TUKETICILERIN KORUNMASINA ILISKIN GIDALARIN RESMI KONTROLU VE

HIJYEN YASASI
(1/2020 Sayil1 Yasa)

Madde 96 Altinda Yapilan Tiiziik

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti Bakanlar Kurulu, Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin
Gidalarin Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin (1)’inci fikrasinin (C)
bendinin kendisine verdigi yetkiye dayanarak asagidaki Tiiziigli yapar:

Kisa Isim

Tefsir

Bu Tiiziik, “Gida Hijyen Tiizigli” olarak isimlendirilir.

BIRINCI KISIM
Genel Kurallar

Bu Tiiziikte metin baska tiirlii gerektirmedikge;
“Ambalajlama/ambalaj”, gidanin bir kaba dogrudan temas edecek
bi¢cimde yerlestirilmesini veya kabin kendisini anlatir.

“Bakanlik”, Saglik Isleri ile ilgili Bakanlig1 anlatir.

“Bulagma”, bir tehlikeyi veya baslangicini anlatir.

“Codex Alimentarius”; Gida ve Tarim Orgiitii ve Diinya Saglik
Orgiitii tarafindan yaymlanan gida ile ilgili uluslararasi standartlar,
kilavuzlar ve uygulama kodlarini anlatir.

“Esdeger”, ayn1 hedefleri karsilamaya yetkin olan farkli sistemler
veya tedbirleri anlatir.

“Gida”; dogrudan insan tiikketimine sunulmayan canli hayvanlar,
yem, hasat Oncesi bitkiler, tedavi amaglh kullanilan tibbi {iriinler,
kozmetikler, tiitiin ve tiitlin {rlinleri, narkotik veya psikotropik
maddeler ile kalint1 ve bulaganlar harig, insanlar tarafindan yenilen,
icilen veya yenilmesi, i¢ilmesi beklenen islenmis, kismen islenmis
veya islenmemis her tiirlii madde veya iiriin; icki, sakiz ile gidanin
dretimi, hazirlanmasi veya muameleye tabi tutulmasi sirasinda
kullanilan su veya herhangi bir maddeyi anlatir.

“Gida hijyeni”, tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin
kullanim amaci dikkate alinarak, insan tiiketimine uygunlugunun
saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve kosullar1 anlatir.

“Gida isi”, kar amagli olsun veya olmasin, kamu kurum ve
kuruluslart ile gercek veya tiizel kisiler tarafindan, gidanin {iretimi,
islenmesi ve dagitiminin herhangi bir asamasiyla ilgili bir faaliyeti
anlatir.

“Gida Isletmecisi”, kendi kontrolleri altinda yiiriitillen gida isinin
gida mevzuatina uygunlugundan sorumlu olan gergek veya tiizel
kisileri anlatir.

“Gida Mevzuat1”, genelde gidayr ve oOzelde gida giivenligini
diizenleyen yasa, tiiziik ve yonetmelikleri anlatir. Gida mevzuati,
gida ve ayn1 zamanda gidanin elde edildigi hayvanlar igin tretilen
veya onlara yedirilen yemin {iretimi, iglenmesi ve dagitimiyla ilgili
her agsamay1 kapsar.

“HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1)”, uygun
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Amag

sekilde uyarlanmis bir prosediirle kontrol edilmesi gereken siirecin
belli kritik noktalarinda tehlikelerin meydana gelisinin analiz
edilmesi esasina dayanan 6zel bir i¢ kontrol sistemi, kritik kontrol
noktalar1 ve tehlike analizini anlatir.

“Hermetik olarak kapatilmis kap”, tehlike girisine karst giivenlik
olusturmak amaciyla tasarlanmig kab1 anlatir.

I¢ilebilir su: Cevre Yasast’nin 17°nci maddesinin (2)’nci fikrasmin
(A) bendi uyarinca c¢ikarilmast Ongoriilen tiizlikte belirtilen
ozelliklere uygun insan tiikketimi amagcli sular1 anlatir.

“Isleme”, 1s11 islem, tiitsileme, kiirleme, olgunlastirma,
kurutma, marinasyon, ekstraksiyon, ekstriizyon ya da bunlarin bir
veya bir kacinin birlikte uygulanmasim1i da kapsayan ve
baslangigtaki {irlinii temel olarak degistiren herhangi bir islemi
yapilmustir.

