli imkanlar saglanir.

d) Yeterli miktarda sicak ve/veya soguk igilebilir nitelikte su tedariki saglanir.

e) Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya kati atiklarin hijyenik bir sekilde
depolanmasi ve isletmeden uzaklastirilmasi igin yeterli diizenlemeler yapilir veya imkanlar
saglanir.

f) Gidanin yapisina uygun sicaklik sartlarinin korunmasi ve izlenmesi i¢in yeterli
diizenlemeler yapilir veya imkanlar saglanir.

g) Gida miimkiin olabildigince bulagma riskini dnleyecek sekilde yerlestirilir.
Tasima

MADDE 13 — (1) Gidanin taginmasi i¢in kullanilan arag ve/veya kaplar, gidayr bulagmadan
korumak i¢in temiz tutulur, bakimli bir sekilde ve iyi sartlarda muhafaza edilir ve gerekli
durumlarda yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanir ve imal edilir.

(2) Tasima araglarinin ve/veya konteynerlerin igindeki kaplar, bulasmaya sebep olabilecegi
icin, gidadan baska herhangi bir maddenin tasinmasinda kullanilmaz.

(3) Gerekli durumlarda; gidalar ile gida disindaki maddelerin veya farkli gidalarin ayni anda
birlikte konteyner ve/veya tasima araglari ile tasinmasi halinde {irlinlerin birbirinden yeterince
ayrilmasi saglanir.

(4) S1vi, graniil ve toz halindeki hazir ambalajli hale getirilmemis gida; gidanin taginmasi igin
ayrilmis kaplar ve/veya konteyner/tankerlerde taginir. Bu tiir konteynerler, gidanin taginmasi
icin kullamldigini gostermek amaciyla, Yalniz Gida I¢indir. seklinde Tiirkge veya Tiirkge ile
birlikte diger herhangi bir yabanc1 dil kullanilarak, acikca goriilebilecek, silinmeyecek ve bu
amaca yonelik olarak kullanildigini gosterecek sekilde isaretlenir.

(5) Araglar ve/veya konteynerler, siirekli tasinan gidadan bagka herhangi bir madde veya farkli
gidalarin taginmasinda kullanilmalari durumunda, bulagsma riskinden ka¢mmak igin,
yiiklemeler arasinda etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir.

(6) Gidalar, araglarin ve/veya konteynerlerin i¢ine bulagsma riskini en aza indirecek bigimde
yerlestirilir ve korunur.

(7) Gidalarin tasinmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya konteynerlerin, gerekli durumlarda tasinan
gidalar1 uygun sicakliklarda muhafaza etmesi ve sdz konusu sicakliklari izlemeye imkan
verecek nitelikte olmasi gerekir.

Ekipman ile ilgili gereklilikler
MADDE 14 — (1) Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:

a) Etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir, temizlik ve
dezenfeksiyon islemi bulasma riskini 6nlemek icin yeterli siklikta yapilir.
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b) Bulagma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak bi¢imde yapilmis ve bu amaca uygun
malzemeden iiretilmis olmasi, ¢alisir durumda, bakimli ve iyi sartlarda tutulmasi gerekir.

c) Geri donilisiimli olmayan tagima kaplart ve paketleme malzemeleri hari¢ ekipmanin,
temizlige ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona imkan verecek bicimde yapilmis ve bu amaca
uygun malzemeden firetilmis olmasi, calisir durumda, bakimli ve iyi sartlarda tutulmasi
gerekir.

¢) Ekipman; kendisinin ve ¢evresindeki alanin, yeterli temizligine imkan verecek sekilde
yerlestirilir.

(2) Bu Yonetmeligin amaglarina ulagilmasini giivenceye almak igin ekipmana gerektiginde
uygun bir kontrol cihaz yerlestirilir.

(3) Ekipman ve tagima kaplarinda korozyonu 6nlemek i¢in kimyasal maddelerin kullanilmas1
gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama ilkelerine gore kullanilir.

Gida ati1

MADDE 15 - (1) Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan fliriinler ve diger atiklar; gida
bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek i¢in miimkiin oldugunca hizli bir sekilde
uzaklastirilir.

(2) Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan lirlinler ve diger atiklar; kapatilabilir kaplarda
veya bu Yonetmeligin amacina uygun alternatif bir sistemle toplanir. Kaplarin veya alternatif
sistemin uygun sekilde yapilmis olmasi, saglam durumda muhafaza edilmesi, kolayca
temizlenmeye ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona uygun olmasi gerekir.

(3) Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan iirlinler ve diger atiklarin depolanmasi ve
isletmeden uzaklastirilmasi i¢in gerekli imkanlar saglanir. Atik depolari; temiz tutulmasina
imkan saglayan, gerekli durumlarda hayvanlardan ve haserelerden korunacak sekilde
tasarlanir ve buna uygun olarak kullanilir.

(4) Biitiin atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve ¢evreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan
uzaklastirilir, dogrudan veya dolayl bulagsma kaynagi olmasi engellenir.

Su tedariki

MADDE 16 — (1) Gida isletmesinde kullanilacak su, asagidaki sartlar1 saglayacak sekilde
tedarik edilir.

a) Gidaya bulasmay1 6nlemek {izere, her zaman kullanima hazir ve yeterli miktarda igilebilir
su saglanir.

b) Biitiin haldeki balik¢ilik iiriinlerinde temiz su kullanilabilir. Temiz deniz suyu canli ¢ift
kabuklu yumusakgalar, canli denizkestaneleri, canli gomlekliler ve canli deniz karindan
bacaklilari i¢in kullanilabilir. Temiz su, aynt zamanda bu iriinlerin dis temizligi ig¢in de
kullanilabilir. Temiz suyun kullanilmast durumunda, gidaya bulagma kaynagi olmasini
6nlemek amaciyla temiz su tedarikine iliskin imkan ve prosediirlerin olmasi gerekir.

(2) Yangin kontrolii, buhar {iretimi, sogutma ve benzeri diger amaglar i¢in i¢ilemeyen su
kullanildiginda, bu suyun gerektigi gibi isaretlenmis ayr1 bir sistem igerisinde dolagmasi ve
icilemeyen suyun igilebilir su sistemi ile baglantisinin veya icine karisma durumunun
olmamas gerekir.
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(3) Geri kazanilmis suyun islemede veya bilesen olarak kullanilmasi durumunda bulagma riski
olusturmamas1 gerekir. Bu suyun kalitesinin gidanin son halinin sagliga uygunlugunu
etkilemeyecegi hususu Bakanliga ispat edilmedikg¢e igilebilir su ile aym kalitede olmasi
gerekir.

(4) Gida ile dogrudan veya dolayl1 olarak temas eden buz, igilebilir sudan veya biitiin haldeki
balikgilik {irtinlerini sogutmak i¢in kullanildiginda, temiz sudan elde edilir. Buz, bulasmadan
korunacak sekilde iiretilir, muameleye tabi tutulur ve depolanir.

(5) Gida ile dogrudan temas edecek buhar, saglik i¢in tehlikeli herhangi bir madde igeremez
veya giday1 bulastirma ihtimali bulunamaz.

(6) Hermetik olarak kapatilmis kaplar i¢indeki gidaya 1s1l islem uygulandiginda, 1s1l islemden
sonra kaplar1 sogutmak i¢in kullanilan suyun, gida i¢in bulagma kaynagi olmamasi saglanir.

Personel hijyeni

MADDE 17 — (1) Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda calisan biitiin personelin,
kisisel temizligini siirdiirmeye azami itina gostermesi, temiz ve gerekli durumlarda uygun
koruyucu kiyafet giymesi gerekir.

(2) Gida ile taginabilen bir hastalig1 olan veya bu hastaligin tasiyicist durumundaki veya
enfekte yara, deri enfeksiyonlari, agrilar veya ishal gibi sikayetleri olan kisilerin herhangi bir
sekilde dogrudan veya dolayli bulastirma ihtimali varsa, gida ile temasina, gidalart muamele
etmesine veya gidalarin muameleye tabi tutuldugu alanlara girmesine izin verilmez.

(3) Gida isinde calisan, gida ile temasi olma ihtimali olan ve bu maddenin ikinci fikrasinda
bahsedilen belirtileri gosteren kisiler, hastalifin1 veya belirtilerini ve eger miimkiinse
hastaliginin sebeplerini gida isletmecisine bildirir.

Gidalara uygulanabilen hikiamler

MADDE 18 — (1) Gida isletmecisi, canli hayvanlar harig, hijyenik olarak normal tasnif ve/veya
hazirlama veya isleme prosediirleri uygulanmasina ragmen son {irlinii insan tiiketimi i¢in
uygunsuz hale getiren; parazitler, patojenik mikroorganizmalar veya toksinler tarafindan
kirletilmis veya bozulmus veya yabanci madde oldugu veya yabanci maddelerle bulastigi
bilinen ham maddeleri veya bilesenleri veya islenmis lriinlerin tiretiminde kullanilan diger
maddeleri kabul etmez.

(2) Gida isletmesinde depolanan tiim bilesenler ve ham maddeler; bozulma, kokusma ve
bulagmadan korunacak sekilde tasarlanmig uygun sartlarda muhafaza edilir.

(3) Gida; iiretim, isleme ve dagitimin tiim asamalarinda giday1 insan tiikketimine uygun
olmaktan ¢ikarabilecek; sagliga =zarar veren veya bulagsma sonucunda tiikketiminin
beklenmedigi tiim bulagmalara kars1 korunur.

(4) Hasere ve kemirgen kontrolii i¢in uygun prosediirler uygulanir. Bu prosediirler, gidanin
hazirlandig1, muameleye tabi tutuldugu veya depolandigr yerlere evcil hayvanlarin girmesini
onlemek amaciyla da uygulanir.

