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TUKETICILERIN KORUNMASINA ILISKIN GIDALARIN RESMI KONTROLU VE

HITYEN YASASI
(1/2020 Sayil1 Yasa)

Madde 96 Altinda Yapilan Tiiziik

Kuzey Kibrs Tiirk Cumhuriyeti Bakanlar Kurulu, Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin
Gidalarm Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’min 96’nci maddesinin (1)’inci fikrasmm (C)
bendinin kendisine verdigi yetkiye dayanarak asagidaki Tiiz{igl yapar:

Kisa Isim

Tefsir

Bu Tiiziik, “Gida Hijyen Tiizigi” olarak isimlendirilir.

BIRINCI KISIM
Genel Kurallar

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

“Bakanlik”, Saglik Isleri fle Ilgili Bakanlig1 anlatir,

“Bulasma”, bir tehlikeyi veya baglangicini anlatir.

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

“BEsdeger”, ayni hedefleri kargilamaya yetkin olan farkli sistemler
veya tedbirleri anlatir.

“Gda”; dogrudan insan tiiketimine sunulmayan canli hayvanlar,
yem, hasat Oncesi bitkiler, tedavi amagli kullamlan tibbi riinler,
kozmetikler, tiitiin ve tiitin Uriinleri, narkotik veya psikotropik
maddeler ile kalmnti ve bulasanlar harig, insanlar tarafindan yenilen,
igilen veya yenilmesi, i¢ilmesi beklenen iglenmis, kismen iglenmis
veya islenmemis her tiirlii madde veya iiriin; igki, sakiz ile gidanin
iiretimi, 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 tiketimine uygunlugunun
saglanmast i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve kosullar1 anlatr.

“Gida isi”, kar amacli olsun veya olmasin, kamu kurum ve
kuruluslan ile gergek veya tiizel kigiler tarafindan, gidanin tiretimi,
islenmesi ve dagitiminin herhangi bir asamasiyla ilgili bir faaliyeti
anlatir.

“Gida Isletmecisi”, kendi kontrolleri altinda yiiriitiilen gida iginin
gida mevzuatma uygunlugundan sorumlu olan gergek veya tiizel
kigileri anlatir.

“Gida Mevzuat1”, genelde gidayr ve Ozelde gida giivenligini
diizenleyen yasa, tiiziik ve yonetmelikleri anlatir. Gida mevzuati,
gida ve ayn1 zamanda gidanm elde edildigi hayvanlar igin {iretilen
veya onlara yedirilen yemin {iretimi, iglenmesi ve dagitimiyla ilgili
her asamay1 kapsar.

“HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalart)”, uygun
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sekilde uyarlanmus bir prosediirle kontrol edilmesi gereken siirecin
belli kritik noktalarinda tehlikelerin meydana geliginin analiz
edilmesi esasma dayanan dzel bir i¢ kontrol sistemi, kritik kontrol
noktalar1 ve tehlike analizini anlatir.

“Hermetik olarak kapatilmis kap”, tehlike girisine karsi giivenlik
olusturmak amaciyla tasarlanmis kabi anlatir.

icilebilir su: Cevre Yasasi’nm 17°nci maddesinin (2)’nci fikrasmin
(A) bendi uyarinca g¢ikarilmast Ongoriilen tiizikte belirtilen
Ozelliklere uygun insan tiiketimi amagli sulart anlatir.

“Isleme”, 111 islem, titsileme, kiirleme, olgunlastirma,
kurutma, marinasyon, ekstraksiyon, ekstriizyon ya da bunlarm bir
veya bir kagmn birlikte uygulanmasim da kapsayan ve
baslangictaki {iriinii temel olarak degistiren herhangi bir islemi
yapilmigtir.