“Islenmemis iiriinler”, hasat edilen, béliinen, parcalara ayrilan,
dilimlenen, dogranan, kemiginden ayrilan, kiyilan, yiiziilen,
soyulan, g¢ekilen, kesilen, temizlenen, ayiklanan, trimlenen,
kabugundan ayrilan, o&giitiilen, sogutulan, dondurulan, derin
dondurulan veya c¢oziindiiriilen {riinleri de igeren islemeye tabi
tutulmamis gidalari anlatir.

“Islenmis iiriinler”, islenmemis iiriinlerin islenmesi sonucu elde
edilen ve iiretimleri i¢in gerekli olan veya onlara karakteristik
ozelliklerini veren bilesenleri igeren gidalari anlatir.
“Mikroorganizma”; bakteri, virlis, kiif, maya, alg, parazitik
protozoon, mikroskobik parazitik helmint ve bunlarin toksin ve
metabolitlerini anlatir.

“Numune”; biiyiikk bir partiden veya maddeden alinan parti veya
maddenin belirli bir 6zelligi hakkinda bilgi saglamak ve bunlarin
iretiminin gercgeklestirildigi islem hakkinda alinacak karara esas
teskil etmek amaciyla farkli yontemler kullanilarak secilen bir veya
birden fazla birimden olusan seti anlatir.

“Paketleme/paket”, bir veya birden fazla ambalajlanmis gidanin
ikinci bir kaba yerlestirilmesini veya ikinci kabin kendisini anllatir.
“Piyasaya Arz”, gidanin, bir bedel karsiliginda veya bedelsiz olarak
satig, satis teklifi verme veya baska herhangi bir devir bigimi i¢in
bulundurulmasi veya satisi, dagitimi veya bagka bir devir bi¢imini
anlatir.

“Risk”; saglik lizerinde olumsuz etki yaratma ihtimali olan tehlike
ile siddeti arasindaki fonksiyonel iligkiyi anlatir.

“Son tiiketici”, giday1 herhangi bir ticari i veya faaliyet amaciyla
kullanmayacak olan en son tiiketiciyi anlatir.

“Tehlike”, gidada olumsuz bir saglik etkisi yaratma potansiyeli
bulunan, biyolojik, kimyasal veya fiziksel bir etken/etmen veya
gida ve yemle ilgili bir durumu anlatir.

“Tesis”, gida isletmesindeki herhangi bir birimi anlatir.

“Uretim, Isleme ve Dagitim Asamalar1”; bir gidanin ithali, isleme,
depolama, nakliye, son tiiketiciye satis1 veya arzim1 da igeren
herhangi bir asamay1 anlatir.

Bu Tiizliglin amaci, Genel Gida ve Yem Yasasi’nin 18’inci
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maddesi uyarinca Bakanligin denetiminden sorumlu oldugu gida
isletmecisinin, tiiketicinin korunmasii saglamak amaciyla gida
giivenilirligi agisindan uymasi gereken gida hijyenine iligkin genel
kurallar belirlemektir.

(1) Bu Tiiziik; gida isletmecisinin iiretim, isleme ve dagitimin
tim asamalarinda gida hijyenini saglamak {izere uymasi
gereken genel hijyen kurallari ile sorumluluklarma iliskin
usul ve esaslar1 kapsar.

(2) Bu Tiiziik, ev i¢i kullanima yonelik veya ev i¢i tiiketim igin
gidanin evde hazirlanmasi, islenmesi veya depolanmasi
siireclerini kapsamaz.

Ancak, piyasaya arz amaciyla gidanin evde hazirlanmasi,
islenmesi veya depolanmasi siireclerini kapsar.

[KINCI KISIM

Gida Isletmecisinin Genel Sorumluluklari, Genel ilkeler, Genel ve Ozel Hijyen

Gida
Isletmecisinin
Genel
Sorumluluklari

Genel ilkeler

Genel ve Ozel
Hijyen
Gereklilikleri

5.

6.

Gereklilikleri

Gida isletmecisi, kontrolii altindaki iiretim, isleme ve dagitim
asamalarinin  timiinin bu Tiiziikte belirtilen ilgili hijyen
gerekliliklerinin saglanmasindan sorumludur.

Gida isletmecisi i¢in gida hijyenine iligskin bu Tiziikte belirlenen

kurallar agagidaki genel ilkeler dikkate alinarak belirlenmistir.

(1) Gida giivenilirliginin saglanmasinda sorumluluk oncelikle
gida isletmecisindedir.

(2) Gida giivenilirliginin, gida zinciri boyunca saglanmasi
gereklidir.