(5) Patojenik mikroorganizmalarin iiremesi veya toksin olusumuna imkan verebilecek ham
maddelerin, bilesenlerin, ara ve son driinlerin saglik riski olusturabilecek sicakliklarda
tutulmamasi ve soguk zincirin kirilmamasi gerekir. Hazirlama, tagima, depolama, sergileme
ve gida servisi gibi uygulamalara imkan vermek amaciyla, saglik i¢in bir risk olusturmamak
sartiyla sinirh siireler i¢in s6z konusu tiriinlerin dis ortam sicakliginda bulundurulmasina izin
verilebilir. islenmis giday1 iireten, muamele eden ve ambalajlayan gida isletmelerinin, ham
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maddeler ile islenmis maddelerin ayr1 depolanmasini saglayacak yeterli genislikte uygun
odalara ve soguk hava depolarina sahip olmasi gerekir.

(6) Gidanin diisiik sicakliklarda tutulmasi veya servis yapilmasi durumunda; 1sil islem
asamasini takiben veya herhangi bir 1s1l islem uygulanmamigsa son hazirlama asamasindan
sonra saglik i¢in risk olusturmayacak sicakliga derhal sogutulmasi gerekir.

(7) Dondurulmus gidanin ¢oziindiiriilmesi; patojenik mikroorganizmalarin iiremesi veya
gidada toksin olusumu riskini en aza indirecek ve saglik igin bir risk olusturmayacak
sicakliklarda yapilir. Coziindlirme sirasinda ortaya c¢ikan sivilar, saglik igin risk
olusturabileceginden uygun bir sekilde drene edilir. Gida, ¢6ziindiiriilme sonrasinda patojenik
mikroorganizmalarin gelisimi ve toksin olusumu riskini en aza indirecek bi¢imde muamele
edilir.

(8) Tehlikeli ve/veya hayvan yemi dahil yenilemeyen maddeler, uygun bir bicimde etiketlenir
ve guvenli kaplarda ayr1 depolanir.

Gidalarin ambalajlanmasina ve paketlenmesine iliskin hiikiimler

MADDE 19 — (1) Ambalajlama ve paketleme i¢in kullanilan materyal bulasma kaynagi
olamaz.

(2) Ambalaj materyali, bulagma riskine maruz kalmayacak bigimde depolanir.

(3) Ambalajlama ve paketleme iglemleri {irinlerin bulagmasinm 6nleyecek sekilde yiiriitiilir.
Uygun durumlarda ve 6zellikle teneke kutu ve cam kavanoz kullanildiginda, kaplarin yapisinin
biitiinliigiiniin ve temizliginin saglanmas1 gerekir.

(4) Gidalar i¢in tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme materyalinin temizlenmesi ve
gerekli durumlarda dezenfekte edilmesinin kolay olmasi gerekir.

Isil islem

MADDE 20 — (1) Gidanin hermetik olarak kapatilmig kaplarda piyasaya sunulmasi
durumunda asagidaki gerekliliklere uyulur:

a) Islenmemis bir iiriinii islemek veya islenmis bir iiriinii daha ileri diizeyde islemek igin
kullanilan herhangi bir 1s1l islem yonteminin; igleme tabi tutulan iiriiniin her tarafim verilen
zaman siiresi i¢erisinde istenilen sicakliga ylikseltmesi ve islem sirasinda gidanin bulagsmasini
Onlemesi gerekir.

b) Gida isletmecisinin, uygulanan yontemin istenilen amaglara ulagabilmesini saglamak igin,
otomatik cihazlarin kullanilmasi dahil, 6zellikle sicaklik, basing, kapama ve mikrobiyoloji gibi
ilgili temel parametreleri diizenli olarak kontrol etmesi gerekir.

¢) Kullanilan yontemin; pastdrizasyon, ultra yiiksek sicaklik/UHT veya sterilizasyon gibi
uluslararasi kabul gormiis standartlara uygun olmas1 gerekir.

Egitim
MADDE 21 — (1) Gida isletmecisi,

a) Gida isinde ¢alisan personelin yaptiklar isin gerektirdigi gida hijyeni konularmda kontrol
edilmelerini ve bilgilendirilmelerini ve/veya egitilmelerini,

b) Bu Yonetmeligin 22 nci maddesinin birinci fikrasinda belirtilen prosediiriin gelistirilmesi
ve slrdurilmesinden veya iyi uygulama kilavuzlarinin uygulanmasindan sorumlu olan
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personelin, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/HACCP ilkelerinin uygulanmasi
konusunda yeterli egitimi almalarini, saglar.

DORDUNCU BOLUM

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar/yHACCP,
Resmi Kontroller, Onay ve Kayit

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalaryHACCP

MADDE 22 — (1) Gida isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/HACCP
ilkelerine dayali prosediirleri veya kalici bir prosediirii uygulamaya koyar, uygular ve
strdairdr.

(2) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/HACCP asagidaki yedi temel ilkeyi igerir;

a) Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi gereken
tehlikelerin belirlenmesi,

b) Bir tehlikenin dnlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi
icin kontroliin temelini olusturan asama veya asamalarda kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesi,

¢) Belirlenen kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin 6nlenmesi, elimine edilmesi
veya azaltilmasi icin, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ayiran kritik limitlerin
olusturulmasi,

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

d) Yapilan izlemede, kritik kontrol noktasinin kontrol altinda tutulamadigi durumlar i¢in
diizeltici faaliyet prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

e) (a), (b), (c), (¢) ve (d) bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin
dogrulanmasi i¢in diizenli olarak yiiriitiilen prosediirlerin olusturulmast,

f) (@), (b), (c), (¢), (d) ve (e) bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin
kanitlanmasi i¢in isletmenin yapisi ve biiyiikliigline uygun belge ve kayitlarin olusturulmast.

(3) Gida isletmecisi; iiriinde, tiretilen gidanin isleme yonteminde veya liretimin herhangi bir
asamasinda degisiklik yaptiginda prosediirii gozden gegirir ve lizerinde gerekli degisiklikleri
yapar.

(4) Bu maddenin birinci fikras1 sadece, birincil iiretim ve ilgili faaliyetlerden sonra gidanin
iretimi, islenmesi ve dagitimi1 asamalarindan birini veya birkagini yliriiten gida isletmecisi i¢in

gecerlidir.
(5) Gida isletmecisi;

a) Isletmesinin faaliyet alan1 ve biiyiikliigiinii dikkate alarak, bu maddenin birinci fikrasinda
belirtilen sartlar1 karsiladigini kanitlayan bilgi ve belgeleri, Bakanligin talep ettigi sekilde
saglar.

b) Bu madde uyarinca gelistirilen prosediirleri tanimlayan biitiin belgelerin giincelligini saglar.

c) Diger tiim belge ve kayitlar1 uygun bir stire ile saklar.
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Resmi kontroller, onay ve kayit

MADDE 23 - (1) Gida isletmecisi, Kanuna dayali yayimlanan mevzuatin uygulanmasi
konusunda Bakanlikla igbirligi yapar.

(2) Gida isletmecisi, gidanin iiretim, isleme ve dagitim agamalarindan herhangi birinde faaliyet
gdsteren tesisinin kayit veya onay islemlerini Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine
Dair Yonetmelige gore yaptirmak zorundadir.

BESINCi BOLUM
Iyi Uygulama Kilavuzlari ve Kilavuzlar icin Tavsiyeler
Iyi uygulama kilavuzlar

MADDE 24 — (1) Bakanlik asagida kosullar belirtilmis olan, tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalari/HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile iyi hijyen uygulamalarin iceren iyi uygulama
kilavuzlarinin hazirlanmasini tesvik eder. Gida isletmecisinin kullanimina yonelik olarak
hazirlanan bu kilavuzlar ihtiyari nitelik tagir.

(2) lyi uygulama kilavuzlarinin hazirlanmasi halinde asagidaki hususlar dikkate alinir.

a) lyi uygulama kilavuzlari, Kodeks Alimentarius Komisyonunun mevcut olan iyi uygulama
kilavuzlar1 ve mevzuat hitkiimleri g6z onitinde bulundurularak, Bakanlik ve tiiketici orgiitleri
de dahil kilavuzdan etkilenebilecek ilgili taraflarin katilimi veya goriisii alinarak gida sektorii
tarafindan hazirlanir.

b) Birincil iiretim ve bu Ydnetmeligin 7 nci maddesinin birinci fikrasinda yer alan faaliyetleri
yiriiten gida isletmecisine yonelik iyi uygulama kilavuzlarmin hazirlanmasinda bu
Yonetmeligin 25 inci maddesinde yer alan hiikiimler dikkate alinir.

(3) Iyi uygulama kilavuzlari, 3/4/2002 tarihli ve 24715 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Teknik Mevzuatin ve Standartlarin Tiirkiye ile Avrupa Birligi Arasinda Bildirimine Dair
Yonetmelikte Ulusal Standardizasyon Kurulusu olarak gegen Tiirk Standartlar1 Enstitiisiiniin
himayesinde de hazirlanabilir.

(4) Hazirlanan iyi uygulama kilavuzlarmin Bakanlik¢a degerlendirilmesinde asagidaki
hususlar dikkate alinir:

a) Iyi uygulama kilavuzlarinin bu maddenin ikinci fikrasina uygun olarak hazirlanmis olmasi.
b) Iyi uygulama kilavuzlarinin igeriginin ilgili sektor tarafindan uygulanabilir olmast.

¢) Iyi uygulama kilavuzlarinin, bu Yonetmeligin 6, 7 ve 22 nci maddelerinde belirtilen
yukimlultkleri yerine getirebilmesi i¢in kapsadigi gidalara yonelik ilgili sektore yol gosterici
olmas.

Birincil iiretim ve ilgili faaliyetlere yonelik iyi uygulama kilavuzlari icin tavsiyeler

MADDE 25 — (1) lyi uygulama kilavuzlari, birincil {iretim ve bu Yonetmeligin 7 nci
maddesinin birinci fikrasinda yer alan faaliyetlerde tehlikelerin kontroliine iligkin iyi hijyen
uygulamalarina rehberlik eder.