“Islenmemis triinler”, hasat edilen, bdliinen, pargalara ayrilan,
dilimlenen, dogranan, kemiginden ayrilan, kiyilan, yiiziilen,
soyulan, ¢ekilen, kesilen, temizlenen, ayiklanan, trimlenen,
kabugundan ayrilan, ogitiilen, sogutulan, dondurulan, derin
dondurulan veya ¢oziindiiriilen Uriinleri de igeren islemeye tabi
tutulmamis gidalar1 anlatir,

“fslenmis iiriinler”, islenmemis {iriinlerin islenmesi sonucu elde
edilen ve iiretimleri i¢in gerekli olan veya onlara karakteristik
dzelliklerini veren bilesenleri iceren gidalar: anlatir.
“Mikroorganizma”; bakteri, viris, kif, maya, alg, parazitik
protozoon, mikroskobik parazitik helmint ve bunlarm toksin ve
metabolitlerini anlatir.

“Numune”; biiylik bir partiden veya maddeden alinan parti veya
maddenin belirli bir 6zelligi hakkinda bilgi saglamak ve bunlarin
iiretiminin gergeklestirildigi islem hakkinda alimacak karara esas
teskil etmek amaciyla farkli yontemler kullanilarak segilen bir veya
birden fazla birimden olusan seti anlatir.

“Paketleme/paket”, bir veya birden fazla ambalajlanmis gidanin
ikinci bir kaba yerlestirilmesini veya ikinci kabi kendisini anllatir.
“Piyasaya Arz”, gidanin, bir bedel karsiligmda veya bedelsiz olarak
satis, satis teklifi verme veya bagka herhangi bir devir bi¢imi i¢in
bulundurulmasi veya satis1, dagitimi veya bagka bir devir bigimini
anlatir.

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

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

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

“Tesis”, gida isletmesindeki herhangi bir birimi anlatir.

“Uretim, Isleme ve Dagitim Asamalari”; bir gidanin ithali, isleme,
depolama, nakliye, son tilketiciye satigt veya arzmi da igeren
herhangi bir agamayi anlatir.

Bu Tiiziigiin amaci, Genel Gida ve Yem Yasasi’nmm 18’inci
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maddesi uyarmca Bakanligin denetiminden sorumlu oldugu gida
igletmecisinin, tiiketicinin korunmasimi saglamak amaciyla gida
glivenilirligi a¢isindan uymasi gereken gida hijyenine iligkin genel
kurallar1 belirlemektir.

(1)  Bu Tizik; gida isletmecisinin {iretim, 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 igi tiiketim igin
gidanin evde hazirlanmasi, iglenmesi veya depolanmast
stireglerini kapsamaz.

Ancak, piyasaya arz amaciyla gidanin evde hazirlanmasi,
islenmesi veya depolanmast siireglerini kapsar.

IKINCI 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 tiretim, isleme ve dagitim
asamalarinin  timiiniin  bu Tiiziikte Dbelirtilen ilgili hijyen
gerekliliklerinin saglanmasindan sorumludur.

Gida isletmecisi i¢in gida hijyenine iligkin bu Tizikte belirlenen

kurallar asagidaki genel ilkeler dikkate alinarak belirlenmistir.

(1) Gida giivenilirliginin saglanmasmda sorumluluk &éncelikle
gida isletmecisindedir.

(2) Gida givenilirliginin, gida zinciri boyunca saglanmast
gereklidir.

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

(4)  Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine
dayanan prosedirlerin iyi hijyen uygulamalari ile birlikte
uygulanmasindan gida isletmecisi sorumludur.

(5) Iyi uygulama kilavuzlar, gida isletmecisine gida zincirinin
tiim asamalarnda gida hijyeni kurallar ile tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalar/HACCP ilkelerine uyum igin
yardimel olan dnemli bir aragtir.