(3) Ortam sicakliginda giivenilir bir sekilde muhafaza
edilemeyen Ozellikle sogukta muhafazasi gereken gidalarda,
soguk zincirin korunmasi gereklidir.

(4) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/HACCP ilkelerine
dayanan prosediirlerin iyi hijyen uygulamalar ile birlikte
uygulanmasindan gida isletmecisi sorumludur.

(5) lyi uygulama kilavuzlar, gida isletmecisine gida zincirinin
tiim asamalarinda gida hijyeni kurallari ile tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalaryHACCP ilkelerine uyum igin
yardimci olan 6nemli bir aragtir.

(6) Bilimsel risk degerlendirmesine dayali mikrobiyolojik
kriterlerinin ve sicaklik kontrol gerekliliklerinin belirlenmesi
gerekir.

(7) Ithal edilen gidanin, en az yurticinde iiretilen gida ile aym
hijyen kurallarina veya esdeger bir kurala tabi olmasi gerekir

(1) Gidanin diretim, isleme ve dagitim asamalarindan birini
yiirliten gida isletmecisi, bu Tiiziigiin {igiincii kisminda yer
alan genel hijyen gereklilikleri ile birlikte gida mevzuatinda
yer alan hayvansal gidalar i¢in 6zel hijyen gerekliliklerini



9’uncu Maddede
Belirtilenler
Disindaki Gida
Isletmeleri Icin
Genel
Gereklilikler

7.

)

©)

(4)

yerine getirmekle sorumludur.

Gida isletmecisi, faaliyetinin gerektirdigi durumlarda,

asagidaki 6zel hijyen kurallarina uymak zorundadir.

(A) Gidalar igin belirlenen mikrobiyolojik kriterlere
uymak.

(B) Bu Tiizigin amaglarma ulasmak i¢in gerekli
prosediirleri uygulamak.

(C) Gadalar i¢in sicaklik kontrolii gerekliliklerine uymak.

(C) Soguk zinciri korumak ve kayit altina almak.

(D) Numune almak ve analiz etmek veya ettirmek.

Gida isletmecisi, numune alma ve analiz metodu olarak, gida

mevzuatinda belirtilen uygun yontemleri veya bu tiir

yontemlerin bulunmamasi halinde, elde edilen sonuglara

esdeger sonug saglayan ve uluslararasi kabul gérmiis kurallar

veya protokollere gore bilimsel olarak dogrulanmis referans

yontemleri kullanir.

Gida isletmecisi, bu Tiiziikte belirtilen sorumluluklart yerine

getirmek {izere 1yi uygulama kilavuzlarini kullanabilir.

UCUNCU KISIM

Gida isletmeleri I¢in Genel Hijyen Gereklilikleri

1)
(2)

(3)

(4)

(5)

Gida isletmelerinin temiz, iyi durumda olmasi, bakim ve

onariminin diizenli olarak yapilmasi saglanir.

Gida isletmelerinin yerlesimi, tasarimi, insasi, oturumu ve

biyiikligi;

(A) Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin
veren, havadan kaynaklanan bulasmay1 engelleyen
veya en aza indiren ve tiim faaliyetlerin hijyenik olarak
yapilmasina uygun ve yeterli calisma alani saglar.

(B) Kir birikimi, toksik maddelerle temas, gidanin igine
parcaciklarin diismesi ve yogunlasma veya ylizeyde
istenmeyen kiiflerin olugsmasini engeller.

(C) Bulagmaya kars1 ve 6zellikle zararli kontrolii dahil, iyi
gida hijyeni uygulamalarina izin verir.

(C) Gerekli durumlarda, gidanin uygun sicakliklarda
muhafazasi i¢in yeterli kapasitede depolama sartlari ile
uygun sicaklik kontrolli muameleyi, sicakliklarin
izlenmesini ve gerekli durumlarda kayit edilmesini
saglar.

Yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine bagli sifonlu tuvalet

bulunur. Tuvaletler gidanin muamele edildigi odalara

dogrudan a¢ilmaz.

Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi ig¢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 boliimleri el yikama boliimlerinden ayr1 olur.

Uygun ve yeterli dogal veya mekanik havalandirma

diizenleri bulunur. Bulasik alandan temiz alana mekanik
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(6)
(")
(8)

9)

(10)
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hava akimi Onlenir. Havalandirma sistemi; filtrelere,
temizligi ve degistirilmesi gereken pargalara kolayca
ulagilabilecek sekilde yerlestirilir.

Personel tuvaleti, dus ve soyunma odalarinda yeterince dogal
veya mekanik havalandirma saglanir.