(2) lyi uygulama kilavuzlari; Kanunda belirtilen ve Bakanlikga yiiriitiilen kontrol dahil tiim
programlarla belirlenen tedbirleri icerecek sekilde, birincil tiretim ve bu Yonetmeligin 7 nci
maddesinin birinci fikrasinda yer alan faaliyetlerde ortaya cikabilecek tehlikelerle ilgili bilgi
ve bu tehlikelerin kontroliine iligskin eylemleri igerir. Bu tehlike ve tedbirlerin 6rnekleri
asagidaki hususlar igerir:
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a) Mikotoksinler, agir metaller ve radyoaktif maddeler gibi bulasanlarin kontrolii.

b) Su, organik atiklar ve giibrelerin kullanima.

¢) Bitki koruma {iriinleri, biyositlerin dogru ve uygun kullanimi ve izlenmesi.

¢) Veteriner tibbi iiriinleri ve yem katki maddelerinin dogru ve uygun kullanimi ve izlenmesi.
d) Yemin hazirlanmasi, depolanmasi, kullanimi ve izlenmesi.

e) Olii hayvanlarin, atik ve ¢oplerin uygun bir sekilde isletmeden uzaklastirilmast.

f) Gidalar ile insanlara gegebilecek bulasici hastaliklarin girisini 6nlemeye yonelik dnleyici
tedbirlerin alinmasi1 ve Bakanliga bildirimde bulunulmasi.

g) Etkin temizlik ile hasere ve kemirgen kontrolii dahil, gidanin iiretimi, islenmesi,
paketlenmesi, depolanmasi ve taginmasinin uygun hijyenik sartlar altinda olmasini saglayan
prosedurler, uygulamalar ve yontemler.

§) Kesim ve iiretim amagli beslenen hayvanlarin temizligine iliskin tedbirler.
h) Kayit tutulmasina iliskin tedbirler.

ALTINCI BOLUM

ithalat ve Thracat

ithalat

MADDE 26 — (1) ithal edilen gidalarin hijyen gereklilikleri, bu Y6netmeligin 6, 7, 22 ve 23ncii
maddelerinde belirtilen gerekliliklere uygun olmak zorundadir.

ihracat

MADDE 27 — (1) Ihrag veya yeniden ihra¢ edilen gidalarm hijyen gereklilikleri, bu
Yonetmeligin 6, 7, 22 ve 23ncl maddelerinde belirtilen gerekliliklere uygun olmak
zorundadir.

YEDINCi BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler
Yiiriirliikten kaldirilan yonetmelik

MADDE 28 — (1) 27/8/2004 tarihli ve 25566 say1l1 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 Y®6netmelik bu Yonetmeligin
yayimi tarihinden itibaren yiirtirlitkten kaldirtlmistir.

Gegis hiikiimleri

GECICI MADDE 1 — (1) Bu Yénetmeligin yaymmi tarihinden dnce ¢alisma izin belgesi,
calisma izni ve gida sicili belgesi, kayit belgesi veya bu belgelere esdeger belge alarak faaliyet
gosteren gida isletmecisi, isletmesini 31/12/2012 tarihine kadar bu Yonetmeligin isletme
gerekliliklerine uygun hale getirmek zorundadir. Ancak, bu Yonetmeligin isletme
gerekliliklerine 31/12/2012 tarihine kadar uyum saglayamayacak gida isletmecisi, isletmesinin
modernizasyonuna dair plan1 sunmasi halinde bu siire 31/12/2013 tarihine kadar uzatilabilir.

(2) Halen faaliyet gosteren gida isletmeleri bu Yo6netmeligin yayim tarihinden itibaren onay
almincaya kadar; 27/8/2004 tarihli ve 25566 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida ve Gida
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ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerinin Calisma izni ve Gida Sicili ve
Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu Yénetici Istihdami Hakkinda Yénetmeligin, 5/1/2005 tarihli
ve 25691 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim Caligma ve
Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmeligin ve 8/1/2005 tarihli ve 25694 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Kanatli Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve
Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmeligin bu Yonetmeligin igletme gerekliliklerine
iligkin hiikiimlerine aykir1 olmayan hiikiimlerinin uygulanmasina devam edilir.

Yurarluk

MADDE 29 — (1) Bu Ydnetmelik yayimi tarihinde yliriirlige girer.

Ylrutme

MADDE 30 — (1) Bu Yo6netmelik hiikiimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakani yiiriitiir.
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111217-5.htm
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EKC

Firma Bilgileri

Firma Adt:

Firma Adresi:

Firmada Caligan Personel Sayist:

Mutfak Personeli Sayist:

Giinliik Cikan Minimum Porsiyon Sayist:

Giinliik Cikan Maksimum Porsiyon Sayist:

Porsiyon Bazinda Maksimum Uretim Kapasitesi (Kisi Bazli):
Firmanin Sahip Oldugu Kalite ve Giivence Belgeleri:

Firmanin Uretim Alani (m?):

EK-C.1

A. Genel Hijyen Denetim Formu

A. | Genel Hijyen ve Isletme Bilgileri Agirlik Verilen Uygunsuzluk
Puam Puan
1. Isletmenin genel durumu iyi ve temiz mi? 10
2. Isletmenin onarim ve bakimlari diizenli bir sekilde 10
yapiliyor mu?
3. Caligma ve iiretim alanlari, hijyen uygulamalarinin 10
korunmasina izin verecek sekilde yeterli genislikte
mi?
4. Depolar yeterli kapasitede ve temiz mi? 10
5. Gida iiretim ve depolama alanlarinda yeterli dogal 10
ve/veya yapay aydinlatma saglanmig mi?
6. Havalandirma sistemi yeterli kapasitede mi? 10
7. Sicak su tesisat1 var mi? 10
8. Drenaj ve gider sistemi bulagma riskini 6nleyecek 10
sekilde mi?
9. Uretim alaninda sadece el yikamak i¢in kullanilan 10
evyeler ve lavabolar bulunuyor mu?
10. | Zemin, duvarlar ve tavan bakiml (kiriksiz, 10
¢ikintisiz, ¢atlaksiz vb.) ve gozle goriilebilir sekilde
temiz mi?
Toplam Puan 100
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EK-C.2

B. Genel Temizlik ve Sanitasyon Denetim Formu
B. | Genel Temizlik ve Sanitasyon Agirlik | Verilen | Uygunsuzluk
Puani Puan

1. Ziyaretgiler i¢in mutfak girisinde tek kullanimlik 4
bone, onliik ve galos var m1?

2. Personel, mutfaga girerken bone, onliik ve galos 4
kullaniyor mu?

3. Uretim alanina giriste hijyenik paspas uygulamasi 4
mevcut mu?

4. Temizlik talimatlar1 ve planlar1 hazirlanmis m1? 4

5. Temizlik ¢aligmalar1 plana uygun olarak 4
yiriitiilmekte ve kayit altina alinmakta mi1?

6. Uygun temizlik malzemeleri kullanilmakta n? 4

7. Hafta bitimlerinde detayh temizlik yapilmakta mi? 4

8. Ekipman ve mutfak temizliginin uygunlugunu 4
kontrol eden sorumlu kisi var mi?

9. Ocaklar ve firinlar yeterli seviyede temiz mi? 4

10. | Davlumbazlarin i¢i ve digi temiz mi? 4

11. | Raflar ve tezgahlar yeterli seviyede temiz mi? 4

12. | Bigaklar, kesme tahtalar1 ve diger ekipmanlar 4
talimatlara uygun sekilde dezenfekte yapiliyor mu?

13. | Sebze dograma, kiyma vb. makinalar talimatlara 4
uygun sekilde dezenfekte yapiliyor mu?

14. | Ekipmanlar i¢in hazirlanan klorlu sular periyodik 4
olarak degistiriliyor ve temiz mi?

15. | Cig tiiketilen meyveler ve sebzeler uygun sekilde 4
dezenfekte yapiliyor mu?

16. | Paslanmis veya kullanimi imkansiz hale gelmis 4
ekipmanlarin (tencere, tava, bigak vb.) mevcut
olmadigi tespit ediliyor mu?

17. | Hijyen kurallarini hatirlatict uyari levhalari var mi? 4
18. | Tuvaletlerin gidalarin hazirlandigi, tretildigi ve 4
depolandig alanlara dogrudan agilmasi engellenmis

mi?

19. | Temizlik maddeleri ile gidalarin ve gidaya direk 4
temas eden malzemelerin temasi engellenmis mi?

20. | Isyeri yakin ¢evresinde ¢op ve atik yiginlari, su 4
birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol agacak
ortamlarin bulunmasi engellenmis mi?

21. | Isyerinde gida maddeleri ve insanlarla temas 4
edebilecek hayvan bulundurulmasi engellenmis mi?

22. | Depolarin sicaklik degerleri izleniyor ve sicaklik 4
kayitlar1 tutuluyor mu?

23. | Bulasik yikama diizeni saglanmig ve kayitlar 4
tutuluyor mu?

24. | Yeterli sayida, biiyiikliikte ¢6p kutulart meveut mu? | 4

25. | Gida ile temas eden su Tiirk gida mevzuatina uygun, | 4
strekli ve yeterli mi?

Toplam Puan 100

161




EK-C.3
C. Personel Hijyeni Denetim Formu

C. Personel Hijyeni Agirlik | Verilen Uygunsuzluk
Puan Puan

1. Mutfak personelinin yilda en az iki kez saglik 5
kontrolleri yapiliyor mu?

2. Mutfak personelinin kisisel temizligi (sag, sakal, 5
biyik) {iretim i¢in uygun mu?

3. Personelin el ve tirnaklari temiz mi? (El, tirnak 5
temizligi uygun, tirnaklar ojesiz ve personel
miicevherat kullanmiyor)

4. Personel uygun is kiyafeti kullantyor ve is kiyafeti 5
temiz mi?

5. Personel {izerinde iiretim ortamina uygun olmayan 5
nesneleri (kalem, sigara) tasimadigi tespit edilmis
mi?

6. Personel talimata uygun eldiven kullaniyor mu? 5

7. Personel ellerini gerektikce ve talimata uygun 5
sekilde yikiyor mu?

8. Personel uygun sekilde bone, maske, eldiven, galos 5
kullaniyor mu?

9. Personelin portor belge kayitlari tutuluyor mu? 5

10. | Personele hijyen egitimi veriliyor mu? Egitim 5
kayitlar1 saklaniyor mu?