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

(7)  Tthal edilen gidanm, en az yurtiginde iiretilen gida ile ayn1
hijyen kurallarina veya esdeger bir kurala tabi olmasi gerekir

(1) Gidamin {retim, isleme ve dagitim asamalarindan birini
yiiriiten gida igletmecisi, bu Tiiziigln tglincii kismmda yer
alan genel hijyen gereklilikleri ile birlikte gida mevzuatinda
yer alan hayvansal gidalar i¢in 6zel hijyen gerekliliklerini
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yerine getirmekle sorumludur.
Gida isletmecisi, faaliyetinin gerektirdigi durumlarda,
asagidaki 6zel hijyen kurallarina uymak zorundadar.
(A) Gidalar igin belirlenen mikrobiyolojik kriterlere
uymak.
(B) Bu Tiziigin amaclarma ulagmak i¢in gerekli
prosediirleri uygulamak.
(C) Gudalar igin sicaklik kontrolii gerekliliklerine uymak.
(€) Soguk zinciri korumak ve kayit altma 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 gormiis kurallar
veya protokollere gére bilimsel olarak dogrulanmis referans
yontemleri kullanir.
Gida isletmecisi, bu Tiiziikte belirtilen sorumluluklar: yerine
getirmek iizere iyi uygulama kilavuzlarim kullanabilir.

UCUNCU KISIM

Gida Isletmeleri Icin Genel Hijyen Gereklilikleri
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Gida isletmelerinin temiz, iyi durumda olmasi, bakim ve

onarmminm diizenli olarak yapilmas: saglanir.

Gida igletmelerinin yerlesimi, tasarimi, ingasi, oturumu ve

buytkliga;

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

(B) Kir birikimi, toksik maddelerle temas, gidamn igine
parcaciklarin diigmesi ve yogunlasma veya ylizeyde
istenmeyen kiiflerin olugmasmi engeller.

(C) Bulagmaya karst ve dzellikle zararli kontrolii dahil, iyi
gida hijyeni uygulamalarina izin verir.

(€) Gerekli durumlarda, gidanin uygun sicakliklarda
muhafazasi i¢in yeterli kapasitede depolama sartlar ile
uygun sicaklik kontrollii muameleyi, sicakliklarm
izlenmesini ve gerekli durumlarda kayit edilmesini
saglar.

Yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine bagl sifonlu tuvalet

bulunur. Tuvaletler gidanm muamele edildigi odalara

dogrudan agilmaz.

Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi icin

tasarlanmus, yeterli sayida lavabo bulunur. El temizleme

lavabolarmnda, sicak ve soguk akan su, el temizleme ve
hijyenik kurulama maddeleri bulunur. Gerekli durumlarda,
gida yikama boliimleri el yikama boliimlerinden ayri olur.

Uygun ve vyeterli dogal veya mekanik havalandirma

diizenleri bulunur. Bulasik alandan temiz alana mekanik
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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 aydmlatma
saglanir.

Istenilen amaca uygun olarak drenaj sistemi kurulur. Drenaj
sistemi bulasma riskini 6nleyecek sekilde tasarlanir ve inga
edilir. Drenaj kanallarimin tamamen veya kismen agik olmasi
halinde bu kanallar, atiklarin kirli alandan temiz alana,
dzellikle son tiiketici igin yiiksek risk olusturan gidalarm
muamele edildigi alanlara dogru veya bu alanlarm igerisine
akmasimi engelleyecek sekilde tasarlanir.

Gerekli durumlarda, personel igin yeterli kapasitede ve
sayida calisma kiyafetlerinin hijyenik tanzimine izin veren
soyunma, giyinme bolim ve imkanlar1 ile yeterli sayida dus
bulunur.

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin muameleye
tabi tutuldugu alanlarda depolanmaz.

Tagima araglarmmm  bulundugu odalar dahil gidanin
hazirlandii, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi
odalarin tasarim ve plani, iglemler arasinda ve sirasindaki
bulagmaya karst koruma dahil iyi gida hijyeni
uygulamalarina imkan saglayacak sekilde tasarlanir ve
planlanur;

(A) Zemin yiizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve
gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmasi
gerekir. Zemin yiizeylerinin, su ge¢irmez, emici
olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden
tiretilmis olmas1 gerekir. Uygun durumlarda, zemin
yiizeyleri yeterli drenaja imkéan saglar.

(B) Duvar yiizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve
gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmasi
gerekir. Duvar yiizeylerinin, su geg¢irmez, emici
olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden
dretilmis olmasi ve duvarlarm islemlere uygun bir
yilkseklige kadar plriizsiiz bir yiizeye sahip olmasi
gerekir.