Gida isletmelerinde yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma
saglanir.

Istenilen amaca uygun olarak drenaj sistemi kurulur. Drenaj
sistemi bulasma riskini dnleyecek sekilde tasarlanir ve insa
edilir. Drenaj kanallarinin tamamen veya kismen agik olmast
halinde bu kanallar, atiklarin kirli alandan temiz alana,
Ozellikle son tiiketici i¢in yiiksek risk olusturan gidalarin
muamele edildigi alanlara dogru veya bu alanlarin igerisine
akmasini engelleyecek sekilde tasarlanir.

Gerekli durumlarda, personel icin yeterli kapasitede ve
sayida ¢alisma kiyafetlerinin hijyenik tanzimine izin veren
soyunma, giyinme boliim ve imkanlar ile yeterli sayida dus
bulunur.

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin muameleye
tabi tutuldugu alanlarda depolanmaz.

Tasima araglarinin  bulundugu odalar dahil gidanin
hazirlandigi, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi
odalarin tasarim ve plani, islemler arasinda ve sirasindaki
bulasmaya karst 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 yiizeylerinin, su gecirmez, emici
olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden
dretilmis olmasi gerekir. Uygun durumlarda, zemin
yiizeyleri yeterli drenaja imkan saglar.

(B) Duvar yiizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve
gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmasi
gerekir. Duvar ylizeylerinin, su ge¢irmez, emici
olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden
dretilmis olmasi ve duvarlarin iglemlere uygun bir
yiikseklige kadar piirlizsiiz bir ylizeye sahip olmasi
gerekir.

(C) Tavanlar veya tavan olmayan yerlerde ¢atinin ig
yizeyinin ve ¢atidaki veya tavandaki yap1
elemanlarinin  ve  donanimlarin  kir  birikimini
onleyecek, yogunlagsmayir ve istenmeyen kiiflerin
gelismesini, parcaciklarin diisiisiinii azaltacak bigimde
olmasi gerekir.

(C) Pencereler ve diger agikliklar, kir birikimini 6nleyecek
sekilde insa edilir. Dis ortama agilanlara, gerekli
durumlarda  hasere ve  kemirgenlerin  girisini
engelleyecek  temizleme  maksadiyla  rahatca
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(3)

)
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cikarilabilen ekipman takilir. Acik pencerelerin
bulagsmaya sebep olabilecegi durumlarda, pencereler
iiretim esnasinda kapatilir ve sabitlenir.

(D) Kapilarin  temizlenebilir,  gerekli  durumlarda
dezenfeksiyonu yapilabilir, piiriizsiiz ve emici olmayan
malzemeden iiretilmis olmasi1 gerekir.

(E) Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki
yiizeylerin ve ozellikle ekipman yiizeyleri dahil gida
ile temas eden tiim yiizeylerin saglam, kolay
temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte
edilebilir olmas1 gerekir. Yiizeylerin piiriizsiiz,
yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan
maddelerden tiretilmis olmasi1 gerekir.

Gerekli durumlarda galisma alet ve ekipmanlarinin temizligi,
dezenfeksiyonu ve depolanmasi i¢in yeterli techizat ve
mekan saglanir. Bu techizat ve mekanin, korozyona
dayanikli malzemeden yapilmis olmasi, kolay temizlenebilen
ve yeterli sicak ve soguk su tedarikine sahip olmasi gerekir.
Gerekli durumlarda, gidanin yikanmasi icin yeterli donanim
saglanir. Gidanin yikanmasi i¢in kullanilan lavabo veya
benzeri teghizatin 13’lincii maddede yer alan gereklilikler ile
uyumlu, yeterli sicak ve/veya soguk igilebilir suya sahip
olmasi, temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda dezenfekte
edilmesi gerekir.

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.

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
iizere yeterli imkanlar saglanir.

(B) Gida ile temas eden yiizeylerin saglam, kolay
temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte
edilebilir olmasi gerekir. Bu ylizeylerin piiriizsiiz,
yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan
maddelerden tiretilmis olmasi1 gerekir.

(C) Calisma alet ve ekipmanlarinin temizligi ve gerekli
durumlarda dezenfeksiyonu ig¢in yeterli imkanlar
saglanir.

(C) Gida isletmesinde yiiriitiilen faaliyetlerin bir pargasi
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
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10.

11.

D)

)

3)

(4)

(5)

(6)
(7)

)

kat1 atiklarin hijyenik bir sekilde depolanmasi ve
isletmeden uzaklastirilmasi i¢in yeterli diizenlemeler
yapilir veya imkanlar saglanir.