11. | Hasta personel tespit edildiginde talimat gerekleri 5
uygulaniyor mu?

12. | Mutfaklarda ilk yardim ¢antast mevcut mu? 5

13. | Mutfak personeli ¢ig gidalarla temas ettikten sonra 5
ellerini el yikama talimatina gore yikiyor mu?

14. | Mutfak personelinin i§ kiyafetleri agik renkli, temiz 5
ve utali mi?

15. | Disarida giyilen kiyafet ve ayakkabilarla mutfaga 5
girilmesi engellenmis mi?

16. | Isyerinde ¢alisan personelin saglik raporlari var m1 5
ve kontrolleri periyodik olarak yapiliyor mu?

17. | Uretim alaninda ve depolarda sigara i¢ilmemesi, 5
yiyecek ve icecek tiiketilmemesi saglanmig mi1?

18. | Disaridan iiretim alanina girecek ziyaretgiler igin 5
koruyucu kiyafet (galos, bone, 6nliik, vb.) mevcut
mu?

19. | Uretim ve hazirlik alani iginde calisan personelin, 5
uzun kollu is elbisesi giymesi saglanmis ya da tek
kullanimlik kolluk kullaniliyor mu?

20. | Isletmede temizlik ve personel hijyeninden sorumlu | 5
kisi veya kigiler var mi1?

Toplam Puan 100
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EK-C4

D. Depo Denetim Formu (KURU GIDA VE SOGUK HAVA DEPOLARI)

D. | Depolama (KURU GIDA VE SOGUK HAVA Agirlik | Verilen | Uygunsuzluk
DEPOLARI) Puan Puan

1. Depolar isletme kapasitesine uygun biiyiikliikte ve her | 5
zaman temiz mi?

2. Depolarin periyodik olarak rutubet ve sicaklik 5
kontrolleri yapiliyor mu?

3. Gidalar sinmiflandirilarak depolaniyor mu? 5

4. Yerlesimde ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) prensibi 5
uygulantyor mu?

5. Temizlik malzemeleri ve kimyasal malzemeler gida 5
maddelerinden ayr1 bir boliimde depolantyor mu?

6. Depolarda ki 1zgara veya paletler yeterli sayida mi1? 5

7. Gida malzemeleri duvar ve zemin ile temasi kesilmis 5
bir sekilde depolanmakta midir? (15 cm)

8. Iade edilecek iiriinler ayr1 bir alanda ve karantina 5
olarak m1 depolanmaktadir?

9. Depoda son kullanma tarihi gegmis olan {iriin olmadigt | 5
teyit edilmekte mi?

10. | Depodaki agz1 acik iiriinlerin agizlar1 uygun olarak 5
kapatilmig mi1?

11. | Depodaki malzemeler periyodik olarak kontrol ediliyor | 5
mu?

12. | Buz dolaplar1 ve/veya soguk depolarin i¢ sicakliklari 5
4-5 °C’nin altinda tutuluyor mu?

13. | Buz dolaplar1 ve/veya soguk depolarda pismis 5
yiyecekler ¢ig yiyeceklerden ayri yerde tutuluyor mu?

14. | Kilerin ve depolarin havalandirilma sistemi yeterli mi? | 5

15. | Kiler ve depo kapilarinin nemli bir ortama veya direk 5
pisirme boliimiine a¢ilmamasi engellenmis mi?

16. | Kiler ve depolar giines 1s181na karsi korunakli m1? 5

17. | Depo edilen Grunler Uzerinde etiket bilgisi var ve 5
talimatlara uygun mu?

18. | Depoda istenmeyen yabanci maddeler mevcut degil. 5
(tahta malzemeler, kirli malzemeler, personel kiyafeti
v.b)

19. | Depolama ekipmanlarinin kalibrasyonlar1 periyodik 5
olarak yaptirilmakta midir?

20. | Depolarda zemin plriizsuz, duvarlar ve tavanlar 5
diizgiin ve yalitimli, kolay temizlenebilir
malzemelerden yapilmig mi?
Toplam Puan 100
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EK-C5

E. Mal Kabul ve Tagima Denetim Formu
E. Mal Kabul ve Tagima Agirhik | Verilen | Uygunsuzlu
Puani Puan k
1. Urtin kabulde ttim Griinlerin kontrolleri 6zelliklerine 10
uygun olarak yapiliyor ve kayitlari tutuluyor mu?
2. Uriinlerin kabul sirasinda SKT kontrolleri yapiliyor 10
mu?
3. Malzeme ve gida kabul alani diizenli ve temiz mi? 10
4. Uriin uygunsuzluklar1 Satinalma Departmanina aninda | 10
bildiriliyor mu?
5. Capraz bulagsmaya sebep olabilecek gidalarin bir arada | 10
taginmasi engellenmis mi?
6. Konteynir ve/veya arag igindeki kaplarin, gida diginda | 10
bagka bir maddenin tasinmasinda kullanimi
engellenmig mi?
7. Gidanin taginmasi i¢in kullanilan kaplar ve/veya 10
araclar, dezenfeksiyona uygun ve temiz mi?
8. Gidalarin kabul sicaklik ve limitleri olugturulmus mu ? | 10
9. Gidalarin sicaklik kontrolii i¢in termometre var, dogru | 10
caligiyor ve temiz mi?
10. | Gidalarin agirlik kontrolii i¢in kullanilan terazi temiz 10
ve uygun mu? (Kir, gida artig1 yok, pasli degil, boyasi
dokiilmemis v.s.)
Toplam Puan 100
EK-C.6
F. Su Tedariki ve Kullanilan Su, Buz, Buhar Denetim Formu
F. Su Tedariki ve Kullanilan Su, Buz, Buhar Agirlik Verilen | Uygunsuzluk
Puani Puan
1. Isletme de iiretim, sanitasyon, el yikama gibi suyun | 15
gerekli oldugu biitiin boliimlerde su mevcut mu?
2. Kullanilan sebeke sulari i¢in kalite ve analiz raporu | 15
temin edilmekte mi?
3. Kullanilan igme sulart igin kalite ve analiz raporu 15
temin edilmekte mi?
4. Dosya da saklanan sonuglar yazili prosediirlerle 15
uyumlu mu?
5. Isletmede kullanilan su igilebilir nitelikte mi? 20
6. Isletmede kullanilan buz ve buhar igilebilir nitelikte | 20
ki sudan mu elde edilmig?
Toplam Puan 100
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EK-C.7

G. Gida Atiklar1 ve Cop Yonetimi Denetim Formu
F. Gida Atiklar1 ve Cop Yonetimi Agirhik | Verilen Uygunsuzluk
Puani Puan

1. Coplerin toplandig1 ¢6p varilleri veya ¢op odalar1 10
izole edilmis, sizintisiz, yeterli kapasitede ve saglik
kosullarina uygun sekilde diizenlenmis mi?

2. Copler giinliik toplantyor mu? 10

3. Cop odasi sogutmali m1 ve 1s1s ortalama +10 °C mi? | 10

4. Cop odalar1 mutfaktan uzak bir konumda mi? 10

5. Cop odalarin da sicak-soguk su akan 10
musluklar var m1?

6. Bina iginde yeterli sayida ve agizlar1 kapali, pedalli 10
¢Op kovalar1 var mi?

7. Cop kovalarinin kapaklar1 var ve kullanilmadigt 10
zaman kapali mi1?

8. Cop kovalarinin igerisinde ¢op poseti var mi1? 10

9. Atiklar bu konuda akredite ¢alisan bir kurulusa 10
teslim ediliyor mu?

10. | Atiklarin periyodik olarak teslim edildigine dair 10
kayitlar mevcut mu?
Toplam Puan 100

EK-C.8
H. Bulasikhane Denetim Formu
H. Bulasikhane Agirhik Verilen Uygunsuzluk
Puam Puan

1. Yikanmis ve yitkanmamis ekipmanlar birbirinden 10
ayr1 muhafaza ediliyor mu?

2. Bulasik makinasi var ve yeterli kapasitede mi? 10

3. Biiyiik kaplarin ve kazanlarin yikanmasi igin ayri 10
bir bolme veya bulasikhane mevcut mu?

4. Biiyiik kaplar ve kazanlar sabunlu sicak suyla 10
yikandiktan sonra akan su altinda durulaniyor mu?

5. Biiyiik kaplar ve temiz kazanlar saglik kurallarina 10
uygun sekilde muhafaza ediliyor mu?

6. Biiyiik kaplarin ve kazanlarin yikandig alanin 10
aydinlatilmas yeterli mi?

7. Bulagikhanenin havalandirilmasi yeterli mi? 10

8. Bulasikhanede sularin kolay akmasint saglayan 10
yeterli egim olusturulmus mu?

9. Bulagikhanede ki logarlar ve mazgallar yeterli mi? | 10

10. | Bulasikhanede sicak su tesisati mevcut mu? 10
Toplam Puan 100
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EK-C.9

Isletme i¢i, Tuvaletler ve Diger Alanlar i¢in Denetim Formu

Isletme I¢i, Tuvaletler ve Diger Alanlar

Agirlik
Puani

Verilen
Puan

Uygunsuzluk

Isletme giris kapist direk iiretim alania
acilmayacak sekilde diizenlenmig mi?

7

Duvarlar su gegirmez, yikanabilir, diiz yiizeyli,
hagere yerlesmesine izin vermeyen, piiriizsiiz ve
acik renkli malzemelerden yapilmig m1?

7

Tavan yogunlasma, damlama, kir birikmesi ve kiif
olusmasina izin vermeyecek sekilde diizenlenmis
mi?