(C) Tavanlar veya tavan olmayan yerlerde c¢atinin i¢
yiizeyinin ve catidaki veya tavandaki yap1
elemanlarmm  ve donammlarmm  kir  birikimini
Onleyecek, yogunlagmayr ve istenmeyen kiiflerin
gelismesini, par¢aciklarin diisiisiinii azaltacak bigimde
olmasi gerekir.

(C) Pencereler ve diger agikliklar, kir birikimini 6nleyecek
sekilde insa edilir. Dis ortama acilanlara, gerekli
durumlarda hagere ve kemirgenlerin  girigini
engelleyecek  temizleme — maksadiyla  rahatca
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¢ikarilabilen ekipman takilir. Agik pencerelerin
bulagsmaya sebep olabilecegi durumlarda, pencereler
iiretim esnasinda kapatilir ve sabitlenir.

(D) Kapilarin  temizlenebilir,  gerekli ~ durumlarda
dezenfeksiyonu yapilabilir, pliriizsiiz ve emici olmayan
malzemeden iiretilmis olmas1 gerekir.

(B) Gidanmn muameleye tabi tutuldugu alanlardaki
yiizeylerin ve Ozellikle ekipman yiizeyleri dahil gida
ile temas eden tiim yiizeylerin saglam, kolay
temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte
edilebilir olmasi1 gerekir. Yizeylerin pliriizsiiz,
yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan
maddelerden tiretilmig olmasi gerekir.

Gerekli durumlarda ¢aligma alet ve ekipmanlarinin temizligi,
dezenfeksiyonu ve depolanmasi igin yeterli techizat ve
mekan saglanir. Bu teghizat ve mekénm, korozyona
dayanikli malzemeden yapilmis olmast, kolay temizlenebilen
ve yeterli sicak ve soguk su tedarikine sahip olmas1 gerekir.
Gerekli durumlarda, gidanin yikanmast i¢in yeterli donanum
saglanir. Gidanin yikanmasi igin kullanillan lavabo veya
benzeri techizatin 13*{incti 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 gegici gida isletmeleri, 0Ozellikle

hayvanlar ve hagerelerden kaynaklanan bulasma riskini

engelleyecek sekilde tasarlanir, inga 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 kurallarma 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 olmast gerekir. Bu yiizeylerin piliriizsiiz,
yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan
maddelerden iiretilmis olmasi gerekir.

(C) Calisma alet ve ekipmanlarimin temizligi ve gerekli
durumlarda dezenfeksiyonu igin yeterli imkanlar
saglanir.

(€) Gida isletmesinde yiriitillen faaliyetlerin bir pargasi
olarak, gidamn temizlenmesi durumunda bu islemin
hijyenik olarak yapilabilmesi i¢in yeterli imkéanlar
saglanir,

(D) Yeterli miktarda sicak ve/veya soguk icilebilir nitelikte
su tedariki saglanir.

(E) Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya
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kat1 atiklarin hijyenik bir gekilde depolanmasi ve
igletmeden uzaklastirilmas: icin yeterli diizenlemeler
yapilir veya imkénlar saglanir.

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

(G) Gida miimkiin olabildigince bulagma riskini énleyecek
sekilde yerlestirilir

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

Tasima araclarmin ve/veya konteynerlerin igindeki kaplar,
bulagmaya sebep olabilecegi i¢in, gidadan baska herhangi bir
maddenin taginmasinda kullanilmaz.

Gerekli durumlarda; gidalar ile gida digindaki maddelerin
veya farkli gidalarm aymi anda birlikte konteyner ve/veya
tagima araglari ile tagmmasi halinde iirlinlerin birbirinden
yeterince ayrilmasi saglanir.