(F) Gidanmn yapisina uygun sicaklik sartlarinin korunmasi
ve izlenmesi i¢in yeterli diizenlemeler yapilir veya
imkanlar saglanir.

(G) Gida miimkiin olabildigince bulagsma riskini dnleyecek
sekilde yerlestirilir

Gidanin tasinmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, giday1
bulagsmadan korumak igin temiz tutulur, bakimli bir sekilde
ve iyi sartlarda muhafaza edilir ve gerekli durumlarda yeterli
temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanir ve
imal edilir.

Tasima araglarinin ve/veya konteynerlerin i¢indeki kaplar,
bulagmaya sebep olabilecegi i¢in, gidadan baska herhangi bir
maddenin tasinmasinda kullanilmaz.

Gerekli durumlarda; gidalar ile gida disindaki maddelerin
veya farkli gidalarin ayni anda birlikte konteyner ve/veya
tasima araglar1 ile tasinmasi halinde {iriinlerin birbirinden
yeterince ayrilmasi saglanir.

Sivi, granlil ve toz halindeki hazir ambalajli hale
getirilmemis gida; gidanin tasinmasi i¢in ayrilmis kaplar
ve/veya konteyner/tankerlerde tasinir. Bu tiir konteynerler,
gidanin taginmast i¢in kullanildigimi gostermek amaciyla,
Yalmz Gida Igindir. seklinde Tiirk¢e veya Tiirkge ile birlikte
diger herhangi bir yabanci dil kullanilarak, agikca
goriilebilecek, silinmeyecek ve bu amaca yonelik olarak
kullanildigin1 gosterecek sekilde isaretlenir.

Araglar ve/veya konteynerler, siirekli tasinan gidadan bagka
herhangi bir madde veya farkli gidalarin tasinmasinda
kullanilmalar1 durumunda, bulagma riskinden kaginmak igin,
yiiklemeler arasinda etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilir.

Gidalar, araclarin ve/veya konteynerlerin igine bulasma
riskini en aza indirecek bi¢imde yerlestirilir ve korunur.
Gidalarin  taginmasi  i¢in  kullanilan arag  ve/veya
konteynerlerin, gerekli durumlarda tasinan gidalar1 uygun
sicakliklarda muhafaza etmesi ve s6z konusu sicakliklari
izlemeye imkan verecek nitelikte olmasi gerekir.

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 i¢in yeterli siklikta yapilir.

(B) Bulagsma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak
bigimde yapilmis ve bu amaca uygun malzemeden
tiretilmis olmasi, ¢alisir durumda, bakimli ve iyi
sartlarda tutulmas1 gerekir.

(C) Geri doniisiimli olmayan tagima kaplar1 ve paketleme



Gida Atig1

Su Tedariki

12.

13.

)
3)

D)

(2)

(3)

(4)
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(3)

(4)

(5)

malzemeleri hari¢ ekipmanin, temizlige ve gerekli
durumlarda dezenfeksiyona imkan verecek bigcimde
yapilmis ve bu amaca uygun malzemeden iiretilmis
olmasi, ¢alisir durumda, bakimli ve 1iyi sartlarda
tutulmasi gerekir.

(C) Ekipman; kendisinin ve c¢evresindeki alanin, yeterli
temizligine imkan verecek sekilde yerlestirilir.

Bu Tiziiglin amaglarina ulasilmasini giivenceye almak ig¢in

ekipmana gerektiginde uygun bir kontrol cihazi1 yerlestirilir.

Ekipman ve tasima kaplarinda korozyonu Onlemek igin

kimyasal maddelerin kullanilmas1 gerektiginde, bu maddeler

1yl uygulama ilkelerine gore kullanilir.

Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan iirlinler ve diger
atiklar; gida bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek
icin miimkiin oldugunca hizli bir sekilde uzaklastirilir.

Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan drilinler ve diger
atiklar; kapatilabilir kaplarda veya bu Tiizliglin 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.
Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan {rlinler ve diger
atiklarin depolanmasi1 ve isletmeden uzaklastirilmasi igin
gerekli imkanlar saglanir. Atik depolari; temiz tutulmasina
imkan saglayan, gerekli durumlarda hayvanlardan ve
haserelerden korunacak sekilde tasarlanir ve buna uygun
olarak kullanilir.

Biitiin atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve c¢evreye zarar
vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastirilir, dogrudan veya
dolayli bulasma kaynagi olmasi engellenir.