Zemin su gecirmez, kirik, ¢atlak ve kaygan
olmayan, yikanabilir, temizlik ve dezenfeksiyona
uygun malzemeden yapilmis, sivilarin giderlere
kolayca akabilecegi bir egimde mi?

Drenaj sistemi bulagma riskini ortadan kaldiracak
sekilde tasarlanmig m1?

Pencereler ve kapilar hasere, sinek ve diger
zararlilarin girisini engelleyecek sekilde
tasarlanmig mi1?

Asansor kabinleri, merdivenler ve bosaltma
oluklar1 gidalarin kirlenmesine yol agmayacak
konum ve yapida tasarlanmig mi?

Kapilar, sivi emmeyen malzemeden, diizgiin
yiuzeyli, gerektiginde kendi kendine kapanabilir
sekilde mi?

Yakiat depolari isletmenin uygun yerlerinde, liretim
yerine dogrudan acilmayan sekilde yerlesik ve
mevzuatina uygun yapida mi?

10.

Tesisin temiz ve kirli boliimleri arasinda is akigini
engellemeyecek uygun ayrim saglanmig m1?

11.

Isyeri icerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar
yerlestirilmis mi?

12.

Isyeri yemekhanesi gida iiretim alanindan ayr1 ve
hijyenik kosullara uygun yapida mi?

13.

Dus odalari, soyunma odalar1 ve tuvaletler retim
alanindan ayri, temiz ve yeterli sayida mi?

14.

Isyerinde ilkyardim malzemeleri ve dolabi
bulunuyor mu?

15.

Her 10-12 kisiye 1 tuvalet diisecek sekilde, yiyecek
tiretim ve depolama alanindan uzakta
tuvalet/tuvaletler var mi?

Toplam Puan

100
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EK-C.10

J.  Pest Kontrol ve Zararlilarla Miicadele Denetim Formu
J. Pest Kontrol ve Zararlilarla Miicadele Agirlik | Verilen Uygunsuzluk
Puam Puan

1. Depolarda zararli canlilar igin gerekli dnlemler 10
alinmig m1? (UV cihazlari, kapanlar ve sineklikler)

2. Pencere ve kapilarda sinek, bocek vb. girigini 10
engelleyecek dnlemler yeterli mi?

3. Kemirgen, siiriingen ve ucanlar i¢in i¢ ve dig ortam 10
ilaglamasi periyodik olarak yapiliyor mu?

4, Zararlilarla miicadelede, ilgili bakanlik¢a izin verilen | 10
ilaglar (ALPHATOKS 10 EC, DELTAROK SC 50,

ALFA ROK 10 SC) genel halk sagligina ve amacina
uygun bir sekilde uygulaniyor mu?

5. Zararl girisine yardimei olacak delik, catlak yok 10

6. Duvar ile gida iiriinleri arasinda mesafe var mi1? 10

7. Yerlerde ve ofislerde gida kalintis1 ve kirintis1 yok 10

8. Cop kutular ayrilmig ve agzi kapali ni? 10

9. Ilaglama kayitlara mevcut mu? 10

10. | Isletme icinde zararli miicadelesi uygulamasindan 10
sorumlu bir kisi mevcut mu?

Toplam Puan 100
EK-C.11
K. Gida Uretim, Pisirme ve Hazirlama Denetim Formu
K. Gida Uretim, Pisirme ve Hazirlama Agirhik | Verilen | Uygunsuzluk
Puani Puan

1. Uretim alanindaki makinelerin yerlesimi, cevre 10
diizeni ve is akist uygun mu?

2. Gida tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafaza 10
edilmesi gerekiyorsa, muhafaza sicakligi 63°C’nin
iizerinde olmasi saglaniyor mu?

3. Capraz bulagmay1 onleyici is akislar1 hazirlanmis 10
ve uygulaniyor mu?

4, Dondurulmus et ve et iiriinlerinin 4°C de 10
¢oziindiiriilmesi saglantyor ve ¢6ziindiiriilen gida
dogrudan pisiriliyor mu?

5. Et iiriinleri ile yapilan gidalarin pisgirilmesi 10
strasinda, gidanin merkez 1s1s1 en az 72°C’de 15
saniye bu sicakliga maruz kalmasi saglantyor mu?

6. Dondurma islemi uygulanacak gidalarin temiz ve 10
taze olmasina dikkat ediliyor mu?

7. Dondurulmus gidalarin ¢éziindiiriilme islemi +4°C | 10
buzdolabi sicakliginda m1 yapiliyor?

8. Uretim alaninda atik ve yabanci malzeme yok 10

9. Sicak servis edilecek yiyecekler maksimum yarim 10
saat bekletiliyor ve min. 65 °C’de korunuyor.

10. | Soguk servis edilecek yiyecekler 6n sogutma iglemi | 10
icin ortamda maksimum 2 saat bekletiliyor.

Toplam Puan 100
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EK-C.12
L. Kalite Yonetim Sistem Dokiimanlari, Kayitlar: ve Egitim Denetim Formu

L. Kalite Yonetim Sistem Dokiimanlari, Kayitlari ve Agirlik | Verilen | Uygunsuzluk

Egitim Puani Puan
1. Kalite Yonetim Sistem dokiimanlar1 mevcut, giincel | 5

ve uygulaniyor mu?
2. Gelen (riinler ile ilgili uygunsuz nedenler ay 5

sonunda aylik Satinalma Raporun da kayit altina
almiyor mu?

3. Uriinler ile ilgili irsaliyeler kalite kayit1 olarak 5
tutuluyor mu? (imza, isim)

4. Siparisler ii¢ giin 6ncesinden Kat’i Siparis Teyidi ile | 5
bildiriliyor mu?

5. Birimlerin temizlik kontrol kayitlart mevcut mu? 5

6. Depo sicakliklari periyodik kayit ediliyor ve uygun | 5
mu?

7. Periyodik ilaglama yapiliyor ve kayitlar1 var mi? 5

8. Yiyeceklerin sicakliklart dl¢iilityor ve kayitlart 5
saklaniyor mu?

9. Personelin saglik kontrolleri ile ilgili kayitlari var ve | 5
cizelgeye isleniyor mu?

10. | Personeller igin gorev tanimlari yapilmis, personel 5
tarafindan biliniyor ve uygulaniyor mu?

11. | Personele ilgili prosediir ve talimatlarin egitimi 5

veriliyor ve kayitlari saklantyor mu? (Egitim
Katilime1 Listeleri)

12. | Hijyen kurallarina uygun iiretim ve kisisel hijyen 5
konularinda diizenli egitim saglantyor mu?

13. | GMP uygulayan isletmelerde, iyi iiretim uygulama 5
rehberlerinin uygulanmasindan sorumlu kisilerin,
GMP ilkelerinin uygulanmasi ile ilgili yeterli
egitimi almalar1 saglanmig mi1?

14. | Organizasyon semasi ve personel listesi mevcut ve 5
guncel mi?

15. | Riskli Gida Uretim Takip Formu tiim riskli gidalar 5
i¢in tutulmakta ve kayitlari saklaniyor mu?

16. | GMP kontrol formu her vardiya da diizenli olarak 5
tutulmakta ve kayitlari mevcut mu?
17. | Hammadde numune takip formu diizenli olarak 5

tutulmakta ve kayitlari mevcut mu?

18. | Gidanm geriye doniik izlenebilirlik bilgileri gidanin | 5
kabul kayitlar1 ile fatura/irsaliyelerinden takip
edilmesi mimkiin mi?

19. | ilgili ekipmanlarin UV lambalar1 gereken 5
periyodlarda degistiriliyor ve UV lamba takip
cizelgesi tutuluyor mu? (Sterilizatdr, cizz, vb.)

20. | Uriin kabulde kullanilan termometrenin dogrulama 5
islemi yapiliyor ve belirtilen degerden fazla sapma
oldugunda gerekli kayitlar tutuluyor mu? (DFF,
tamir veya yeni temini gosteren kayit)

Toplam Puan 100
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EK-C.13

Mutfak Plan1 Kontrol Listesi

Konu Basgligi Kontrol Listesi Konulart Evet | Hayir | Sebepleri ve
(E) (H) | Alinacak
Onlemler
Mutfak Ekipmanlari

1 Arag-gereclerin boyutlar1 ¢calisanlara ve
caligma ortamina uygun mu?

2 Oturularak ¢alisilan tezgah yiiksekligi
ortalama 65 cm mi?

3 Ayakta calisilan tezgah yiiksekligi
ortalama 85 cm mi?

4 Raflarin yerden yiiksekligi en fazla 180
cm mi?

5 Hamur a¢gma tezgahi ortalama 120 cm
mi?

6 Karsilikli kullanilan tezgah genisligi en
az 150 cm mi?

7 Arag-gerecler ig akisina uygun
yerlestirilmis mi?

8 Ekipmanlar yere giivenli bir sekilde
sabitlenmis mi?

9 Ekipmanlara gelen borular, kablolar,
koruyucu kalkanlarla muhafaza edilmis
mi?

10 Iki kuzine veya firin - kuzine arasi
mesafe 90 - 120 cm mi?

11 Dogru ekipman se¢imi yapilmig mi?

12 Gereksiz ekipman kullanimi yok.

13 Ekipmanlar, korozyona dayanikl
malzemeden iiretilmis mi?

14 Ambalaj materyali, bulagma riskine
maruz kalmayacak sekilde depolaniyor
mu?

15 Tekrar kullanilan ambalajlar ve
paketleme materyaleri kullanimdan
Once dezenfekte ediliyor mu?

16 Firin, ocak, davlumbaz, ben-mari gibi
blyuk ekipman temizlikleri uygun mu?

17 Kiyma, sebze, hamur makinalari ve
pargalar1 pasl degil ve temizligi uygun
mu?

18 Kiiciik ekipman yipranmis, parcalanmis
degil ve temizligi uygun mu? (bigak,
soyacak, rende, suizgec, kevgir vs)

19 Kesim tezgahlari yipranmis degil.

20 Cop kovalar1 temiz, posetli ve kapakli.

21 Termoboxlar ve tagima araglari temiz.

22 Evye i¢leri ve altlar1 temiz.

23 Arag ve gerecler kendisinin ve
cevresindeki alanin temizligine imkan
verecek sekilde yerlestirmis?

24 Kullanilan tencerelerin malzemesi,
paslanmaz celikten mi?

25 Sadece etlerin hazirlandigi ayr1 tezgah/
tezgahlar var mi1?

Havalandirma Evet | Hayir | Alinacak
Onlemler
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Havalandirma tesisat1 yeterli mi?