Sivi, granill ve toz halindeki hazir ambalajli hale
getirilmemis gida; gidanin tagimmas: i¢in ayrilmig kaplar
ve/veya konteyner/tankerlerde tagmir, Bu tiir konteynerler,
gidanin tagmnmasi igin kullanildigimi gostermek amaciyla,
Yalniz Gida Icindir. seklinde Tiirkce veya Tiirkce ile birlikte
diger herhangi bir yabanct dil kullanilarak, agik¢a
goriilebilecek, silinmeyecek ve bu amaca yonelik olarak
kullanildigim gosterecek sekilde isaretlenir.

Araglar ve/veya konteynerler, siirekli tasman gidadan bagka
herhangi bir madde veya farkli gidalarim taginmasinda
kullanilmalar1 durumunda, bulagma riskinden kagimmak i¢in,
yiklemeler arasinda etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilir.

Gidalar, araclarm ve/veya konteynerlerin igine bulagma
riskini en aza indirecek bi¢imde yerlestirilir ve korunur.
Gidalarin  taginmasi  igin  kullanilan ara¢  ve/veya
konteynerlerin, gerekli durumlarda tasman gidalari 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
bulagma riskini 6nlemek i¢in yeterli siklikta yapilir.

(B) Bulasma riskini en aza indirmeyi mimkiin kilacak
bi¢imde yapilmig ve bu amaca uygun malzemeden
tretilmig olmasi, caligir durumda, bakimli ve iyi
sartlarda tutulmast gerekir.

(C) Geri doniisiimlii olmayan tasima kaplar1 ve paketleme
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malzemeleri hari¢ ekipmanin, temizlige ve gerekli
durumlarda dezenfeksiyona imkén verecek bicimde
yapilmig ve bu amaca uygun malzemeden {iretilmis
olmasi, ¢alisir durumda, bakimh ve iyl sartlarda
tutulmasi gerekir.

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

Bu Tiiziiglin amaclarmna ulasilmasmi giivenceye almak i¢in

ekipmana gerektiginde uygun bir kontrol cihazi yerlestirilir.

Ekipman ve tasima kaplarinda korozyonu Onlemek ig¢in

kimyasal maddelerin kullanilmas1 gerektiginde, bu maddeler

iyi uygulama ilkelerine gére kullanilir.

Gida atif1, gida olarak tiiketilmeyen yan lriinler ve diger
atiklar; gida bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek
igin miimkiin oldugunca hizli bir sekilde uzaklastirilir.

Gida atig1, gida olarak tiketilmeyen yan {irinler ve diger
atiklar; kapatilabilir kaplarda veya bu Tiiziiglin amacina
uygun alternatif bir sistemle toplanir. Kaplarm 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 {irlinler ve diger
atiklarin  depolanmast ve igletmeden uzaklastirilmast igin
gerekli imkanlar saglanir. Atik depolari; temiz tutulmasma
imkan saglayan, gerekli durumlarda hayvanlardan ve
hagerelerden korunacak sekilde tasarlanir ve buna uygun
olarak kullanilir.

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

Gidaya bulagmayi 6nlemek iizere, her zaman kullanima hazir
ve yeterli miktarda i¢ilebilir su saglanir.

Yangm kontrolii, buhar iretimi, sogutma ve benzeri diger
amaclar icin i¢ilemeyen su kullanildiginda, bu suyun
gerektigi gibi isaretlenmis ayri bir sistem igerisinde
dolagsmast ve i¢ilemeyen suyun igilebilir su sistemi ile
baglantisinin veya igine karisma durumunun olmamasi
gerekir,

Geri kazanmilmig suyun islemede veya bilesen olarak
kullanilmast durumunda bulasma riski olusturmamast
gerekir. Bu suyun kalitesinin gidanin son halinin saghga
uygunlugunu etkilemeyecegi hususu Bakanliga ispat
edilmedikge icilebilir su ile aym kalitede olmasi gerekir.
Gida ile dogrudan veya dolayli olarak temas eden buz,
icilebilir sudan elde edilir. Buz, bulasmadan korunacak
sekilde iiretilir, muameleye tabi tutulur ve depolanir.