Gidaya bulagmay1 6nlemek {izere, her zaman kullanima hazir
ve yeterli miktarda igilebilir su saglanir.

Yangin kontrolii, buhar iiretimi, sogutma ve benzeri diger
amaglar i¢in icilemeyen su kullanildiginda, bu suyun
gerektigi gibi isaretlenmis ayr1 bir sistem igerisinde
dolagmasi ve icilemeyen suyun icilebilir su sistemi ile
baglantisinin veya icine karisma durumunun olmamasi
gerekir.

Geri kazanilmis suyun islemede veya bilesen olarak
kullanilmast durumunda bulagma riski olusturmamasi
gerekir. Bu suyun kalitesinin gidanin son halinin sagliga
uygunlugunu etkilemeyecegi hususu Bakanlhiga ispat
edilmedikge icilebilir su ile ayn1 kalitede olmasi gerekir.
Gida ile dogrudan veya dolayli olarak temas eden buz,
igilebilir sudan elde edilir. Buz, bulasmadan korunacak
sekilde iiretilir, muameleye tabi tutulur ve depolanir.

Gida ile dogrudan temas edecek buhar, saglik icin tehlikeli
herhangi bir madde i¢eremez veya giday1 bulastirma ihtimali
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bulunamaz.

Hermetik olarak kapatilmis kaplar i¢indeki gidaya 1si1l islem
uygulandiginda, 1s1l islemden sonra kaplar1 sogutmak igin
kullanilan suyun, gida i¢in bulasma kaynagi olmamasi
saglanir.

Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda g¢alisan biitiin
personelin, kisisel temizligini siirdiirmeye azami itina
gostermesi, temiz ve gerekli durumlarda uygun koruyucu
kiyafet giymesi gerekir.

Gida ile tasinabilen bir hastalifi olan veya bu hastaligin
tasiyicist  durumundaki  veya enfekte yara, deri
enfeksiyonlari, agrilar veya ishal gibi sikayetleri olan
kisilerin herhangi bir sekilde dogrudan veya dolayh
bulastirma ihtimali varsa, gida ile temasina, gidalar
muamele etmesine veya gidalarin muameleye tabi tutuldugu
alanlara girmesine izin verilmez.

Gida isinde calisan, gida ile temasi olma ihtimali olan ve bu
maddenin (2)’nci fikrasinda bahsedilen belirtileri gosteren
kisiler, hastaligin1 veya belirtilerini ve eger miimkiinse
hastaliginin sebeplerini gida igletmecisine bildirir.

Gida isletmecisi, hijyenik olarak normal tasnif ve/veya
hazirlama veya isleme prosediirleri uygulanmasina ragmen
son Uriinii 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 islenmig {riinlerin
tiretiminde kullanilan diger maddeleri kabul etmez.

Gida isletmesinde depolanan tiim bilesenler ve ham
maddeler; bozulma, kokusma ve bulasmadan korunacak
sekilde tasarlanmis uygun sartlarda muhafaza edilir.

Gida; iiretim, isleme ve dagitimin tiim agamalarinda giday:
insan tiikketimine uygun olmaktan c¢ikarabilecek; sagliga
zarar veren veya bulagsma sonucunda tiiketiminin
beklenmedigi tiim bulasmalara kars1 korunur.

Hasere ve kemirgen kontrolii i¢in uygun prosediirler
uygulanir. Bu prosediirler, gidanin hazirlandigi, muameleye
tabi tutuldugu veya depolandigi yerlere evcil hayvanlarin
girmesini 6nlemek amaciyla da uygulanir.

Patojenik  mikroorganizmalarin  iliremesi veya toksin
olusumuna imkan verebilecek ham maddelerin, bilesenlerin,
ara ve son lriinlerin saglik riski olusturabilecek sicakliklarda
tutulmamas: ve soguk zincirin kirilmamasi  gerekir.
Hazirlama, tagima, depolama, sergileme ve gida servisi gibi
uygulamalara imkan vermek amaciyla, saglik i¢in bir risk
olusturmamak sartryla sinirlt siireler i¢cin séz konusu
driinlerin dis ortam sicakliginda bulundurulmasina izin
verilebilir. Islenmis gidayr iireten, muamele eden ve
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ambalajlayan gida isletmelerinin, ham maddeler ile islenmis
maddelerin ayr1 depolanmasini saglayacak yeterli genislikte
uygun odalara ve soguk hava depolarina sahip olmasi
gerekir.