2 Isletme ici sicaklik oranlar1 yazin
ortalama 18° C, kisin 22°C mi?
3 Mutfak nemi maksimum %60 mi1?
4 Yeterince/kapasiteye uygun say1 ve
uygun nitelikte davlumbazlar var mi1?
5 Ortamda bulunan hava saatte 20-30 kez
periyodik bir sekilde degisebiliyor mu?
6 Davlumbazlarin taban ile arasindaki
yukseklik 190-210 cm mi?
7 Davlumbazlarin kuzine alanina gore
cikintisi her yoniinden 20-25 cm daha
genig mi?
8 Isletme alanindaki sicaklik iretilen
drdine gore uygun mu?
9 Isletmede buhar ve nemden
olusabilecek bulagsmay1 dnleyecek
Olciide havalandirma kullanilmig m1?
10 Havalandirma girisleri filtreli veya
korumali mi1?
Aydinlatma Evet | Hayir | Alinacak
Onlemler
1 Dogal aydinlatma kullaniliyor mu?
2 Aydinlatma, ¢alisma alanlarinda 200
liks mii?
3 Aydmlatma, ocak ve tezgah iizeri gibi
yerlerde 300-500 liks mu?
4 Aydinlatmada beyaz 151k kullanilmis
m1?
5 Aydmlatmada buzlu cam kullanilmig
m1?
6 Caligma ortaminin her yerinde
aydinlatma diizeyi esit mi?
7 Tekdiize aydinlatma saglanabilmis mi?
8 Aydinlatma yeterli miktarda ve giin
1s181na esdeger seviyede mi?
9 Ampuller de kirtlmadan kaynaklanacak
cam bulagmalarina karsi korunaklar
mevcut mu?
Duvarlar Evet | Hayrr | Alinacak
Onlemler
1 Fayanslarin yerden yiiksekligi en az 2
metre mi?
2 Duvar acik renkte boyanmig mi?
3 Mutfak duvarlarinda koruyucu var mi?
4 Duvar ylzeyi diz ma?
5 Duvar kdoseleri ve tekerlekli araglarin
hizas1 boyunca metal bir seritle
kaplanmig m1?
Tavan Evet | Hayir | Alinacak
Onlemler
1 Tavanin yerden yiiksekligi 4-6 metre
mi?
2 Tavan rengi duvarlarla uyumlu mu?
3 Tavan yiizeyi kir barindirmayan,
nemden etkilenmeyen gézenekli yap1 da
m1?
4 Tavandan gecen tesisatlar gizlenmis mi?
5
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Zemin Evet | Hayir | Alinacak
Onlemler
1 Zemin su gecirmez, dayanikli,
kaymayan malzemeden yapilmis mi?
2 Zeminin egimi uygun mu?
3 Zeminde kiriklar, catlaklar eklemeler
yok.
4 Zeminin rengi acik renkte ve komsu
yuzeylerle uyumlu mu?
5 Gerekli alanlarda yeterli buytiklukte
1zgarali su giderleri bulunmakta mi?
Alan Evet | Hayir | Alinacak
Onlemler
1 Hazirlik alani, toplam alanin yaklagik
%10’u kadar mi?
2 Kuru ve soguk depolarin her biri,
toplam alanin yaklasik %10’u kadar mi1?
3 Gtinliik depo, toplam alanin yaklagik
%5’1 kadar m1?
4 Pisirme alani, toplam alanin yaklagik
%15’1 kadar m1?
5 Personel odasi, toplam alanin yaklagik
%10’u kadar m1?
6 Mutfak alan1 kapasiteye gore yeterli mi?
7 Gereksiz yuriimeyi gerektirecek 6l
alanlar (kapilar, bolmeler, koridorlar)
var m1?
8 Alan yerlesimi degisiklige miisait mi?
9 Yonetici odast, toplam alanin yaklagik
%S5°1 kadar m1?
10 Mal kabiil alani, toplam alanin %5’
kadar m1?
Elektrik, Su ve Diger Evet | Hayir | Alinacak
Tesisatlar Onlemler
1 Elektrik tesisati toprak hatli ve su
gecirmez mi?
2 24 saat sicak su tesisati mevcut mu?
3 T{im tesisatlar TSE’ye uygun mu?
4 Tiim tesisatlarin kapasitesi hizmetin
niteligine uygun mu?
5 Disaridan gegen elektrik kablosu yok ya
da izole edilmis mi?
6 Sularin kesilmesi durumunda, 2 giinliik
ihtiyaci karsilayacak su deposu ve
hidrofor var m1?
7 Atik su tesisat1 yonetmelige uygun bir
sekilde diizenlenmis mi?
8 Isletmede kullanilan su, buz ve buhar
igilebilir nitelikte, Tiirk gida mevzuatina
uygun, sirekli ve yeterli seviyelerde
mi?
9 Isletmede, igilebilir ve i¢ilemeyen
sularin tagindig1 hatlar isaretlenmis ve
karigma durumu engellenmis mi?
10 Geri kazanilmig su, gida mevzuatina
uygun ve icilebilir nitelikte mi?
Genel Mutfak Duzeni Evet | Hayir | Alinacak
Onlemler

1

Koridor genisligi en az 150 cm mi?
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Lavabolarmn genisligi 60 - 90 cm mi?

3 Yeterli sayida el yikama lavabosu ve
evyeler mevcut mu?

4 Dolaplar arasindaki agiklik en az 90 cm
mi?

5 Gerekli yerlerde el degmeden ¢aligan
lavabolar var m1?

6 Mutfak girislerinde hijyen paspaslari
var mm?

7 Mutfak giriglerinde galos, bone ve
Onliik dolaplart var mi?

8 Mutfak kapilar kendiliginden agilir
kapanir cinsten mi?

9 Bulagikhanelerde yeterli istifleme alani
var mm?

10 Bulagiklarin yikandigi alan ile
istiflendikleri alan birbirinden ayr1 mi?

11 Bulagikhane liretim alanlarina uzak
olacak sekilde planlanmis mi1?

12 Bulasikhanelerin havalandirmasi uygun
mu?

13 Kazan yikama boliimiinde yikama,
durulama ve sterilizasyon hazneleri
bulunmakta m1?

14 Tuvaletler mutfaktan en az 8 metre
uzaklikta m1?

15 Yiyecek, ¢cOp ve servis asansorleri
birbirinden ayri mi?

16 Asansor kullanimi gerekliyse
asansorlerin biiyikligi yeterli mi?

17 Yeterli biiyiikliikte atik su giderleri var
m1?

18 Merdivenler ergonomik sartlara uygun
mu?

19 Satin alma gorevlileri igin ofis
bulunmakta mi1?

20 Lavabolarda, sicak ve soguk akan su, el
temizleme ve hijyenik kurulama
ekipmanlar1 mevcut mu?

21 Gida ile temas eden tiim yiizeyler

saglam, kolay temizlenebilir dezenfekte
edilebilir, piiriizsiiz, yikanabilir ve
korozyona dayanikli mi1?

Toplam Puan:
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EKD

EK-D.1: Isletmelerde Bulunmasi Gereken Unitelerin GMP Standardi le Karsilastirilmasi

Mutfak GMP 1Isletme | 2.Isletme | 3.Isletme | 4.isletme | 5.Isletme | 6.1sletme
Yerlesim Standardi
Plani

Personel VAR
Dinlenme

Odasti

wC VAR
DUS VAR
Soguk VAR
Hava

Deposu

Kuru Gida | VAR
Deposu
Temizlik VAR
Maddeleri
Deposu

Sebze VAR
Hazirlik

Et Hazirlik | VAR
Hamur VAR
Hazirlik
Pisirme VAR
Bulasik VAR
Yikama
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EKE

EK-E1: Isletmelerde Olmasi Gereken Fiziksel Kosullarin GMP Standardi Ile Karsilastiriimasi

Mutfagin
Fiziksel
Kosullari

GMP
Standardi

1.Firma

2.Firma

3.Firma

4. Firma

5.Firma

6.Firma

Zemin

Karo, Fayans,
Mozaik

Pis su gideri
(mazgallar)

Kap1 ve
Pencereler

Korozyona
dayanikli
dizgiin ve
kolay
temizlenebilir
malzemeden
yapilmis
olmal

Havalandirma

Tabi
Havalandirm
a ile birlikte
mekanik
havalandirma
sistemi
bulunmali

Aydinlatma

Amacina

uygun

aydinlatilmali

Su

Devamli ve
sicak su
sistemi
bulunmali
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EKF

GMP/GHP Criteria for Food
(Level 1 Requirements)

1. Scope

The requirements as given in this document apply to the entire food processing industry. They
do not apply to the hotel and catering industry.

2. Design and Facilities
2.1 Location

a) Establishment shall be away from Toxic chemical/odour producing industries, approach
road to the site shall be concreted/cemented, Surrounding areas shall be clean with no garbage
accumulation and stagnant water and not prone to pest infestation and flooding. There shall be
no uncontrolled vegetation at least 6 feet from building walls.

b) Open drains, garbage dumps, water logging; open spaces, such as yards, streets, side or rear
lanes and roof tops, should not be used for preparation or storage of food, cleansing or storage
of equipment or utensils

2.2 Premises and rooms
Design and layout

a) Basic Infrastructure appropriate to the operations shall be in place. Flow shall be so designed
that there is no criss-cross movement of men and material. Entry points for material and
personnel shall as far as possible be separate. Food flow should be in one direction, as far as
possible.

b) adequate space should be provided for various activities such as raw material receipt &
storage, processing, final product storage, change facilities for personnel, foot bath facilities
as appropriate to the industry, separate eating area which is located away from process area,
toilets/ washrooms, and do not open directly into the processing/ packing/ storage areas.