Gida ile dogrudan temas edecek buhar, saglik i¢in tehlikeli
herhangi bir madde i¢ceremez veya giday: bulagtirma ihtimali
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bulunamaz.

Hermetik olarak kapatilmis kaplar i¢indeki gidaya 1sil islem
uygulandiginda, 1s1l iglemden sonra kaplart sogutmak i¢in
kullamilan suyun, gida i¢in bulasma kaynagi olmamasi
saglanir.

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

Gida ile tasmabilen bir hastaligi olan veya bu hastaligim
tasiyicist  durumundaki  veya  enfekte yara, deri
enfeksiyonlari, agrilar veya ishal gibi gikdyetleri olan
kisilerin herhangi bir sekilde dogrudan veya dolayl
bulastirma ihtimali varsa, gida ile temasma, gidalar
muamele etmesine veya gidalarm muameleye tabi tutuldugu
alanlara girmesine izin verilmez.

Gida isinde ¢alisan, gida ile temast olma ihtimali olan ve bu
maddenin (2)’nci fikrasinda bahsedilen belirtileri gdsteren
kisiler, hastalifmi veya belirtilerini ve eger miimkiinse
hastaliinin sebeplerini gida isletmecisine bildirir.

Gida isletmecisi, hijyenik olarak normal tasnif ve/veya
hazirlama veya igleme prosediirleri uygulanmasina ragmen
son irlinii insan tlketimi igin uygunsuz hale getiren;
parazitler, patojenik mikroorganizmalar veya toksinler
tarafindan kirletilmis veya bozulmus veya yabanci madde
oldugu veya yabanci maddelerle bulastifi bilinen ham
maddeleri veya bilesenleri veya islenmis {riinlerin
tiretiminde kullanilan diger maddeleri kabul etmez.

Gida isletmesinde depolanan tim Dbilegenler ve ham
maddeler; bozulma, kokusma ve bulagmadan korunacak
sekilde tasarlanmig uygun sartlarda muhafaza edilir.

Gida; iretim, isleme ve dagitimim tiim asamalarinda gidayi
insan tiiketimine uygun olmaktan c¢ikarabilecek; sagliga
zarar veren veya bulagsma sonucunda tiketiminin
beklenmedigi tiim bulagmalara kars1 korunur.

Hasere ve kemirgen kontroli i¢in uygun prosediirler
uygulanir. Bu prosediirler, gidanmn hazirlandigi, muameleye
tabi tutuldugu veya depolandifi yerlere evcil hayvanlarm
girmesini dnlemek amaciyla da uygulanir.

Patojenik  mikroorganizmalarin  {iremesi veya  toksin
olusumuna imkéan verebilecek ham maddelerin, bilesenlerin,
ara ve son iiriinlerin saglik riski olusturabilecek sicakliklarda
tutulmamas1 ve soguk zincirin kirilmamasi gerekir.
Hazirlama, tasima, depolama, sergileme ve gida servisi gibi
uygulamalara imkin vermek amaciyla, saglik i¢in bir risk
olusturmamak sartiyla smnirl siireler icin séz konusu
iirlinlerin dis ortam sicaklifinda bulundurulmasma izin
verilebilir. Islenmis gidayr {ireten, muamele eden ve
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ambalajlayan gida isletmelerinin, ham maddeler ile iglenmis
maddelerin ayr1 depolanmasim saglayacak yeterli genislikte
uygun odalara ve soguk hava depolarma sahip olmasi
gerekir.

Gidanin diisiik sicakliklarda tutulmasi veya servis yapilmasi
durumunda; 1s1l islem asamasini takiben veya herhangi bir
151l iglem uygulanmamigsa son hazirlama asamasindan sonra
saglik i¢in risk olusturmayacak sicakliga derhal sogutulmas:
gerekir.