Gidanin diisiik sicakliklarda tutulmasi veya servis yapilmasi
durumunda; 1s1l iglem asamasini takiben veya herhangi bir
1s1l islem uygulanmamigsa son hazirlama asamasindan sonra
saglik i¢in risk olusturmayacak sicakliga derhal sogutulmasi
gerekir.

Dondurulmus gidanin ¢Oziindiiriilmesi; patojenik
mikroorganizmalarin iiremesi veya gidada toksin olusumu
riskini en aza indirecek ve saglik i¢in bir risk
olusturmayacak sicakliklarda yapilir. Cozlindiirme sirasinda
ortaya c¢ikan sivilar, saglik icin risk olusturabileceginden
uygun bir sekilde drene edilir. Gida, ¢Oziindiiriilme
sonrasinda patojenik mikroorganizmalarin gelisimi ve toksin
olugumu riskini en aza indirecek bi¢imde muamele edilir.
Tehlikeli ve/veya yenilemeyen maddeler, uygun bir bi¢imde
etiketlenir ve giivenli kaplarda ayr1 depolanir.

Ambalajlama ve paketleme i¢in kullanilan materyal bulagsma
kaynag1 olamaz.

Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak
bigimde depolanir.

Ambalajlama ve paketleme islemleri {iriinlerin bulasmasini
onleyecek sekilde yiiriitiiliir. Uygun durumlarda ve ozellikle
teneke kutu ve cam kavanoz kullanildiginda, kaplarin
yapisinin biitlinliigiiniin ve temizliginin saglanmasi gerekir.
Gidalar icin tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme
materyalinin temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte
edilmesinin kolay olmasi gerekir.

Gidanin hermetik olarak kapatilmis kaplarda piyasaya sunulmasi
durumunda asagidaki gerekliliklere uyulur:

1)

)

(3)

Islenmemis bir {iriinii islemek veya islenmis bir iiriinii daha
ileri diizeyde islemek icin kullanilan herhangi bir 1s1l islem
yonteminin; isleme tabi tutulan iirliniin her tarafini verilen
zaman sliresi igerisinde istenilen sicakliga yilikseltmesi ve
islem sirasinda gidanin bulagsmasini 6nlemesi gerekir.

Gida igletmecisinin, uygulanan yontemin istenilen amaglara
ulagabilmesini  saglamak i¢in, otomatik cihazlarin
kullanilmas: dahil, ozellikle sicaklik, basing, kapama ve
mikrobiyoloji gibi ilgili temel parametreleri diizenli olarak
kontrol etmesi gerekir.

Kullanilan ~ yOntemin;  pastdrizasyon, ultra  yiiksek
sicaklik/UHT veya sterilizasyon gibi uluslararas1 kabul
gormiis standartlara uygun olmasi gerekir.

Gida isletmecisi,

1)

Gida isinde ¢alisan personelin yaptiklar: isin gerektirdigi



)

gida  hijyeni konularinda kontrol edilmelerini ve
bilgilendirilmelerini ve/veya egitilmelerini,

Bu Tiiziiglin 19’uncu  maddesinin (1)’inci fikrasinda
belirtilen prosediiriin gelistirilmesi ve siirdiiriilmesinden
veya iyi uygulama kilavuzlarinin uygulanmasindan sorumlu
olan personelin, tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalari/HACCP ilkelerinin uygulanmasi konusunda yeterli
egitimi almalarinmi saglar.

DORDUNCU BOLUM

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalart/HACCP, Resmi Kontroller, Onay ve Kayit

Tehlike Analizi
Ve Kritik Kontrol
Noktalart/HACCP
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Gida isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalari/HACCP ilkelerine dayali prosediirleri veya kalici
bir prosediirii uygulamaya koyar, uygular ve siirdiirtir.
Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalaryHACCP asagidaki
yedi temel ilkeyi igerir;

(A) Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir
diizeylere diisiiriilmesi gereken tehlikelerin
belirlenmesi,

(B) Bir tehlikenin onlenmesi veya elimine edilmesi veya
kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi i¢in kontroliin
temelini olusturan asama veya asamalarda kritik
kontrol noktalarinin belirlenmesi,

(C) Belirlenen kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan
tehlikenin ~ Onlenmesi, elimine edilmesi veya
azaltilmast  i¢in,  kabul  edilebilirligi  kabul
edilemezlikten ayiran kritik limitlerin olusturulmast,

(C) Kiritik 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), (C) ve (D) bentlerde belirtilen tedbirlerin
etkin olarak uygulandiginin dogrulanmas i¢in diizenli
olarak ytiriitiilen prosediirlerin olusturulmasi,

(F) (A), (B), (C), (C), (D) ve (E) bentlerde belirtilen
tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin kanitlanmasi
icin igletmenin yapis1 ve biiyiikliigiine uygun belge ve
kayitlarin olusturulmasi.