¢) There shall be adequate separation between storage areas (raw material, packaging material
and finished goods), processing area, packing area, etc

d) There shall be provision of appropriate loading and unloading points which facilitate
movement of material and provide adequate protection from pests, rain, etc.

e) All requisite “No Objection Certificates (NOC)” from various authorities shall be obtained.
Internal Structures & Fittings

a) Flooring shall be smooth, impervious, with no crevices or damaged. Floors shall be
constructed to allow adequate drainage. The junctions with walls shall be such that they are
cleanable eg coved (shall not be with sharp angles).

b) Roof shall be constructed so as to be gap free, water resistant, and finished so as to minimize
build up of dirt and shedding of particles. Overhead fixtures, if any, shall be constructed and
finished to minimise the build up of dirt and condensation and the shedding of particles.

c¢) Walls and partitions shall have a smooth surface. Wall paint shall not be flaking off. There
shall be no crevices to harbor pests. If applicable and as appropriate to the operations, the walls
up to a desired height shall be impervious and easy to clean.
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d) Windows and Ventilators shall be easy to clean, and where necessary fitted with cleanable
insect-proof screens/ louvers. Window glasses shall be shatter-proof. Mesh on windows
(ventilator) shall not be cut/ damaged to avoid pest entry.

e) Doors shall have smooth non absorbent surfaces and be easy to clean and disinfect as
appropriate. Strip PVC/air curtains/ wire mesh doors with self closing devices shall be fitted
at entry/exit points.

f) Working surfaces that come into direct contact with food shall be in sound condition (free
from cracks, crevices, open seams, etc), durable and easy to clean, maintain and disinfect.
They shall be made of smooth (such as free from sharp internal angles or corners; protruding
rivets, nuts and bolts, etc), non-absorbent materials and inert to food, detergents and
disinfectants under normal operating conditions.

2.3 Equipment

a) Equipment shall be located so that it permits adequate maintenance and cleaning; functions
in accordance with its intended use; facilitates good hygienic practices, including monitoring,
if required.

b) Equipment and re-usable containers coming into contact with food shall be durable,
designed and constructed to ensure that they can be adequately cleaned, disinfected where
necessary, and maintained to avoid the contamination of food. Where necessary, equipment
shall be movable or capable of being disassembled to allow for maintenance, cleaning,
disinfection, monitoring, etc.

¢) These shall be made of materials with no toxic effect in intended use and should not pass
on colours, odours or taste to food.

d) Non food contact surfaces of equipment should be free from unnecessary projections and
crevices; and designed and constructed to allow easy cleaning and maintenance.

e) Equipment used to cook, heat treat, cool, store or freeze food shall be designed to achieve
the required food temperatures (and other parameters as relevant) as rapidly as necessary for
food safety and suitability and to be effectively maintained and allow parameters to be
monitored and controlled. These shall be periodically calibrated & records maintained. The
frequency of calibration shall be based on the type of equipment, criticality of the
measurement, location & extent of usage.

f) Maintenance programmes shall be in place which shall cover maintenance schedule,
responsibilities, methods, tools and gadgets, etc for effective functioning of the equipment.

2.4 Containers for waste and inedible substances

a) Containers for waste, by-products and inedible or dangerous substances shall be identifiable,
suitably constructed and where appropriate made of impervious material. Those used to hold
dangerous substances shall also be lockable.

2.5 Facilities
Water supply

a) An adequate supply of potable water with appropriate facilities for its storage, distribution
and temperature or any other controls, shall be available as necessary. Potable water shall
comply with Indian standard 1S10500:95.
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b) In case water is stored in tanks, these shall be such that they prevent contamination of water.
They shall be suitably covered to prevent the access by animals, birds, pests and other
extraneous matters.

c) Separate non-potable water systems (eg fire control, steam production, refrigeration,
sanitary conveniences) shall be identified and shall not connect with or allow reflux into,
potable water systems.

d) The potable water pipes run at a higher level than non potable water pipes and they should
not be concealed.

Drainage and waste disposal

a) Drainage systems as relevant to the operations shall be appropriately designed and
constructed. The sewage discharge shall comply with the requirements of environmental
pollution Board (including ETP, rendering plant, etc as applicable). No manhole shall be
situated inside any food processing area. Rainwater pipes, if inside, shall be constructed of
impervious rust-proofing materials. These shall not open in the food processing area.

b) Drains, if any, in the processing area shall be made of impervious rust proofing material
and shall be covered. These shall have adequate trapping devices to avoid entry of pests. Drains
shall allow for effective cleaning as relevant (such as fat trap, pressure cleaning, etc).

Cleaning

a) Adequate facilities, suitable designated, where necessary, should be provided for cleaning
raw materials and ingredients, food, utensils and equipment, etc. These facilities shall have an
adequate supply of hot and cold potable water where appropriate.

Personnel hygiene facilities and toilets

a) Adequate means of hygienically washing and drying hands (as relevant), including wash
basins and supply of adequate water of potable quality shall be provided. Taps shall be non-
hand operated.

b) Hand wash basins/ sanitizers should be situated to enable hand washing prior to start of
operations.

¢) Toilets/ lavatories of appropriate hygienic design at suitable location with adequate natural
or mechanical ventilation and natural or artificial lighting shall be provided.

d) Adequate changing facilities for personnel should be provided, as appropriate to the
operations

Temperature control

a) If operations require heating, cooling, cooking, refrigerating and freezing food, storing
refrigerated or frozen foods, monitoring food temperatures, adequate facilities shall be
available for the same.

b) Where necessary, ambient temperatures shall be controlled to ensure the safety and
suitability of food.

Air quality and ventilation

a) Adequate ventilation as appropriate to the food and the operations shall be provided for
minimizing air borne contamination, controlling ambient temperatures and humidity where
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necessary which might affect the safety and suitability of food. These shall be achieved
through either natural or mechanical ventilation.

b) Food processing areas where operations result in release of fumes, smoke, steam or any
vapour shall be equipped with an exhaust system or ventilation that can efficiently and
effectively remove these.

¢) Ventilation systems shall ensure that air does not flow from unclean to clean areas and,
where necessary, they can be adequately maintained and cleaned.

Lighting

a) Natural and / or artificial lighting shall be provided in food premises for various operations
and other activities within the facility (eg sanitary conveniences). The intensity of lighting
shall be adequate on the nature of operations (eg sorting, cleaning, grading, inspection and
testing require greater intensity of light). Where necessary, lighting should be such that the
resulting colour is not misleading.

b) Lighting fixtures shall especially where food or food contact surface is exposed to open),
be shatter proof or protected with shatter-proof covers to ensure that food is not contaminated
by breakages. The fixtures shall be designed to avoid accumulation of dirt and be easy to clean.

Power Back up

Suitable power back up facilities e.g generators, invertors etc shall be provided to ensure
uninterrupted supply as necessary for production of safe food.

Storage

Adequate facilities for storage of food, ingredients, packaging material and non food chemicals
shall be provided. These shall be suitably designed and constructed as appropriate to
operations (Further details at Cl 3.12).

3. Control of operation
3.1 Time and temperature control

Where time and temperature is critical to the safety of a food, define temperature and time
controls for heating, cooling, processing and storage taking into account the nature of food, its
shelf life, the processing method, its packaging, intended use of the product. These controls
shall reduce any food borne pathogen that may be present in the food to an acceptable level.

3.2 Control of other Specific process steps

a) Define controls over other process steps which contribute to food hygiene which may
include cleaning, sorting, chilling, thermal processing, irradiation, drying, chemical
preservation, vacuum or modified atmospheric packaging, etc.

3.3 Specifications

a) Define specifications for products at various stages of operations as relevant for ensuring
food safety and compliance to regulatory and statutory requirements. These specifications
shall be based on sound scientific principles. Document monitoring procedures, action limits
and analytical methods. Maintain records.
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3.4 Microbiological cross contamination

a) When processing food, adequate steps shall be taken to prevent the same from
microbiological cross contamination.

b) Raw, unprocessed food should be effectively separated either physically or by time from
ready-to-eat foods, with effective cleaning and where appropriate disinfection. Similarly this
should also be implemented for vegetarian and non vegetarian products.

¢) Access to processing areas should be restricted or controlled. Personnel should put on clean
protective clothing including footwear and wash their hands before entering. In case of high
risk products, access to processing areas should be only via a changing facility.

d) All surfaces, utensils, equipment, fixtures and fittings should be thoroughly cleaned and
where necessary, disinfected after raw food, particularly meat, poultry, fish, etc, has been
handled or processed to prevent contamination.

3.5 Physical and chemical contamination

a) Foods shall not be contaminated by foreign bodies such as glass, metal particles from
machinery, dust, harmful fumes and hazardous chemicals.

b) In manufacturing and processing suitable and effective detection or screening devices (such
as filters, sieves, magnets, metal detectors) should be used where necessary.

¢) If needed, a glass/ foreign body control policy may be defined and adopted to assist in
achieving safe food.

3.6 Incoming materials requirements
a) Only sound, suitable raw materials or ingredients shall be used.

b) Where appropriate, specifications for raw materials shall be defined including Regulatory
requirements.

¢) This may be achieved though supplier control, certificates of conformity, incoming
inspection and testing etc.

d) Where necessary, laboratory tests (in house or externally conducted) shall be carried out, at
appropriate frequencies, to establish conformity.

e) No raw material (including packing material) or ingredient shall be accepted by an
establishment if it is known to contain parasites, undesirable micro organisms, pesticides,
veterinary drugs, heavy metals or toxic, decomposed or extraneous substances which would
not be reduced to an acceptable level by normal sorting and/or processing.