Dondurulmus gidanin ¢ozlindiiriilmesi; patojenik
mikroorganizmalarin tiremesi veya gidada toksin olusumu
riskini en aza indirecek ve saglik igin bir risk
olusturmayacak sicakliklarda yapilir. Coziindiirme sirasinda
ortaya ¢ikan sivilar, saghk igin risk olusturabileceginden
uygun bir gekilde drene edilir. Gida, c¢dziindiriilme
sonrasinda patojenik mikroorganizmalarin gelisimi ve toksin
olusumu riskini en aza indirecek bigimde muamele edilir.
Tehlikeli ve/veya yenilemeyen maddeler, uygun bir bigimde
etiketlenir ve giivenli kaplarda ayr1 depolanir.

Ambalajlama ve paketleme i¢in kullanilan materyal bulasma
kaynagi olamaz.

Ambalaj materyali, bulagma riskine maruz kalmayacak
bigcimde depolanir.

Ambalajlama ve paketleme islemleri iirlinlerin bulagmasini
dnleyecek sekilde yiiritiliir. Uygun durumlarda ve dzellikle
teneke kutu ve cam kavanoz kullamldiginda, kaplarmn
yapisinin biitiinligintin ve temizliginin saglanmasi gerekir.
Gidalar i¢in tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme
materyalinin temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte
edilmesinin kolay olmasi gerekir.

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

M
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Islenmemig bir iiriinii islemek veya islenmis bir tiriinii daha
ileri diizeyde islemek igin kullanilan herhangi bir 1si islem
yonteminin; isleme tabi tutulan triiniin her tarafini verilen
zaman siiresi igerisinde istenilen sicakliga yiikseltmesi ve
islem sirasinda gidanin bulagmasim 6nlemesi gerekir.

Gida igletmecisinin, uygulanan ydntemin istenilen amaclara
ulasabilmesini  saglamak ig¢in, otomatik cihazlarm
kullanilmast dahil, ozellikle sicaklik, basing, kapama ve
mikrobiyoloji gibi ilgili temel parametreleri diizenli olarak
kontrol etmesi gerekir.

Kullanilan ~ yontemin;  pastorizasyon, ultra  yiiksek
sicaklik/UHT veya sterilizasyon gibi uluslararasi kabul
gormiis standartlara uygun olmas: gerekir.

Gida isletmecisi,

)

Gida isinde ¢alisan personelin yaptiklart isin gerektirdigi



@

3663

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 kilavuzlarmm uygulanmasindan sorumlu
olan personelin, tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalari/HACCP ilkelerinin uygulanmasi konusunda yeterli
egitimi almalarimi saglar.

DORDUNCU BOLUM

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

Tehlike Analizi
Ve Kritik Kontrol
Noktalar/HACCP

19.
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Gida igletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalari/HACCP ilkelerine dayali prosediirleri veya kalict
bir prosediiri uygulamaya koyar, uygular ve stirdiiriir.
Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/HACCP asagidaki
yedi temel ilkeyi igerir;

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

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

(C) Belirlenen kritik kontrol noktalarmda, tanimlanan
tehlikenin  Onlenmesi, elimine edilmesi veya
azaltilmast  igin,  kabul  edilebilirligi  kabul
edilemezlikten ayiran kritik limitlerin olusturulmasi,

(C) Kritik  kontrol  noktalarinda  etkin  izleme
prosediirlerinin olugturulmas: ve uygulanmasi,

(D) Yapilan izlemede, kritik kontrol noktasmin kontrol
altinda tutulamadigi durumlar igin diizeltici faaliyet
prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmas,

(E) (A), (B), (O), (C) ve (D) bentlerde belirtilen tedbirlerin
etkin olarak uygulandiginin dogrulanmasi i¢in diizenli
olarak yiirtitiilen prosediirlerin olusturulmas,

)  (A), B), (C), (), (D) ve (E) bentlerde belirtilen
tedbirlerin etkin olarak uygulandigimin kanitlanmasi
i¢in isletmenin yapisi ve biiyiikliigiine uygun belge ve
kayitlarin olusturulmasi.

Gida isletmecisi; Urlinde, dretilen gidanin igleme

yonteminde veya Uretimin herhangi bir asamasinda

degisiklik yaptiginda prosediirii gézden gegirir ve iizerinde
gerekli degisiklikleri yapar.