Gida isletmecisi; {riinde, {retilen gidanin isleme

yonteminde veya iretimin herhangi bir asamasinda

degisiklik yaptiginda prosediirii gézden gecirir ve {izerinde
gerekli degisiklikleri yapar.

Bu maddenin birinci fikras1 gidanin iiretimi, islenmesi ve

dagitimi asamalarindan birini veya birkagini yiiriiten gida

isletmecisi i¢in gegerlidir.

Gida isletmecisi;

(A) Isletmesinin faaliyet alami ve biiyiikliigiinii dikkate
alarak, bu maddenin (1)’inci fikrasinda belirtilen
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sartlar1 karsiladigimi  kanitlayan bilgi ve belgeleri,
Bakanligin talep ettigi sekilde saglar.

(B) Bu madde uyarinca gelistirilen prosediirleri tanimlayan
biitlin belgelerin giincelligini saglar.

(C) Diger tiim belge ve kayitlar1 uygun bir siire ile saklar.

Gida isletmecisi, gida mevzuatinin uygulanmas: konusunda
Bakanlikla isbirligi yapar.

Gida isletmecisi, gidanin iretim, isleme ve dagitim
asamalarindan herhangi birinde faaliyet gOsteren tesisinin
kayit veya onay islemlerini Tiiketicilerin Korunmasina
Iliskin Gidalarmm Resmi Kontrolii ve Hijyen Yasasi’nin
dordiincii kismina gore yaptirmak zorundadir.

BESINCI KISIM

Iyi Uygulama Kilavuzlari ve Kilavuzlar Igin Tavsiyeler
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Bakanlik asagida kosullar1 belirtilmis olan, tehlike analizi ve

kritik kontrol noktalart/HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile

iyi hijyen uygulamalarini i¢eren iyi uygulama kilavuzlarinin
hazirlanmasini tegvik eder. Gida isletmecisinin kullanimina
yonelik olarak hazirlanan bu kilavuzlar ihtiyari nitelik tasir.

Iyi  uygulama  kilavuzlani,  Codex  Alimentarius

Komisyonunun mevcut olan iyi uygulama kilavuzlari ve

mevzuat hikkiimleri g6z 6niinde bulundurularak, Bakanlik ve

tilkketici orgiitleri de dahil kilavuzdan etkilenebilecek ilgili
taraflarin  katilimi veya goOriisii alinarak gida sektorii
tarafindan hazirlanir.

Hazirlanan iyi uygulama kilavuzlarinin = Bakanlik¢a

degerlendirilmesinde asagidaki hususlar dikkate alinir:

(A) 1Iyi uygulama kilavuzlarimin bu maddenin (2)’nci
fikrasina uygun olarak hazirlanmis olmasi.

(B) 1Iyi uygulama kilavuzlarmin igeriginin ilgili sektor
tarafindan uygulanabilir olmasi.

(C) lyi uygulama kilavuzlarinin, bu Tiiziigiin 5’inci, 6’nc1
ve 19’uncu maddelerinde belirtilen ylikiimliiliikleri
yerine getirebilmesi icin kapsadigi gidalara yonelik
ilgili sektore yol gosterici olmasi.

ALTINCI KISIM
Ithalat ve Thracat

Ithal edilen gidalarin hijyen gereklilikleri bu Tiiziigiin 5’inci, 6 nc1
19’uncu ve 20’nci maddelerinde belirtilen gerekliliklere ayrica,
Genel Gida ve Yem Yasast’nin 12°nci maddesine uygun olmak
zorundadir.

Thrag veya yeniden ihrag¢ edilen gidalarin hijyen gereklilikleri, bu
Tiiziiglin 5’inci, 6’nc1 19’uncu ve 20’nci maddelerinde belirtilen
gerekliliklere, ayrica Genel Gida ve Yem Yasast’'nin 12’nci
maddesine uygun olmak zorundadir.



YEDINCI KISIM

Son Kurallar
Yiiriitme Yetkisi Bu Tiiziik, Bakanlik tarafindan yiirttiiliir.
Yiirirlige Giris Bu Tiiziik, Resmi Gazete’de yayimlandigi tarihinden baslayarak

yiirlirliige girer.