) Imported Foods/ raw materials, if used, shall be as per the applicable regulations
g) Records shall be maintained.
3.7 Packaging

a) Packaging design and materials shall provide adequate protection for products to minimize
contamination, prevent damage and accommodate proper labeling. The materials should be
appropriate for the food to be packed and sufficiently durable to withstand the conditions of
processing, handling, storage and transportation. Use of staple pins, strings, rubber bands,
should be avoided. Glue if used should not come in contact with the food product.
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b) Packaging materials and gases shall be non-toxic and not pose a threat to the safety of food.
Certificates of conformity or other evidence may be used for verification.

¢) Packaging materials shall be stored and handled under hygienic conditions away from raw
materials and finished products.

d) Re-usable packaging, if used, shall be suitably durable, easy to clean and where necessary,
disinfect. It shall not have been used for packaging non food products.

3.8 Water
Water, Ice and steam in contact with food

a) Where used either as an ingredient, for making ice, for washing food, food contact surfaces
or hands only potable water shall be used.

b) Water, Ice and steam shall be produced, handled and stored to protect them from
contamination.

c¢) Steam used in direct contact with food and or food contact surfaces shall not contain any
agent which is hazardous for food safety.

d) Water that is re-circulated shall be treated and maintained so that it is safe for use, and the
treatment process shall be effectively monitored. Re-circulated water which has received no
further treatment and water recovered from processing of food by evaporation or drying may
be used, provided its use does not constitute a risk to the safety and suitability of food.

Water, Ice and steam not in contact with food

For steam production, fire control and other similar purposes not connected with food may not
require the use of potable water. In certain processes (e.g. chilling) and in food handling areas
where water does not constitute a hazard to the safety of food (e.g. use of clean sea-water) the
use of potable water may not be required.

Water pipes & Storage tanks

Water pipes, either hot or cold, should be maintained in good condition and order at all times
to prevent leakage or defects that would result in contamination of food. Water storage tanks
for potable water should be regularly cleaned and disinfected to prevent contamination.

3.9 Management and supervision

a) All operations shall be monitored and supervised appropriately. The type of control and
extent of supervision needed will depend on the size of the business, the nature of its activities
and the types of food involved.

3.10 Documentation and records

a) Appropriate records of processing, production and distribution shall be kept and retained
for a period that exceeds the shelf life of the product.

b) At a minimum records for the following processes shall be maintained:;
* Incoming material checks
* Inspection & test

* Temperature & time
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* Product recall & traceability

* Storage

* Cleaning and sanitation, as appropriate
* Pest control

* Medical & health

* Training

* Calibration

3.11 Product Recall & Traceability

a) Effective procedures shall be in place to enable a complete and rapid recall of any implicated
lot/ batch of finished food. Where a product has been withdrawn, other products which are
produced under similar conditions, shall be evaluated for safety and may need to be withdrawn.

b) Recalled products shall be held under supervision until they are destroyed, used for purposes
other than human consumption, determined to be safe for human consumption or reprocessed
in a manner to ensure their safety.

¢) Food establishments should, as far as possible and appropriate, maintain an effective
mechanism for identification and traceability of the incoming materials to the supplier and
delivery of finished food product to the customer (not the ultimate consumer). This would help
in implementation of an effective recall.

d) Records of recalled products shall be maintained.
3.12 Storage

a) Food storage facilities shall be designed and constructed to enable maintenance of
cleanliness, ventilation, avoid pest access and harborage; prevent contamination and where
necessary, provide suitable conditions of temperature and humidity for minimizing
deterioration of food.

b) Adequate facilities for storage of food, ingredients, packaging material and non food
chemicals (eg cleaning materials, lubricants, fuels) shall be provided, and segregated
appropriately.

¢) Food products shall be stored under conditions that prevent spoilage, protect against
contamination and minimize damage. Food shall be stored away from the wall not directly on
the floor. It should be stored preferably either on pallets / racks or any other manner to facilitate
cleanliness, avoid ingress of moisture, etc. Food should be stored in clean areas and stacked in
a manner that facilitates ease of movement. Food that requires specific storage conditions eg
Temperature and humidity, air circulation etc shall be maintained.

d) All products in storage should be clearly identified.

e) Stocks of raw materials (including packing material) and ingredients shall be subject to
effective stock rotation.

f) Cleaning materials and hazardous chemical substances should have restricted access to
authorized personnel.
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4. Maintenance and Sanitation
4.1 Cleaning and Sanitation

Cleaning and sanitation programmes shall be in place which shall cover cleaning schedule,
responsibilities, methods of cleaning, equipment and cleaning aids, etc to effectively control
contamination of food These shall be continuously monitored for their effectiveness. It shall
be ensured that cleaning chemicals do not contaminate food.

4.2 Pest Control

a) Suitable pest control programme shall be in place and effective to ensure there are no signs
of pest infestation including flies, cockroaches, lizards, rats, etc. The pest control programme
shall identify the pests to be controlled, the area / locations where control is to be applied, the
method of control eg physical, chemical etc., the dosage in case of usage of chemical, schedule,
responsibilities, etc. These shall include use of insectocutors, traps & baits as appropriate;
maintaining cleanliness, covering exposed foods and wastes, blocking drain pipes etc.

b) The pest control activities shall be performed by trained personnel. These shall be
continuously monitored for their effectiveness. It shall be ensured that pest control chemicals
do not contaminate food.

¢) The measures shall be documented and records maintained.
4.3 Waste management

a) Suitable waste management and waste disposal system shall be in place. Waste shall not
accumulate in food processing, storage areas. Waste bins and areas must be covered and kept
appropriately clean

5 Personal hygiene

a) Personnel working in processing area shall be checked for communicable, infectious and
loathsome diseases at least once/year.

b) Personnel working in processing area shall not have any open cuts or wound/injury,
contagious disease, or sickness such as Jaundice, Diarrhea, fever, etc. The open cuts or wounds
shall not come in direct contact with food or food contact surface.

c) Personnel while working in a food processing area shall maintain a high degree of personal
cleanliness and shall wear clean uniform, head gear/cap, no loose or hanging jewellery/ glass
bangles. Nails shall be trimmed, kept clean ad without nail polish. Street shoes shall not be
permitted. Appropriate measure such as passing through a foot bath, using shoe covers,
changing to separate foot wear for internal use etc shall be used.

d) Persons shall always wash hands with soap/ disinfectant at the start of activities, after use
of toilets and after touching any contaminated material (including raw material, money, files
etc) or unclean product / food contact surface / body parts.

e) No spitting, smoking, eating food and pan chewing shall be permitted in the processing
areas.

f) Visitors shall follow the same norms for protective clothing and personal hygiene as those
working in the unit.

g) Personnel Hygiene practices in simple local language / language understood by the
personnel/pictorial shall be suitably displayed at appropriate places.
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6. Quality Control

a) The quality control programme shall include inspection and testing of incoming, inprocess
and finished product. (for Specifications see Cl 3.3 a).

b) Infrastructure shall be available for carrying out testing. In case the same is not available, a
proper system for testing in external laboratories shall be in place.

7. Transportation
a) Food shall be adequately protected during transport to assure food safety.

b) The transportation or transport containers should be designed and constructed so that they
do not contaminate food (Including ingredients) or packaging material. These should be kept
clean and disinfected.

Food and non-food should be suitably segregated during transportation. Where the same
conveyance or container is used for transporting different foods or non-foods, effective
cleaning and where necessary, disinfection shall take place between loads.

¢) The temperature, humidity, atmosphere and other necessary conditions, as appropriate to
the product shall be maintained.

8. Product information and consumer awareness

a) All incoming, inprocess and finished products shall be suitably identified for product
identification, stage of processing, inspection & test status, etc. so as to avoid inadvertent use.
All legal/ statutory requirements shall be clearly given on the label of the final product as per
W&M, PFA, etc. All finished products shall be given a unique Batch number. Any special
requirements of handling, storage, processing, by customer etc shall be clearly indicated on
labels.

9. Competence & Training

a) Managers and supervisors shall have appropriate knowledge of food hygiene principles and
practices.

Suitable training shall be given to all persons to enable them to have the required knowledge
& skills in GHP and GMP for the tasks to be performed by them effectively to enable a safe
food. Trainings shall be held at required frequencies but atleast once in 6 months and records
of the same maintained. Trainings can be provided on the job and or through class room
sessions.

10. Temporary / mobile premises; vending machines

a) All requirements of design, operations and hygiene as applicable shall apply to Temporary
/ mobile premises, vending machines (booths) with a view to ensuring safety and suitability of
use.

GMP/GHP Criteria for Food
(Level 2 Requirements)

These requirements are in addition to the basic requirements applicable to Level 1. They have
been identified following the same clause numbering, wherever applicable. The related clause
number of level 1 document is given in parenthesis.

1. Premises & Rooms (Cl 2.2) - Design and layout
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a) There shall be a provision of appropriate rain water harvesting for use by the industry. In
case of rain water harvesting, water shall be treated and maintained so that it is safe for use,
and the treatment process shall be effectively monitored.

2. Linking to Primary Production

The processor shall ensure implementation of suitable production processes in activities such
as harvesting, slaughter, milking, fishing, etc and maintain suitable records to show
appropriate linkage to the raw material and primary production.

3. HACCP

The processor shall implement HACCP or other similar risk assessment based systems in its
operations for ensuring food safety.

4. Product Recall & Traceability (Cl 3.11)
a) Mock recall shall be conducted at least once annually, and records of the same maintained.
5. Quality Control (ClI 6)

a) Some basic infrastructure shall be available for carrying out testing inhouse. The lab should
follow appropriate GLPs.

6. Competence & Training (Cl 9)

a) Qualified food technologists shall be available to ensure that the operations and testing is
carried out to meet the food safety requirements.

http://www.qcin.org/documents/downloadpdf.php?downloaded=gmp_ghp/levellrequire.pdf
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