Bu maddenin birinci fikrasi gidanmn iretimi, islenmesi ve

dagitim1 agamalarmdan birini veya birkacim ylriiten gida

isletmecisi i¢in gegerlidir.

Gida igletmecisi;

(A) Isletmesinin faaliyet alani ve biiyiikliigiinii dikkate
alarak, bu maddenin (1)’inci fikrasinda belirtilen
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sartlar1 kargiladigim kamtlayan bilgi ve belgeleri,
Bakanligm talep ettigi sekilde saglar.

(B) Bu madde uyarinca gelistirilen prosediirleri tanimlayan
biitiin belgelerin glincelligini saglar.

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

Resmi Kontroller, 20. (1) Gida isletmecisi, gida mevzuatinin uygulanmasi konusunda
Onay Ve Kayit Bakanlikla isbirligi yapar.

(2) Gida isletmecisi, gidanin iiretim, isleme ve dagitim
asamalarmdan herhangi birinde faaliyet gOsteren tesisinin
kayit veya onay islemlerini Tiiketicilerin Korunmasma
iliskin Gidalarm Resmi Kontrolii ve Hijyen Yasasi’nm
dérdiincii kismina gére yaptirmak zorundadir.

_ BESINCI KISIM

fyi Uygulama Kilavuzlari ve Kilavuzlar I¢in Tavsiyeler
Iyi Uygulama 21. (1) Bakanlik agagida kosullar1 belirtilmis olan, tehlike analizi ve
Kilavuzlart kritik kontrol noktalart/HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile

iyi hijyen uygulamalarint igeren iyi uygulama kilavuzlarmin

hazirlanmasini tegvik eder. Gida isletmecisinin kullanimima

yonelik olarak hazirlanan bu kilavuzlar ihtiyari nitelik tagir.
Q) lyi uygulama kilavuzlari, Codex Alimentarius

Komisyonunun mevcut olan iyi uygulama kilavuzlar ve

mevzuat hiikiimleri goz éntinde bulundurularak, Bakanlik ve

tiiketici orgiitleri de dahil kilavuzdan etkilenebilecek ilgili
taraflarin  katilimi  veya goriigi alinarak gida sektorii
tarafindan hazirlanir.

(3) Hazirlanan iyi uygulama kilavuzlarmin = Bakanlikea
degerlendirilmesinde asagidaki hususlar dikkate alinir:

(A) lIyi uygulama kilavuzlarinin bu maddenin (2)’nci
fikrasina uygun olarak hazirlanmis olmasi.

(B) Iyi uygulama kilavuzlarinin igeriginin ilgili sektdr
tarafindan uygulanabilir olmasi.

(C) Iyi uygulama kilavuzlarmin, bu Tiiziigiin 5’inci, 6’ net
ve 19’uncu maddelerinde belirtilen yiiktimliilikleri
yerine getirebilmesi igin kapsadigi gidalara yonelik
ilgili sektdre yol gosterici olmasi.

ALTINCI KISIM
ithalat ve Thracat

Ithalat 22. ithal edilen gidalarm hijyen gereklilikleri bu Tiiziigiin 5’inci, 6 nct
19’uncu ve 20°nci maddelerinde belirtilen gerekliliklere ayrica,
Genel Gida ve Yem Yasasi’nin 12°nci maddesine uygun olmak
zorundadir.

[hracat 23. TIhrac veya yeniden ihrag edilen gidalarm hijyen gereklilikleri, bu
Tiiziiglin 5’inci, 6’nc1 19’uncu ve 20°nci maddelerinde belirtilen
gerekliliklere, ayrica Genel Gida ve Yem Yasasi’nin 12°nci
maddesine uygun olmak zorundadir.

YEDINCI KISIM
Son Kurallar

Yiriitme Yetkisi Bu Tiiziik, Bakanlik tarafindan yiriitiiliir.
Yiiriirliige Giris Bu Tiiziik, Resmi Gazete’de yayimlandigy tarihinden baslayarak
yurtirliige girer.



